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1. Note di carattere generale

¢ Nella prima parte di questo manuale d'uso & spiegato brevemente il metodo per la produzione del caffe
espresso, le moderne attrezzature utilizzate e la funzione che svolge il macinadosatore all'interno di que-
sto delicato processo.

1.1 Il caffe espresso

L'espresso € un caffe preparato con un metodo d'estrazione particolare, che consente di ottenere una bevan-
da molto concentrata, sciropposa, dal gusto e dall'aroma intensi. Il metodo di preparazione dell'espresso
consiste nell'estrarre le sostanze contenute nel caffé macinato mediante il flusso d'acqua calda sotto pressio-
ne (circa 9 bar) per un tempo variabile dai 25 ai 35 secondi; in questo modo le sostanze solubili (zuccheri e
proteine) ed insolubili (grassi e colloidi) contenute nel caffé sono "trascinate" nella tazzina formando la crema
caratteristica del vero espresso. La preparazione dell'espresso € un'operazione molto delicata; esistono diver-
si fattori che influiscono sulla riuscita di quest'operazione: la conservazione del caffe in grani, il macinadosa-
tore e la macinatura, la conservazione del macinato, la macchina per caffé espresso, la variabilita delle con-
dizioni climatiche, |'attenzione e la competenza dell'operatore addetto alla preparazione del caffé espresso.

1.2 La conservazione del caffe in grani

Le varieta di caffé presenti in natura sono due: la qualita "arabica" e la qualita "robusta". Solitamente il caffé tor-
refatto utilizzato per produrre I'espresso contiene una miscela delle due varieta, opportunamente mescolate in
percentuali variabili, che tengono conto delle caratteristiche organolettiche dei singoli componenti. La miscela di
caffe torrefatto deve essere conservata chiusa ermeticamente all'interno della sua confezione. Il caffe in grani,
dopo la torrefazione, contiene al suo interno tutte le sostanze e gli aromi caratteristici della varieta o della misce-
la; tali aromi svaniscono rapidamente quando i grani di caffé vengono a contatto con I'aria, la luce e I'umidita.

1.3 Il macinadosatore e la macinatura

Il macinadosatore & un apparecchio che provvede alla macinazione del caffé in grani e alla sua dosatura. Per
ottenere un buon espresso occorrono particelle di caffé macinato con diametro variabile da circa 1 mm, fino
a polvere inferiore a 150 pym. Il caffé in polvere offre una maggiore superficie di contatto all'acqua, consen-
tendo una piu elevata estrazione delle sostanze solubili ed insolubili; variando la granulometria del macinato
si potra cosi modificare la resistenza offerta al passaggio dell'acqua. Se il macinato € composto di granuli
troppo grossi, I'erogazione avviene in maniera troppo veloce, I'acqua non riesce ad estrarre completamente
le qualita del macinato e si ottiene cosi un espresso di colore chiaro, acquoso, senza il gusto e I'aroma carat-
teristico del caffé. Quando il macinato & troppo fine, invece, I'espresso & di colore scuro, bruciato e freddo;
il tempo d'erogazione & troppo lungo e I'acqua filtra con difficolta in quanto la polvere offre una resistenza
eccessiva al suo passaggio. Il caffe espresso risulta sovraestratto.

1.4 La conservazione del caffé macinato

Il caffé macinato € molto piu sensibile del caffe in grani: la dispersione delle sostanze aromatiche € molto
veloce se viene conservato in recipienti aperti € in ambienti umidi. La macinazione del caffé in grani deve
essere fatta su piccole quantita e il macinato deve essere utilizzato nel piu breve tempo possibile.

1.5 La macchina per caffe espresso

La macchina per caffe espresso & quell'apparecchiatura sostanzialmente costituita da una caldaia e da una
serie di scambiatori, nella quale il riscaldamento dell'acqua é realizzato per mezzo di una resistenza elettrica
o di un bruciatore a gas. L'acqua, portata ad elevata temperatura, attraversa il caffé macinato posto nella
coppa porta filtro e ne estrae gli aromi. Quando nel presente manuale si parla di macchina per caffe espres-
S0, ci si riferisce ai modelli ad "erogazione continua" con gruppo idraulico e a quelli a pistone manuale (detti
aleva). | macinadosatori che La San Marco S.p.A. produce sono apparecchi professionali progettati e costru-
iti per essere affiancati a questi tipi di macchina per caffé espresso.

1.6 Condizioni climatiche - operatore

Per ottenere un buon espresso, come detto, & indispensabile macinare il caffé secondo una certa granulo-
metria. Il caffé macinato & molto igroscopico; "sente", in altre parole, I'umidita ambientale. La macinatura
deve essere modificata al variare delle condizioni climatiche; un macinato con un tasso d'umidita elevato
aumenta la resistenza al passaggio dell'acqua. Altri fattori importanti per la preparazione del caffé espresso
sono la quantita e la pressatura del macinato all'interno della coppa porta filtro. Questi ultimi fattori (umidita,
quantita e granulometria del macinato, pressatura) devono essere considerati e valutati dall'operatore addet-
to alla realizzazione dell'espresso. Per questi motivi I'operatore ha un ruolo fondamentale nel percorso della
preparazione del caffé espresso.
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2. Introduzione

2.1 Consultazione del manuale

2.2 Avvertenze

Il presente manuale fornisce tutte le informazioni necessarie all'installazione, all'avvia-
mento, all'utilizzo e alla manutenzione del macinadosatore.

Il personale addetto al normale uso e alla manutenzione ordinaria e il personale tec-
nico adibito agli interventi di manutenzione straordinaria e di riparazione devono aver
letto attentamente ed assimilato il contenuto di tale manuale.

Questo manuale & parte integrante della macchina, deve essere conservato per tutta
la durata della macchina a cui si riferisce e deve essere trasferito a qualsiasi altro uten-
te o successivo proprietario.

Il manuale o copia di esso deve essere sempre vicino alla macchina per la consultazio-
ne da parte dell'operatore; deve essere conservato con cura, in luogo protetto da calo-
re, umidita, polvere e agenti corrosivi.

Il macinadosatore La San Marco S.p.A. deve essere usato secondo le modalita
descritte dal presente manuale; ogni uso improprio o difforme di tale apparecchio
preclude ogni condizione di garanzia o responsabilita del costruttore.

Il macinadosatore & stato progettato e costruito per provvedere alla macinazione del
caffe in grani e alla sua dosatura. Ogni uso al di fuori di quanto specificato nel pre-
sente manuale € da considerarsi improprio e pertanto non autorizzato. Il costruttore
declina ogni responsabilita per danni derivanti dall'uso improprio dell'apparecchio.
L'utilizzatore deve essere una persona adulta e responsabile, il quale deve attenersi
alle norme di sicurezza vigenti nel paese d'installazione oltre che alle regole dettate
dal comune buon senso. 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.

L'utilizzo dell'apparecchio e le operazioni di manutenzione ordinaria e pulizia sono
riservate al solo personale addetto, delegato dal cliente sotto la sua responsabilita.
E severamente vietato far funzionare la macchina con le protezioni fisse e/o mobili
smontate o con i dispositivi di sicurezza esclusi; € severamente vietato rimuovere o
manomettere i dispositivi di sicurezza.

Mentre il macinadosatore € in funzione, non introdurre all'interno della tramoggia o del
dosatore oggetti, quali utensili o simili (cacciaviti, cucchiai, ecc.).

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

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

Per le operazioni di pulizia della carrozzeria & sufficiente utilizzare un panno umido o
una spugna; non utilizzare mai getti d'acqua. Per la pulizia delle parti interne del dosa-
tore, del gruppo di macinazione e della tramoggia utilizzare una spazzola.

Gli interventi di manutenzione straordinaria e riparazione devono essere eseguiti dal
personale tecnico specializzato dei centri di assistenza tecnica La San Marco S.p.A.
Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore
o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque con qualifica similare.

In caso di guasti o rottura di qualche componente del macinadosatore rivolgersi al
centro di assistenza autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali La San Marco
S.p.A.; l'utilizzo di ricambi non originali fa decadere le certificazioni di conformita che
accompagnano la macchina.

E severamente vietato procedere alla realizzazione di operazioni delle quali non si & auto-
rizzati e non si sono capite le esatte modalita; 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 soli-
di urbani. Non disperdere nell'ambiente.



3. Caratteristiche tecniche

3.1 Caratteristiche generali dei vari modelli
| macinadosatori La San Marco sono attrezzature professionali che provvedono alla macinazione del caffé in
grani e alla sua dosatura. La San Marco S.p.A. produce quattro modelli di macinadosatori e sono: SM 92;
SM 97; Misto; Conico. Sono essenzialmente composti da :

Una carrozzeria 1 in alluminio verniciato. Le dimensioni, la forma e il volume sono identiche per tutti i
modelli, tranne per i modelli “SM TK” e “SM LK”, in cui alla carrozzeria standard viene aggiunto uno zoc-
colo 2, che contiene i componenti elettrici ed elettronici.

Una tramoggia 4, in materiale plastico trasparente, posizionata nella parte superiore del macinadosatore.
La tramoggia 4,6 litri & fissata al macinadosatore con una vite speciale 8; la rimozione della tramoggia &
possibile solamente con I'ausilio di un utensile. All’interno della tramoggia c’e una griglia di protezione 7,
che impedisce I’accesso alle macine con gli arti superiori.

Un motore elettrico sul quale viene collegato il gruppo di macinazione. Sul modello di macinadosatore
conico al motore elettrico viene collegato un riduttore epicicloidale e quindi il gruppo di macinazione.
Un gruppo di macinazione. Il modello SM 92 e il modello SM 97 sono equipaggiati con un gruppo di
macinazione a macine piane aventi il diametro di 64 mm il primo e di 84 mm il secondo. Il modello SM LK
ha un gruppo di macinazione con una macina conica e due piane; il modello SM TK ha un gruppo di
macinazione a macine entrambe coniche.

Una ghiera di regolazione della macinatura 10 con il pulsante di sblocco 9. Sulla parte superiore della
ghiera ci sono le indicazioni per la regolazione della macinatura. Per modificare la granulometria del caffe
macinato bisogna ruotare la ghiera in senso orario o antiorario.

Un dosatore 11 che consente la dosatura e il dosaggio del caffe macinato; ha un campo di regolazione
che varia da 5 a 9 grammi o in configurazione per dosatura maggiorata, da 6 a 10 grammi. La dose del
caffé macinato si puo regolare agendo sul pomello di regolazione 13, posto all’interno del dosatore. La
distribuzione del macinato si effettua tirando la leva di prelievo 15. Il pressino 14, disponibile nelle versio-
ni cilindrica e conica, consente la pressatura del caffé macinato all’interno della coppa porta filtro.

Una forcella 16 di sostegno per la coppa porta filtro.

Una centralina elettronica che controlla I'avvio e 'arresto della macinatura. Programmando la centralina
elettronica & possibile regolare il tempo di macinatura e inoltre far riavviare il macinadosatore dopo il
desiderato numero di prelievi di caffé macinato.

Un interruttore generale 3 on/off con LED verde.

3.2 Caratteristiche tecniche

wooeiio | WERHE | WOTSEE | KSR | moot [GACAGINE e AR | SO | reso
(g/min) w) W) (kg/h) 9 (mm) (g/min) dB(A)

SM 92 1350 220 350 PIANE 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 PIANE 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 PIANE 8,5 64 1350 72 13,8

SM 97 880 245 460 PIANE 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 PIANE 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 MISTE 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 |CONICHE 18 / 400 68 17

I modelli di macinadosatori La San Marco S.p.A. sono predisposti per le seguenti tensioni:

110 V-1~ 60 Hz (disponibile solo per i modelli SM 92 / SM 97)
230 V-1~ 50 Hz

230 / 400 V-3N ~ 50 Hz

240 V-1 ~ 50 Hz

Le dimensioni esterne dell’imballo sono: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Disegno complessivo

LEGENDA

O©CONOOORArWN =

CARROZZERIA IN ALLUMINIO
ZOCCOLO PER CARROZZERIA
INTERRUTTORE GENERALE
TRAMOGGIA

COPERCHIO TRAMOGGIA

SERRANDA PER TRAMOGGIA

GRIGLIA DI PROTEZIONE MACINE

VITE SPECIALE DI BLOCCO TRAMOGGIA
PULSANTE DI SBLOCCO GHIERA
GHIERA DI REGOLAZIONE MACINATURA
DOSATORE

COPERCHIO DOSATORE

POMELLO DI REGOLAZIONE DOSE
PRESSINO

LEVA DI PRELIEVO CAFFE MACINATO
FORCELLA PER COPPA PORTA FILTRO
VASCHETTA RACCOGLI CAFFE

PIEDINO IN GOMMA




4. Installazione

4.1 Avvertenze

L'installazione deve essere eseguita dal personale tecnico qualificato e autorizzato La
San Marco S.p.A.
Il macinadosatore & consegnato ai clienti in un apposito imballo di cartone e polistirolo.
L'imballo contiene: il macinadosatore, i suoi accessori, il manuale d'uso e la dichiarazio-
ne di conformita. Dopo aver aperto I'imballo, assicurarsi dell'integrita del macinadosato-
re e dei suoi componenti; in caso di dubbio non utilizzare |'apparecchio e rivolgersi a
personale qualificato e autorizzato dei centri d'assistenza tecnica La San Marco S.p.A..
L'imballo deve essere smaltito presso gli appositi centri di raccolta dei rifiuti, secondo le

leggi vigenti nel paese d'installazione. Non disperdere nell'ambiente. Gli elementi dell'imballo (cartone, poli-

stirolo, punti metallici, ecc.) possono causare una fonte di pericolo. Non lasciare alla portata dei bambini.

Il macinadosatore deve essere posto su un piano perfettamente orizzontale, sufficientemente robusto per

sostenerlo, stabile e asciutto.

4.2 Collegamento elettrico

Disposizioni per un corretto collegamento elettrico del macinadosatore:

e Prima di allacciare |'apparecchio alle rete elettrica, assicurarsi che i dati di targa del macinadosatore corri-
spondano con quelli dell'impianto di distribuzione elettrica; la targa € situata sotto il piattino raccogli fondi.

e | 'allacciamento deve essere eseguito conformemente alle disposizioni del paese d'installazione.

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 S.p.A. declina ogni responsabilita
qualora le prescrizioni di legge non vengano rispettate. Un errata installazione pud causare danni a per-
sone o cose per le quali il costruttore non pud essere considerato responsabile.

¢ Nel caso si rendesse necessario I'uso di adattatori, prese multiple e prolunghe, & necessario utilizzare
solamente prodotti conformi alle norme di sicurezza vigenti.

e Per evitare eventuali surriscaldamenti del cavo d'alimentazione si raccomanda di svolgerlo per tutta la
sua lunghezza.

¢ | macinadosatori monofase sono equipaggiati con un cavo d'alimentazione a tre conduttori munito di
spina per il collegamento elettrico alla presa di rete.

¢ Per il collegamento elettrico dei modelli trifase & necessario installare un interruttore generale onnipolare
a monte dell'impianto d'alimentazione elettrica, il quale deve essere dimensionato secondo le caratteri-
stiche elettriche (potenza e tensione) riportate sulla targa dell'apparecchio. L'interruttore onnipolare si
deve disinserire dalla rete con una apertura dei contatti di almeno 3 mm.

¢ | macinadosatori trifase sono equipaggiati con un cavo d'alimentazione a cinque conduttori; il collega-
mento dei modelli trifase deve essere eseguito nel seguente modo: (collegamento a stella per la tensione
400V-3N~ e collegamento a triangolo per i modelli con alimentazione 230V-3~)

Tensione Collegamento alla presa Collegamento alla centralina elettronica
d’alimentazione elettrica all’interno dell’apparecchio
. 14
400V-3N~ | Lo : —]1 LEGENDA:
L : D ﬁ D ﬁ D ﬁ —-3 L, = marrone
* N ] Gl BL Bl NE VE MA s L, = nero
| L, =nero
GIVE N'= neutro (blu)
GI/VE = terra
Ly 1 = giallo
230V-3~ Lo \ 2 =blu
A L | 3 = bianco
N ! 4 = nero
GI/VE I 5 = verde
6 = marrone

e Al termine del collegamento elettrico accertarsi che il senso di rotazione del motore sia orario (guardando
I'apparecchio dall'alto); se il senso € antiorario, invertire due fasi d'alimentazione.

¢ Qualora si esegua una trasformazione da 400V-3N~ a 230V-3~ o viceversa, utilizzare le etichette adesive pre-
viste nel corredo, per aggiornare i dati riportati sull'etichetta incollata all'estremita del cavo d'alimentazione.
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4.3 Programmazione del tempo di macinatura

La centralina elettronica regola il tempo di macinatura e inoltre fa riavviare il macinadosatore dopo un certo
numero di prelievi di caffé macinato; € programmata dal costruttore secondo dei valori prestabiliti (vedi tabella).
Il macinadosatore, avviato con il pulsante 3, rimane attivo e si arresta

MODELLO TEMPO DI Pngllflyé DI allo scadere del tempo di macinatura impostato oppure all’intervento
MACINATURA | \;AGINATO del microinterruttore “troppo pieno”, il quale azzerail timer. L’apparecchio
si riavvia dopo un certo numero di prelievi di caffé macinato, secondo
SM92-92A| 80s 12 gli impulsi dati dalla leva 15 e si arresta allo scadere del tempo di maci-
natura impostato oppure come gia detto, a seguito dell’intervento del
SM 97-97A 80s 12 microinterruttore “troppo pieno”. Linstallatore pud modificare le impo-
stazioni della centralina elettronica qualora I'utilizzatore dell’apparec-
SM LK 80s 12 chio richieda dei parametri diversi da quelli preimpostati dal costrutto-
SM TK 50's 18 re. Disposizioni per una corretta regolazione del tempo di macinatura:

¢ Disinserire I'alimentazione elettrica.

e Adagiare il macinadosatore su un fianco e togliere il fondo; la centralina elettronica, che regola il tempo
di macinatura, € posta all'interno del macinadosatore.

e Stabilire, in accordo con I'utilizzatore dell'apparecchio, il tempo di macinazione e il numero di impulsi per
I'avvio/arresto della macinatura.

e Per impostare i parametri stabiliti regolare i dip switches posti all'interno della centralina elettronica (vedere
tabella riportata in basso). | dip switches 1 e 2 regolano il tempo di macinatura; si pud impostare un tempo di
macinatura variabile da 30 a 120 secondi. | dip switches 3 e 4 controllano il riavvio del motore in funzione del
numero di prelievi di caffé macinato; € possibile far riavviare il macinadosatore dopo 6, 12, 18 o 24 prelievi.

CONFIGURAZIONE CONFIGURAZIONE
DIP SW DIPSW1 | DIPSW2 | TEMPO DIP SW DIP SW3 | DIP SW4 | PRELIEVI
ON ON

E E Off Off 30s E E Off Off 6
OF OF
ON ON
U Q On Off 50s U E On Off 12
OF OF
ON ON
E U Off On 80s Q U Off On 18
OF OF
ON ON
OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Regolazione della macinatura

Disposizioni per una corretta regolazione:

¢ Riempire la tramoggia 4 con il caffé in grani e aprire la serranda 6.

e Avviare il macinadosatore azionando il pulsante 3; macinare una piccola quantita di caffé e spegnere I'a
parecchio premendo il pulsante 3.

e Controllare la granulometria del caffé macinato. Fare uno o piu caffé espresso e verificare I’erogazione in
tazzina (I’erogazione “ideale” si ottiene con 6+8 grammi di caffé macinato per tazzina con un tempo di
25+35 secondi). Si possono verificare tre casi:

a) L'erogazione del caffé in tazzina & lenta: la granulometria del caffé macinato & troppo fine (deve essere
aumentata). La regolazione della granulosita si effettua premendo il pulsante di sblocco 9 e ruotando la
ghiera di regolazione 10 in senso orario .

b) L'erogazione del caffé in tazzina € veloce: la granulosita del caffé macinato & troppo grossa (deve essere
diminuita). La regolazione della granulosita si effettua premendo il pulsante di sblocco 9 e ruotando la
ghiera di regolazione 10 in senso antiorario .

c) Lerogazione avviene in maniera corretta.

4.5 Sostituzione delle macine

Quando si sostituiscono le macine & da tenere presente che la ghiera di regolazione deve essere inserita in
modo che la vite di bloccaggio tramoggia (1) non interferisca con il perno di arresto macine (2).

Il metodo corretto per eseguire I'operazione di sostituzione delle macine ¢ il seguente:

1. Svitare completamente la vite di bloccaggio della tramoggia ed estrarre la tramoggia stessa.

2. Svitare i tre grani M5x12 che si trovano sulla ghiera porta macina ed estrarre la ghiera di regolazione.
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Svitare il porta macina superiore ed estrarlo dalla propria sede.

Sostituire le macine e centrare la macina inferiore rispetto ai tre denti raschiatori (la distanza da tali denti
e di 0.9 mm, per centrare la macina si consiglia I'uso di uno spessimetro).

Pulire accuratamente le sedi porta macine e la filettatura del porta macina superiore.

Avvitare il porta macina superiore fino a portare la macina superiore a sfiorare quella inferiore; tale mano-
vra va eseguita con il macinadosatore in rotazione al fine di intercettare, con esattezza, il punto in cui le
due macine cominciano a venire in contatto.

Infine, inserire la ghiera di regolazione facendo attenzione che la vite di bloccaggio della tramoggia si trovi
in anticipo, in senso antiorario, rispetto al perno di arresto macine, cosi come rappresentato in figura 1.
In fig.2 & mostrato, invece, un errato inserimento della ghiera di regolazione: la vite di bloccaggio tramog-
gia (1) si trova dopo il perno di arresto macine (2). E’ di fondamentale importanza far notare che in questo
caso la vite di bloccaggio tramoggia non consentira lo scavalcamento del perno di arresto macine in fase
di apertura delle macine stesse per cui, trovandosi le macine gia a contatto, risultera impossibile raggiun-
gere la giusta granulometria del macinato ed il caffé non scendera dal beccuccio o scendera a gocce.

E\:\ j“.. ' “”\\‘ _,-:—f"‘/
1 2 . X

Fig. 2 - Montaggio errato

Fig. 1 - Montaggio corretto.

4.6 Regolazione della dose del caffée macinato

Disposizioni per una corretta regolazione della dose (grammatura) del caffé macinato:

La regolazione della dose si effettua agendo sul pomello di regolazione 13 posto all'interno del dosatore 11.
Per diminuire la dose, togliere il coperchio del dosatore e ruotare il pomello in senso orario; per aumen-
tare la dose, ruotare il pomello in senso antiorario.

Si consiglia di prelevare dieci dosi di caffé macinato e di pesarle con una bilancia elettronica; la dose
media deve essere circa 7 grammi (dose consigliata).

5. Istruzioni per il funzionamento

5.1 Utilizzo del macinadosatore
Disposizioni per un corretto utilizzo dell’apparecchio:

Riempire la tramoggia 4 con il caffé in grani e aprire la serranda 6.

Modello Timer SM92T: avviare la macinatura ruotando il timer in senso orario; la macinatura si arresta allo
scadere del tempo impostato. Riportare manualmente il timer a "zero" se si vuole interrompere anticipa-
tamente la macinatura.

Modello Automatico SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: avviare il macinadosatore azionando I'interruttore
generale 3; all’interno del pulsante si accende il LED di colore verde segnalando che I'apparecchio ¢ in
tensione. La centralina elettronica arresta la macinatura allo scadere del tempo impostato, oppure all’in-
tervento del microinterruttore “troppo pieno”; la macinatura si pud arrestare in qualsiasi momento portan-
do l'interruttore generale 3 in posizione “zero”. Il riavvio del motore in funzione del numero di prelievi di
caffé macinato & programmabile e pud avvenire dopo 6, 12, 18 o 24 prelievi.

Modello Manuale SM92 - SM97: stesse caratteristiche della versione automatica fatta eccezione della
funzione di arresto macinatura per “troppo pieno” e riavvio del motore in funzione del numero di prelievi di
caffé macinato.

Il prelievo del caffé macinato dal dosatore 11 si effettua con la leva 15.

Porre la coppa porta filtro sulla forcella 16 e tirare la leva (verso I'operatore) per il prelievo di una dose di
caffé macinato; ogni movimento completo della leva corrisponde al prelievo di una dose.

Pressare il caffé macinato utilizzando il pressino 14; inserire la coppa porta filtro nel gruppo d’erogazione
della macchina per caffé espresso e avviare I’erogazione.
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5.2 Consigli pratici per I’operatore

Conservare il caffe in grani all'interno di contenitori ermetici in ambiente secco e a temperatura ambiente.
Non lasciare mai grossi quantitativi di caffé macinato all'interno del dosatore per lunghi periodi (ad esem-
pio: durante la giornata di riposo).

Verificare periodicamente la granulosita del caffé macinato e la sua dosatura, tenendo presente che le condizio-
ni atmosferiche (umidita ambientale) influiscono notevolmente sulla preparazione del caffé espresso. Aumentare
la granulosita del macinato quando aumenta I'umidita ambientale e diminuirla quando I'umidita cala.

Far verificare periodicamente dal personale tecnico autorizzato lo stato di usura delle macine, tenendo
presente che le macine piane possono trattare non piu di 300+600 kg di caffé prima di essere inservibili,
mentre quelle coniche non piu di 600+1200 kg.; A\ & bene ricordare che la sostituzione deve riguardare
entrambe le macine, ovvero quella fissa e quella mobile, in quanto una sostituzione parziale comporte-
rebbe un sicuro mal funzionamento del macinadosatore. La sostituzione deve essere effettuata dal per-
sonale autorizzato dell’assistenza tecnica.

Pulire periodicamente il macinadosatore e i suoi componenti, soprattutto la tramoggia e il dosatore.

In caso di sosta prolungata (ferie, lavoro stagionale, ecc.) svuotare completamente la tramoggia e il dosa-
tore e pulire con cura il macinadosatore in tutte le sue parti.

6. Informazione agli utenti

7

La
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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 perico-
lose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”

¢ |l simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla sua confezione
indica che il prodotto alla fine della propria vita utile deve essere raccolto separata-
mente dagli altri rifiuti.

e Laraccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita & organizza-
ta e gestita dal produttore. 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.

L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al tratta-
mento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’am-
biente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui € composta I'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta 'applicazione delle sanzioni
amministrative previste dalla normativa vigente.

. Garanzia

garanzia decade se:

Non si rispettano le istruzioni del presente manuale.

Le operazioni di manutenzione straordinaria 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 stati sostituiti con parti di diversa fabbricazione.

La garanzia non si applica a danni provocati da incuria, uso ed installazione errati e non conformi a quan-
to prescritto dal presente manuale, cattivo uso, maltrattamento, fulmini e fenomeni atmosferici, sovraten-
sioni e sovracorrenti, insufficiente o irregolare alimentazione elettrica.
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8. Dichiarazione di conformita C€

La societa costruttrice:

La San Marco S.p.A.

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

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

dichiara sotto la propria responsabilita che la macchina per caffé espresso descritta in questo manuale ed
identificata dai dati di targa posti sull’apparecchio € conforme alle direttive: 98/37/CE, 2006/95/CE, 2004/108/
CE, 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 60335-2-64

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

9. Problemi e soluzioni

Prima di richiedere l'intervento dell'assistenza tecnica eseguire i controlli sotto elencati:

DIFETTO CAUSA SOLUZIONE

1) Il caffée scende velocemente | a) macinatura troppo grossa. a) diminuire la granulometria.
dal beccuccio d'erogazione; | b) pressatura debole. b) aumentare la pressatura.
la crema del caffé in tazzina & | c) dose scarsa. c) aumentare la dose.
chiara.

2) Il caffé scende lentamente (a | a) macinatura troppo fine. a) aumentare la granulometria.
gocce) dal beccuccio; la crema | b) pressatura forte. b) ridurre la pressatura.
del caffé in tazzina & scura. c) dose elevata. ¢) diminuire la dose.

3) Presenza difondi di caffé nella | a) macinatura troppo fine. a) aumentare la granulometria.
tazzina. b) macine consumate. b) sostituire le macine.

Se non & possibile risolvere il problema nel modo descritto, oppure si & verificato qualche altro difetto, rivol-
gersi al centro di assistenza tecnica autorizzato La San Marco S.p.A.

La San Marco S.p.A. si riserva di applicare modifiche tecniche alle
attrezzature, qualora lo ritenesse necessario, senza preavviso.
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1. General notes

e The first part of this user's manual briefly explains the method of making espresso coffee, the modern
equipment used and the function of the grinder-dispenser in this delicate process.

1.1 The espresso coffee

Espresso is a coffee prepared with a particular brewing process, which makes it possible to make a very
concentrated, syrupy beverage of intense taste and aroma. The method of preparation of espresso consists
of extracting the substances contained in ground coffee by passing through it a flow of hot water under pres-
sure (about 9 bar) for 25 to 35 seconds. In this manner, the soluble substances (sugars and proteins) and the
insoluble materials (fats and colloids) in the coffee are "drawn out" into the cup, forming the characteristic
cream of real espresso. The preparation of espresso is a very delicate process; various factors affect the
success of this operation: the preservation of the coffee beans, the grinder-dispenser and the grinding proc-
ess, the preservation of the ground coffee, the espresso coffee machine itself, the changeable weather con-
ditions, and the care and attention of the operator in making the espresso coffee.

1.2 Storing the coffee beans

There are two varieties of coffee found in nature: the "arabica" variety and the "robusta" strain. Normally, the
roasted coffee used to make espresso contains a mixture of the two varieties, suitably blended in varying
percentages, taking into account the organoleptic characteristics of the individual components. The blend of
roasted coffee must be kept hermetically sealed inside its package. The roasted coffee beans contain within
them all the principles and characteristic aromas of the variety or the blend; these aromas fade rapidly when
the coffee beans come into contact with air, light and humidity.

1.3 The grinder-dispenser and the grinding process

The grinder-dispenser is a device designed to grind and dispense the coffee. To make a good espresso, the
coffee should be ground to particle sizes ranging from about 1 mm to a powder finer than 150 um. Powdered
coffee offers a greater contact surface to water, allowing a greater extraction of soluble and insoluble sub-
stances. By varying the particle sizes of ground coffee, it is thus possible to modify the resistance offered
against the passage of water. If the ground coffee is made up of excessively coarse particles, the serving
time is too short, the water does not manage to extract all the qualities of the ground coffee, and the result-
ing espresso is light in colour, thin, bland and lacking the characteristic coffee aroma. When the ground cof-
fee is too fine, the espresso brewed is dark, burnt and cold; the serving time is too long and the water pas-
sage is too sluggish since the fine powder offers an excessive resistance to the water flow. The resulting
espresso is too strong.

1.4 Storing the ground coffee

Ground coffee is much more sensitive than coffee beans: the dispersion of aromatic substances takes place
very rapidly if it is kept in open containers and in moist environments. The coffee beans should be ground in
small quantities and the ground coffee should be used in the shortest time possible.

1.5 The espresso coffee machine

The espresso machine is a device that consists essentially of a boiler and a series of heat exchangers, in
which water is heated by an electric heating element or a gas burner. Water heated to a high temperature is
made to flow through the ground coffee placed in the filter cup and extracts its aromas. When this manual
talks about espresso coffee machines, this refers to all "continuous serving" models with hydraulic unit, and
to the manual piston type (known as lever operated). La San Marco S.p.A. grinder-dispensers are profes-
sional devices designed and built to be used with this type of espresso coffee machine.

1.6 Climatic conditions - Operator

As already mentioned, to make a good espresso it is essential that the coffee be ground to a proper particle
size. Ground coffee is very hygroscopic; in other words, it "senses" the moisture in the air and grinding should
therefore be modified to suit varying climatic conditions; a ground coffee with a high moisture content increas-
es the resistance to the passage of water. Other important factors in the making of espresso are the quantity
and compactness of the ground coffee inside the filter cup. These factors (moisture, quantity and coarseness
of the ground coffee, compactness) must be considered and weighed by the operator making the espresso.
For these reasons, the operator has a very important role in the espresso coffee-making process.
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2. Introduction

2.1 Using the manual

e This manual provides all the necessary information for the installation, start-up, use
A and maintenance of the grinder-dispenser.
¢ The persons in charge of normal use and maintenance and the technical personnel
authorized to carry out extraordinary maintenance and repairs are expected to
have read and adopted the contents of this manual.
e This manual is an integral part of the machine. It should be kept for the life of the
machine and transferred to any other user or subsequent owner.
¢ The manual or a copy of the same should always be kept near the machine where the
operator can readily look it up; it should be kept with care, in a place away from heat,
moisture, dust and corrosive agents.
e The LaSan Marco S.p.A. grinder-dispenser must be used in the manners described
in this manual; all other improper or inappropriate uses of this device void the war-
ranty conditions and the liability of the manufacturer.
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2.2 Warnings

e The grinder-dispenser is designed and built for metering and grinding the coffee
A beans in the desired amounts. All other uses outside those specified in this manual
must be considered inappropriate and therefore not authorized. The manufacturer

declines any liability for damage resulting from the improper use of the device.

e The user must be a responsible adult, who is expected to comply with the safety
procedures that apply in the country where the machine is installed, in addition to the
rules of common sense. For a proper and safe use of the machine, the operator must
comply with the rules of accident prevention and with all other requirements of health
and hygiene in the workplace.

e The use of the machine and the routine maintenance and cleaning operations are
reserved exclusively for personnel authorized by the customer and under his own
responsibility.

¢ The machine must not be operated with the fixed and/or mobile guards removed or
with the safety devices cut off; the safety devices must absolutely not be removed or
tampered with.

¢ While the grinder-dispenser is in operation, do not introduce any objects (screwdriv-
ers, spoons, etc.) into the hopper or the dispenser.

e Before carrying out any routine maintenance or cleaning of the machine, switch off
the machine and pull out the plug from the power socket, if possible, or disconnect
the omnipolar switch upstream of the machine.

¢ Avoid using products such as alcohol, petroleum products or solvents in general to
clean the machine; use water or neutral solvents.

¢ A moist cloth or sponge is sufficient to clean the machine housing; never use jets of
water. Use a brush to clean the internal parts of the dispenser, the grinding unit and
the hopper.

¢ Any extraordinary maintenance or repairs must be carried out exclusively by special-
ized personnel at La San Marco S.p.A. service centres.

e |f the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, the manufac-
turer’s service centre or a similarly qualified organization.

¢ In case of malfunctions or breakdown of any grinder-dispenser components, contact
the authorized service centre and request the use of original La San Marco S.p.A.
spare parts. The use of any but original spare parts voids the warranty certificates
provided with the machine.

e The user must not carry out any unauthorized operations or any work without under-
standing the exact procedures; contact the manufacturer for any information, spare
parts or accessories.

¢ If the machine is to be discarded or disposed of, contact the supplier or the public utilities
in charge of municipal waste disposal. Do not discard the machine in the environment!
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3. Technical characteristics

3.1 General characteristics of the different models

The La San Marco grinders-dispensers are professional equipment designed for grinding and metering cof-
fee beans. La San Marco S.p.A. manufactures four basic grinder-dispenser models: SM 91; SM 96; SM MK;
SM FK. They are essentially made up of:

A painted aluminium housing 1. The size, shape and volume are identical for all models, except models
SM MK and SM FK, in which the standard housing is provided with a base 2 that contains the electrical
and electronic components.

A hopper 4, made of transparent plastic material, positioned on top of the grinder-dispenser. The hopper
4,6 litre is fixed to the grinder-dispenser by a special screw 8. The hopper can only be removed with the
help of an appropriate tool. Inside the hopper there is a safety grid 7 that prevents the upper limbs from
accidentally coming into contact with the grinders.

An electric motor on which the grinding unit is connected. On the grinder-dispenser unit, model SM MK,
an epicycloid reduction is connected between the motor and the grinding unit.

A grinding unit. Model SM 91 and model SM 96 are equipped with a grinding unit with flat grinders of 64
mm and 84 mm diameter, respectively. Model SM MK has a grinding unit with one conical and two flat
grinders, while model SM FK has a grinding unit with conical grinders.

A grind adjustment ring 12 with a release button 11. The top of the ring shows the grinding adjustments
possible. The ring is turned clockwise or counterclockwise to change the fineness of the ground coffee.
A dispenser 13 designed to measure and dispense the ground coffee; it has an adjustment range from 5
to 9 grams or, in the increased dose configuration, from 6 to 10 grams. The amount of ground coffee
dispensed can be adjusted by operating on the control knob 15, located inside the dispenser.The ground
coffee is dispensed by pulling on the coffee dispensing lever 17. The presser 16, available on cylindrical
and conical versions, enables the ground coffee to be pressed down inside the filter cup.

A support fork 18 for the filter cup.

An electronic control unit that controls the coffee grinder start and stop. The grinding time can be pro-
grammed on the electronic control unit and the grinder-dispenser can be made to restart after a desired
number of ground coffee servings.

An on/off main switch 3 with green LED.

3.2 Technical characteristics

MOTOR MOTOR POWER TYPE OF GRINDING GRINDER GRINDERS

MODEL SPEED NPUT INPUT | GRINDER s | CAPACITY | ~ SIZE SPEED NOISE LT VE- W'(El'(‘;;"T
SM 92 1350 220 350 Flat 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 Flat 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 Flat 8,5 64 1350 72 13,8
SM 97 880 245 460 Flat 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 Flat 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 Mixed 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 Conical 18 / 400 68 17

The La San Marco S.p.A. grinder-dispensers are prearranged for the following voltages:

110 V-1~ 60 Hz (available only for SM 92 / SM 97 models)
230 V-1~ 50 Hz

230/ 400 V-3N~ 50 Hz

240 V-1 ~ 50 Hz

The external dimensions of the pack are: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Machine assembly
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3.4 Legend

ALUMINIUM HOUSING

BASE FOR GRINDER HOUSING
MAIN SWITCH

HOPPER

GROUND-COFFEE HOPPER LID
HOPPER GATE

GRINDER SAFETY GRID

SPECIAL HOPPER LOCKING SCREW
GRIND ADJUSTMENT RING RELEASE BUTTON
10 GRIND ADJUSTMENT RING

11 DISPENSER

12 DISPENSER LID

13 QUANTITY CONTROL KNOB

14 PRESS

15 COFFEE DISPENSING LEVER

16 FORK FOR FILTER CUP

17 COFFEE COLLECTING TRAY

18 RUBBER FOOT
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4. Installation

4.1 Warnings

The machine must be installed by qualified technical personnel authorized by La San
A Marco S.p.A.

The grinder-dispenser is delivered to the customers in a suitable cardboard and styro-

foam package. The package contains the grinder-dispenser, its accessories, the user
manual and the compliance declaration. After having opened the package, check the
integrity of the grinder-dispenser and its components; in case of doubt, do not use the
appliance and contact the qualified personnel of the La San Marco S.p.A. service centres.
The package should be disposed of through the proper waste collection centres, in com-
pliance with the laws of the country where it is installed. Do not discard it in the environment. The packing
elements (carton, styrofoam, metal staples, etc.) can be hazardous. Keep away from children!
Place the grinder-dispenser on a perfectly horizontal surface that is sufficiently sturdy to support it, stable and dry.

ENGLISH

4.2 Electrical connection

Instructions for a proper electrical connection of the grinder-dispenser:

e Before connecting the appliance to the power supply, make sure that the tag data of the grinder-dispenser
are the same as the network power supply; the rating tag is located under the grounds collecting tray.

¢ The connection must be made in accordance with the provisions of the country where the machine is
in-stalled.

e The electrical system prearranged by the customer must be in compliance with applicable standards. The
power socket must be provided with a suitable ground conductor. La San Marco S.p.A. declines any
liability if the prescriptions of the law are not complied with. An improper installation can cause damage
or personal in-jury, for which the manufacturer cannot be considered liable.

¢ [f it is necessary to use adapters, multiple sockets and extensions, use only products in compliance with
the safety standards in force.

¢ Unwind the power cable completely to avoid overheating it.

e The single-phase grinder-dispensers are provided with a three-conductor power cable and a plug for
connec-tion to the power socket.

¢ For the electrical connection of the three-phase models, install an omnipolar main switch upstream of the
power supply; the main switch must have the same electrical characteristics (power and voltage) as
shown on the machine rating tag. The main switch must be able to break the power supply with a contact
gap of at least 3 mm.

e The three-phase grinder-dispensers are equipped with a five-conductor power cable. The connection of
the three-phase models must be carried out as follows: (star connection for the models with 400V-3N~
power supply and delta connection for the models with 230V-3~ power supply).

Voltage Connection to Connectior_] to the electron_ic control unit
the power socket inside the machine
Lg LEGEND:
3N~ | L !
400V-3N : E L, = brown
* N . L, = black
' L, = black
GI/VE N = neutral (blue)
GI/VE = ground
Ls 1 = yellow
230V-3~ Lo | 2 = blue
L | 3 = white
A N E 4 = black
GI/VE 5 = green
6 = brown

e At the completion of the electrical connection, check that the motor turns in a clockwise direction (looking
at the appliance from above); if it turns counterclockwise, reverse two power phases.

¢ If the power is transformed from 400V-3N~ to 230V-3N~ or vice versa, use the adhesive labels provided
with the machine to update the data shown on the label glued at the end of the power cable.
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4.3 Programming the grinding time

The electronic control unit controls the grinding time and restarts the grinder-dispenser after a certain number
of batches of ground coffee are dispensed. The unit is programmed by the manufacturer according to

preset values (see table). The grinder-dispenser, started with the push button 3, remains active and stops at
the end of the preset grinding time or is stopped by the action of the

MODEL GR}?‘N?"ENG B‘g&g‘&,ﬁé’ F overflow limit switch, which resets the timer. The grinder-dispenser
T COFFEE starts again after a certain number of batches of ground coffee,
(7] SM 92-92A 80's 12 based on the impulses given by the lever 15, and stops at the end of
| the preset grinding time or, as already mentioned, it is stopped by the
(25 SM 97-97A 80's 12 action of the overflow limit switch. The installer can modify the set-
TT] tings on the electronic control unit if the user of the appliance

SM LK 80s 12 requests different parameters from those preset by the manufacturer.

Instructions for a proper adjustment of the grinding time:
SM TK 50 s 18 ¢ Disconnect the power supply.

® Lean the grinder-dispenser on one side and remove the bottom;
the electronic control unit, which controls the grinding time, is located inside the grinder-dispenser.

e Set, in agreement with the user of the appliance, the grinding time and the number of impulses to start/
stop grinding.

e To set the agreed parameters, adjust the dip switches located inside the electronic control unit (see fig-
ure). Dip switches 1 and 2 control the grinding time; it is possible to set a grinding time from 30 to 120
seconds. Dip switches 3 and 4 control the impulses given by the coffee dispensing lever; it is possible to
restart the grinder-dispenser after 6, 12, 18 or 24 batches dispensed.

DIP SW DIP SW
CONFIGURATION DIP SW1 | DIP SW2 TIME CONFIGURATION DIP SW3 | DIP SW4 | BATCHES
ON ON
Q E Off Off 30s E E Off Off 6
OF OF
ON ON
U E On Off 50s U E On Off 12
OF OF
ON ON
E U Off On 80s Q U Off On 18
OF OF
ON ON
OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Grinding Adjustment

Instructions for a proper adjustment:

¢ Fill the hopper 4 with the coffee beans and open the gate 6.

e Start the grinder-dispenser by pressing the push button 3. Grind a small amount of coffee and switch off
the unit by pushing the stop button 3.

¢ Check the fineness of the ground coffee. Make one or more cups of espresso coffee and check the coffee
served into the cup (the “ideal” quantity for brewing a cup of espresso is 6 to 8 grams of ground coffee,
with a time of 25 to 30 seconds). There may be three different cases:

a) The coffee brews too slowly: the coffee is ground too fine (it should be coarser). To make a coarser grind,
press the release button 9 and turn the adjustment ring 10 clockwise.

b) The coffee brews too fast: the coffee is ground too coarse (it should be finer). To make a finer grind, press
the release button 9 and turn the adjustment ring 10 counterclockwise.

c) The coffee brews at the proper speed.

4.5 Changing the coffee grinders

When changing the coffee grinders, the adjusting ring nut must be inserted so that the hopper locking screw
(1) does not interfere with the grinders stop pin (2).

The proper grinder change procedure is as follows:

Loosen the hopper locking screw completely and pull out the hopper.

Loosen the three M5x12 grub screws located on the grinder support ring nut and remove the adjusting ring nut.
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Unscrew the upper grinder support and remove it from its seat.

Replace the grinders and align the lower grinder with the three scraping teeth (the distance from these teeth
is 0,9 mm; to center the machine we suggest using a thickness gauge).

Clean the grinder seats and the thread of the upper grinder support accurately.

Screw the upper grinder support down to where the upper grinder grazes the lower one; this operation

i L =
.. ] ]
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| - | @
1 2 - A

Fig. 2 - Faulty installation

Fig. 1 - Proper installation.

should be carried out with the coffee grinder-dispenser in rotation in order to determine the exact point at
which the two grinders come into contact with each other.

Finally, insert the adjusting ring nut, making sure that the hopper locking screw is slightly ahead of the
grinder stop pin, in a counterclockwise direction, as shown in figure 1. Figure 2 shows a faulty installation of
the adjusting ring nut: the hopper locking screw (1) is after the grinder stop pin (2).

It is important to remember that in this case the hopper locking screw will not allow the grinder stop pin to
be passed in the grinder opening phase, which, since the grinders are already in contact with each other,
would make it impossible to grind the coffee to the proper degree of fineness, and the brewed coffee would
not flow out of the spout or would just drip out.

4.6 Adjusting the quantity of ground coffee

Instructions for properly adjusting the quantity (grams) of ground coffee:

¢ The batch of ground coffee is controlled by means of the adjusting knob 13 located inside the dispenser 11.

¢ To decrease the amount, remove the lid from the dispenser and turn the knob clockwise; to increase the
amount, turn the knob counterclockwise.

¢ We suggest dispensing ten batches of ground coffee and weighing them with an electronic balance. The
average batch should be about 7 grams (suggested quantity).

5. Operating instructions

5.1 Using the grinder-dispenser

Instructions for a proper use of the appliance:

¢ Fill the hopper 4 with coffee beans and open the gate 6.

¢ Timer model SM9O2T: start the coffee grinding by turning the manual timer clockwise; grinding stops when
the set time has elapsed. Turn the timer back to "zero" if you wish to stop grinding before the set time.

e Manual model with the automatic timer SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: start the grinder-dispenser by
pressing the main switch 3; the green LED lights up in the push button (showing that the unit is con-
nected). The electronic control unit stops grinding at the end of the set time; grinding can be stopped at
any time by turning the main switch 3 to position "zero". Motor restart based on the number of ground
coffee servings is programmable and may take place after 6, 12, 18, or 24 servings.

* Manual model SM92 - SM97: same characteristics as the automatic version, except for the “overflow”
grinding shutdown function and motor restart based on the number of ground coffee servings.

e The ground coffee is dispensed from the dispenser 11 by operating the lever 15.

¢ Place the filter cup on the support fork 16 and pull the lever (toward the operator) to dispense a batch of
ground coffee. Every complete movement of the lever corresponds to one batch.

¢ Press the ground coffee using the press 14; insert the filter cup in the machine serving unit and start the
coffee serving.
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5.2 Practical suggestions for the operator

Keep the coffee beans in sealed containers in a dry environment at room temperature.

Never leave large quantities of ground coffee inside the dispenser for long periods (for example: during
the off day).

Check from time to time the fineness of the ground coffee and the quantities dispensed, bearing in mind
that weather conditions (ambient humidity) have a considerable effect on the preparation of espresso
coffee. Increase the coarseness of the ground coffee when ambient humidity increases and decrease it
when the humidity decreases.

Have the state of wear of the grinders checked from time to time by authorised technical service person-
nel, bearing in mind that the flat grinding wheels cannot grind more than 300-600 kg of coffee beans
before becoming useless, while the limit for conical ones is 600-1200 kg. A\ Remember that both grind-
ers must be replaced, i.e. both the fixed and the moving grinder, since replacement of one only would
inevitably cause malfunctioning of the grinder-dispenser. Replacement must be carried out by authorised
technical service personnel.

Clean the grinder-dispenser and its components from time to time, particularly the hopper and the dispenser.
In case of prolonged idle periods (holidays, seasonal shutdowns, etc.), empty the hopper and the dis-
penser completely and carefully clean every part of the grinder-dispenser.

6. Information for users in the European community.

Pursuant to European Directive 2002/96/EC on electrical waste (WEEE), users in the
European community are advised of the following.

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.

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.

In accordance 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.

7

. Warranty

The warranty becomes void if:
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The instructions in this manual are not complied with.

The extraordinary maintenance and repair operations are carried out by unauthorized personnel.

The machine is used in manners not provided for in this user manual.

The original components are replaced with parts from different manufacturers.

The warranty does not cover damage caused by carelessness, improper use and installation, rough
handling, lightning and weather agents, overvoltage and overcurrents, insufficient or irregular electrical
power supply.



8. Declaration of conformity C€

The manufacturer:

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 identi-
fied by the data on the tag located on the machine, is compliant with directives 98/37/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC, Regulation (EC) No 1935/2004. For verification of compliance with said directives, the fol-
lowing harmonized standards have been applied: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-64

Gradisca d’lsonzo, February 2009
Managing director
Mr Roberto Marri

9. Problem solving

Before requesting the technical assistance of the service centre, carry out the following checks:

PROBLEM CAUSE SOLUTION
1) The coffee flows out of the | a) coffee ground too coarse. a) grind coffee finer.
serving nozzle fast; the cream | b) weak pressing. b) increase the pressing force.
of the coffee in the cup is light. | c) insufficient batch. C) increase the batch amount.
2) The coffee flows out of the | a) coffee ground too fine. a) grind coffee coarser.
nozzle slowly (drop by drop); | b) excessive pressing. b) reduce the pressing force.
the cream of the coffee in the | ¢) batch too large. c) reduce the batch amount.
cup is dark.
3) Presence of coffee grounds in | a) coffee ground too fine. a) grind coffee coarser.
the cup. b) grinders worn out. b) replace the grinders.

If it is not possible to solve the problem as suggested, or if problems other than those described above occur,
please contact the La San Marco S.p.A. authorized technical service centre.

La San Marco S.p.A. reserves the right to apply technical changes to the equipment
should they become necessary, without advance notice.
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1. Notes de caractere général

e |a premiere partie de ce manuel contient de bréves explications sur la méthode de production du café express,
les équipements modernes utilisés et la fonction du moulin doseur a I'intérieur de ce délicat processus.

1.1 Le café express

L'express est un café préparé avec une méthode d'extraction particuliére qui permet d'obtenir une boisson trés
concentrée, sirupeuse, d'un go(t et d'un arbme intenses. La méthode de préparation du café express consis-
te a extraire les substances contenues dans le café moulu avec un flux d'eau chaude sous pression (environ 9
bars) pendant un temps variable de 25 a 35 secondes; de cette maniéere, les substances solubles (sucres et
protéines) et insolubles (graisses et colloides) contenues dans le café sont "entrainées" dans la tasse en for-
mant I'écume caractéristique du vrai café express. La préparation du café express est une opération tres déli-
cate; différents facteurs peuvent influencer la réussite de cette opération: la conservation du café en grains, le
moulin doseur et la mouture, la conservation du café moulu, la machine pour café express, la variabilité des
conditions climatiques, I'attention et la compétence de I'opérateur chargé de la préparation du café express.

1.2 La conservation du café en grains

Il existe deux variétés de café présentes dans la nature: la qualité "arabica" et la qualité "robusta".
Généralement, le café torréfié utilisé pour produire I'express contient un mélange des deux variétés, oppor-
tunément dosées en pourcentages variables qui tiennent compte des caractéristiques organoleptiques de
chaque composant. Le mélange de café torréfié doit &tre conservé hermétiquement fermé a l'intérieur de son
emballage. Le café en grains, aprés la torréfaction, contient toutes les substances et les ardmes caractéris-
tiques de la variété ou du mélange; ces arbmes se perdent rapidement quand les grains de café entrent au
contact de ['air, de la lumiére et de I'humidité.

1.3 Le moulin doseur et la mouture

Le moulin doseur est un appareil servant a moudre le café en grains et a le doser. Pour obtenir un bon
express, il faut des particules de café moulu d'un diametre variable d'environ 1 mm, jusqu'a une poudre
inférieure a 150 pm. Le café finement moulu offre une plus grande surface de contact avec I'eau en permet-
tant une extraction plus élevée des substances solubles et insolubles; en variant la granulométrie du café
moulu, on pourra modifier ainsi la résistance offerte au passage de I'eau. Si le café moulu est composé de
particules trop grosses, la sortie du café est trop rapide et I'eau ne parvient pas a extraire complétement les
substances du café moulu et I'on obtient ainsi un express de couleur claire, aqueux, dépourvu du godt et de
I'arbme caractéristique du café. Quand la mouture est trop fine, au contraire, I'express est de couleur foncée,
brilé et froid; le temps de passage de I'eau est trop long et I'eau filtre avec difficulté dans la mesure ou la
mouture offre une résistance trop élevée a son passage. Le café express subit une extraction excessive.

1.4 La conservation du café moulu

Le café moulu est beaucoup plus sensible que le café en grains: la dispersion des substances aromatiques est
trés rapide s'il est conservé dans des récipients ouverts et dans des endroits humides. La mouture du café en
grains doit étre faite sur des petites quantités et le café moulu doit étre utilisé le plus rapidement possible.

1.5 La machine pour café express

La machine a café express est un appareil constitué substantiellement d'une chaudiére et d'une série
d'échangeurs, dans lequel le chauffage de I'eau est activé par une résistance électrique ou un brileur a gaz.
L'eau, portée a haute température, traverse le café moulu situé dans le porte-filire et en extrait les arébmes.
Quand dans le présent manuel, on parle de machine pour café express, on se référe a toutes les machines
a "production continue" avec groupe hydraulique et a celles a piston manuel (dites a levier). Les moulins
doseurs produits par La San Marco S.p.A. sont des appareils professionnels projetés et construits pour étre
associés a ces types de machine pour café express.

1.6 Conditions climatiques - Opérateur

Pour obtenir un bon café express, comme nous |'avons dit, il est indispensable de moudre le café avec une
certaine granulométrie. Le café moulu est trés hygroscopique; il "sent", en d'autres termes, I'humidité
ambiante et par conséquent, la mouture doit étre modifiée selon les variations des conditions climatiques;
un café moulu avec un taux d'humidité élevé augmente la résistance au passage de |'eau. Les autres facteurs
importants pour la préparation du café express sont la quantité et le pressage du café moulu dans le porte-
filtre. Ces facteurs (humidité, quantité et granulométrie du café moulu, pressage) doivent étre considérés et
évalués par |'opérateur chargé de la préparation de I'express. C'est pourquoi ce dernier a un réle fondamen-
tal dans le parcours de la préparation du café express.
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2. Introduction

2.1 Consultation du manuel

A

Le personnel préposé a l'utilisation et a I'entretien courant et le personnel technique
préposé aux interventions de maintenance extraordinaire et de réparation doivent
avoir lu attentivement et assimilé le contenu de ce manuel.

Ce manuel est partie intégrante de I'appareil, il doit étre conservé pendant toute la
durée de vie de I'appareil auquel il se réfere et doit étre remis a tous les autres utilisa-
teurs ou propriétaires successifs.

Le manuel ou une copie doit toujours se trouver pres de I'appareil pour toute consultation
de la part de I'opérateur; il doit &tre conservé avec soin, a I'abri de la chaleur, de I'humidité,
de la poussiére et de tout agent corrosif.

Le moulin doseur La San Marco S.p.A. doit étre utilisé selon les modalités décrites par
le présent manuel; toute utilisation impropre ou non conforme de cet appareil fait
perdre le droit a la garantie et libére le constructeur de toute responsabilité.

2.2 Avertissements

A

28

Le moulin doseur a été projeté et construit pour moudre le café en grains et doser le
café moulu. Toute utilisation autre que celle qui est précisée dans le présent manuel doit
étre considérée comme impropre et donc non autorisé. Le constructeur décline toute
responsabilité pour les dommages dérivant d'une utilisation impropre de I'appareil.
L'utilisateur doit étre une personne adulte et responsable qui doit s'en tenir aux nor-
mes de sécurité en vigueur dans le pays d'installation ainsi qu'aux régles dictées par
le bon sens. Pour une utilisation correcte et slre de I'appareil, |'opérateur doit obser-
ver les régles de prévention des accidents et toutes les autres conditions requises par
la médecine et I'hygiéne du travail.

L'utilisation de I'appareil et les opérations d'entretien courant et de nettoyage sont réser-
vées exclusivement au personnel préposé, délégué par le client sous sa responsabilité.
Il est rigoureusement interdit de faire fonctionner I'appareil avec les protections fixes
et/ou mobiles démontées ou avec les dispositifs de sécurité exclus; il est rigoureuse-
ment interdit d'enlever ou de modifier les dispositifs de sécurité.

Quand le moulin doseur est en fonction, ne pas introduire dans la trémie ou dans le
doseur des objets tels que des ustensiles ou similaires (tournevis, cuilléres, etc.).
Avant d'effectuer n'importe quelle opération d'entretien courant ou de nettoyage, retirer la
fiche d'alimentation électrique de la prise de courant, si possible, ou bien actionner l'inter-
rupteur omnipolaire en amont de I'appareil.

Pour les opérations de nettoyage, éviter |'utilisation de produits tels que I'alcool, I'es-
sence ou les solvants en général; utiliser de I'eau ou des solvants neutres.

Pour le nettoyage de la carrosserie, il suffit d'utiliser un chiffon humide ou une éponge; ne
jamais utiliser de jets d'eau. Pour le nettoyage des parties internes du doseur, du groupe de
mouture et de la trémie, utiliser une brosse.

Les interventions de maintenance extraordinaire et de réparation doivent étre effec-
tuées par le personnel technique spécialisé des centres de service apres-vente La
San Marco S.p.A.

Si le cable d’alimentation est endommagé, celui-ci doit étre remplacé par le construc-
teur ou par son service d’assistance technique ou dans tous les cas par un personnel
avec une qualification analogue.

En cas de pannes ou de rupture d'un composant quelconque du moulin doseur,
s'adresser au centre de service aprés-vente agréé et demander |'utilisation de piéces
de rechange originales La San Marco S.p.A.; I'utilisation de pieces de rechange non
originales annule la validité des certifications de conformité qui accompagnent I'ap-
pareil.

Il est rigoureusement interdit de procéder a la réalisation d'opérations en I'absence
d'agrément spécifique et si on n'en a pas compris les modalités exactes; contacter le
constructeur pour toutes les précisions utiles, les piéces de rechange ou les acces-
soires.

En cas de mise hors service et de démantelement de I'appareil, s'adresser au four-
nisseur ou aux organismes municipaux qui s'occupent du ramassage et du recyclage
des ordures. Ne pas abandonner I'appareil dans la nature!



3. Caractéristiques techniques
3.1 Caractéristiques des différents modeles

Les moulins doseurs La San Marco sont des appareils professionnels servant a moudre le café en grains et
a doser le café moulu. La San Marco S.p.A. produit quatre modeles de moulins doseurs: SM 92; SM 97; SM
TK; SM LK. lls sont composés essentiellement de:

Une carrosserie 1 en aluminium laqué. Les dimensions, la forme et le volume sont identiques pour tous
les modeles, sauf pour les modeles SM TK et SM FK, ou la carrosserie standard est complétée par un
socle 2, qui contient les composants électriques et électroniques.

Une trémie 4, en matiére plastique transparente, positionnée dans la partie supérieure du moulin doseur.
La trémie 4,6 litres est fixée au moulin doseur par une vis spéciale 8; I'enlévement de la trémie est possi-
ble uniquement & I'aide d'un outil. A I'intérieur de la trémie se trouve une grille de protection 7, qui empé-
che d’accéder aux broyeurs avec les mains.

Un moteur électrique sur lequel est connecté le groupe de broyage. Sur le modéle de moulin doseur SM
LK, le moteur électrique est connecté d’abord a un réducteur épicycloidal puis au groupe de broyage.
Un groupe de broyage. Le modeéle SM 92 et le modele SM 97 sont équipés d’un groupe de broyage a
broyeurs plats d’un diamétre de 64 mm pour le premier et de 84 mm pour le second. Le modéle SM TK
a un groupe de broyage avec un broyeur conique et deux broyeurs plats, tandis que le modele SM TK a
un groupe de broyage a broyeurs coniques.

Une frette de réglage de la mouture 10 avec bouton de déblocage 9. Les indications pour le réglage du
broyage se trouvent sur la partie supérieure de la frette. Pour modifier la granulométrie du café moulu, il
faut tourner la frette dans le sens des aiguilles d’une montre ou dans le sens contraire.

Un doseur 11 qui permet le dosage du café moulu; il a une plage de réglage qui varie de 5 a 9 grammes
ou dans la version pour dosage majoré, de 6 a 10 grammes. La dose du café moulu peut étre réglée en
agissant sur le bouton de réglage 13, situé a I'intérieur du doseur. La distribution du café moulu s’effectue
en tirant le levier de prise 15. Le presse-café 14, disponible dans les versions cylindrique et conique,
permet de presser le café moulu a I'intérieur du porte-filtre.

Une fourche 16 de soutien pour le porte-filtre.

Une centrale électronique qui contréle le démarrage et I’arrét de la mouture. En programmant la centrale
électronique, il est possible de régler le temps de mouture et de faire repartir le moulin doseur apres un
certain nombre de prises de café moulu.

Un interrupteur général 3 on/off avec voyant vert incorporé.

3.2 Caractéristiques techniques

wootiz | WOTESR | THOTELE" | RASSAREE | muee e, CNUGTIEE BARENRN | oirEshs | PUSIANET | ros
(tr/mn) (tr/mn) (W) (kg/h) @ (mm) (g/min) dB(A)

SM 92 1350 220 350 Plats 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 Plats 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 Plats 8,5 64 1350 72 13,8

SM 97 880 245 460 Plats 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 Plats 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 Mixtes 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 Coniques 18 / 400 68 17

Les modéles de moulins doseurs La San Marco S.p.A. sont prévus pour les tensions suivantes:
® 110 V-1~ 60 Hz (disponible seulement pour les modéles SM 92 / SM 97)

e 230 V-1~ 50 Hz

e 230/ 400 V-3N~ 50 Hz

® 240 V-1 ~ 50 Hz

Les dimensions extérieures de ’emballage sont: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Vue d’ensemble

LEGENDA

O©CONOOORArWN =

CARROSSERIE EN ALUMINIUM
SOCLE POUR CARROSSERIE
INTERRUPTEUR GENERAL

TREMIE

COUVERCLE TREMIE

CLAPET TREMIE

GRILLE DE PROTECTION BROYEURS
VIS SPECIALE DE BLOCAGE TREMIE
BOUTON DE DEBLOCAGE FRETTE
FRETTE DE REGLAGE MOUTURE
DOSEUR

COUVERCLE DOSEUR

BOUTON DE REGLAGES DOSES
PRESSE-CAFE

LEVIER DE PRISE CAFE MOULU
FOURCHE PORTE-FILTRE

BAC COLLECTEUR CAFE

TAMPON EN CAOUTCHOUC




4. Installation

4.1 Avertissements

L'installation doit étre effectuée par du personnel technique qualifié et agréé La San
Marco S.p.A.
Le moulin doseur est livré aux clients dans un emballage en carton et polystyrene.

L'emballage contient: le moulin doseur, ses accessoires, le mode d'emploi et la déclaration
de conformité. Apres avoir ouvert I'emballage, s'assurer de I'intégrité du moulin doseur et
de ses composants; en cas de doute, ne pas utiliser I'appareil et s'adresser a du personnel
qualifié et agréé des centres de service apres-vente La San Marco S.p.A. L'emballage doit
étre mis au rebut dans les centres de recyclage des déchets suivant les lois en vigueur dans le pays d'instal-
lation. Ne pas I'abandonner dans la nature! Les éléments de I'emballage (carton, polystyréne, agrafes métal-
liques, etc.) peuvent constituer une source de danger. Ne pas le laisser a la portée des enfants!
Le moulin doseur doit étre placé sur un plan parfaitement horizontal, suffisamment robuste pour le soutenir,
stable et sec.

4.2 Connexion électrique

Dispositions pour une connexion électrique correcte du moulin doseur:

¢ Avant de brancher I'appareil, s'assurer que les données de la plaque du moulin doseur correspondent a
ceux du secteur; la plaque est située sous le bac collecteur du marc.

La connexion doit étre effectuée conformément aux dispositions du pays d'installation.

L'installation électrique prévue par le client doit respecter les normes en vigueur; la prise de courant doit
étre munie d'une mise a la terre efficace. La San Marco S.p.A. décline toute responsabilité si les prescrip-
tions ne sont pas respectées. Une installation incorrecte peut causer des dommages aux personnes et
aux choses desquels le constructeur ne peut pas étre considéré comme responsable.

e Sil'utilisation d'adaptateurs, prises multiples ou rallonges est nécessaire, 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 sur toute
sa longueur.

¢ Les moulins doseurs monophasés sont équipés d'un cable d'alimentation a trois conducteurs munis de
fiche pour la connexion électrique au secteur.

e Pour la connexion des modéles triphasés, il faut installer un interrupteur général omnipolaire en amont de
I'installation d'alimentation électrique, qui doit étre calibré suivant les caractéristiques électriques (puis-
sance et tension) indiquées sur la plaque de I'appareil. L'interrupteur omnipolaire doit se déclencher avec
une ouverture des contacts d'au moins 3 mm.

¢ Les moulins doseurs triphasés sont équipés d'un cable d'alimentation a cinqg conducteurs; la connexion
des modéles triphasés doit étre effectuée de la fagon suivante: (connexion en étoile pour la tension
400V-3N~ et connexion en triangle pour les modeéles avec alimentation 230V-3~).

FRANGAIS

Tension Connexion a la prise Connexion au bornier a I'intérieur
d’alimentation électrique de I'appareil
Ls
A00V-3N~ | Lo : LEGENDE:
L | L, = brun
1 ! 3 P
* N . L, = noir
| L, = noir
GI/VE N = neutre (bleu)
GI/VE = terre
Ls 1 = jaune
230V-3~ | Le I 2 = bleu
A L I 3 = blanc
N E 4 = noir
GINVE 5 = vert
6 = brun

e Apres avoir connecté la machine, s'assurer que le moteur tourne bien dans le sens des aiguilles d'une mon-
tre (avec I'appareil vu d'en haut); s'il tourne dans le sens contraire, inverser deux phases d'alimentation.

¢ En cas de transformation de 400V-3N~ a 230V-3~ ou vice versa, utiliser les étiquettes autocollantes fournies avec
I'appareil pour mettre a jour les données figurant sur I'étiquette collée a I'extrémité du cable d'alimentation.
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4.3 Programmation du temps de mouture (mod. automatiques)

La centrale électronique regle le temps de mouture et remet en marche le moulin doseur aprés un certain
nombre de prises de café moulu; elle est programmée par le constructeur selon des valeurs préétablies (voir
tableau). Le moulin doseur, mis en marche avec le bouton 3, reste

MoDELE | TEMPSDE PR E actif et s’arréte & la fin du temps de mouture programmé ou a I'inter-
MouLu vention du microinterrupteur “trop plein”, qui met le temporisateur a

zéro. L'appareil se remet en marche aprés un certain nombre de pri-

SM 92-92A 80s 12 ses de café moulu, selon les impulsions données par le levier 15 et
s’arréte quand le temps de mouture programmé s’est écoulé ou,

SM 97-97A 80s 12 comme nous I'avons déja dit, suite a I'intervention du microinterrup-
SM LK 80's 12 teur “trop plein”. Linstallateur peut modifier les réglages de la cen-
trale électronique si I'utilisateur de I'appareil demande des paramé-

SM TK 50 s 18 tres différents de ceux qui ont été prévus par le constructeur.

Dispositions pour un réglage correct du temps de mouture:

e Débrancher I'appareil.

e Coucher le moulin doseur sur un cété et enlever le fond; la centrale électronique qui regle le temps de
mouture est située a l'intérieur du moulin doseur.

%’ e FEtablir en accord avec I'utilisateur de I'appareil, le temps de mouture et le nombre d'impulsions pour la
O mise en marche et I'arrét de I'appareil.
Z e Pour programmer les parameétres désirés régler les dip switchs situés a I'intérieur de la centrale électroni-
é que (voir figure). Les dip switchs 1 et 2 reglent le temps de mouture; il est possible de régler un temps de
T mouture variable de 30 a 120 secondes. Les dip switchs 3 et 4 reglent les impulsions données par le levier
de prise du café moulu; il est possible de faire redémarrer le moulin doseur apres 6, 12, 18 ou 24 prises.
CONFIGURATION CONFIGURATION
DIP SW DIP SW1 DIP SW2 TEMPS DIP SW DIP SW3 DIP SW4 PRISES
ON ON
Og E Off Off 30s Og E Off Off 6
ON ON
U Q On Off 50s U E On Off 12
OF OF
ON ON
E U Off On 80s E U Off On 18
OF OF
ON ON
OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Réglage de la mouture

Dispositions pour un réglage correct:

e Remplir la trémie 4 avec le café en grains et ouvrir le clapet 6.

e Mettre en marche le moulin doseur en actionnant le bouton 3; moudre une petite quantité de café et
éteindre I'appareil en pressant le bouton 3.

e Contréler la granulométrie du café moulu. Faire un café express ou plus et vérifier la sortie du café dans
la tasse (le café idéal s’obtient avec 6 a 8 grammes de café moulu par tasse et un temps de 25 a 35
secondes). |l existe trois cas de figure:

a) La sortie du café dans la tasse est lente: la granulométrie du café moulu est trop fine (il faut ’'augmenter).
Ce réglage s’effectue en pressant le bouton de déblocage 9 et en tournant la frette de réglage 10 dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

b) La sortie du café dans la tasse est rapide: la granulométrie du café moulu est trop grosse (il faut la dimi-
nuer). Ce réglage s’effectue en pressant le bouton de déblocage 9 et en tournant la frette de réglage 10
dans le sens contraire aux aiguilles d’'une montre.

c) La sortie du café s’effectue de maniére correcte.

4.5 Remplacement des broyeurs

Quand on remplace les broyeurs, il faut tenir compte du fait que la bague filetée de réglage doit &tre montée
de maniére que la vis de blocage de la trémie (1) n’interfere pas avec le goujon d’arrét des broyeurs (2).
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La méthode correcte pour remplacer les broyeurs est la suivante:

1. Dévisser compléetement la vis de blocage de la trémie et extraire la trémie proprement dite.

2. Dévisser les trois goujons M5x12 qui se trouvent sur la bague filetée porte-broyeur et extraire la bague
de réglage.

3. Dévisser le porte-broyeur supérieur et I’extraire de son logement.

4. Remplacer les broyeurs et centrer le broyeur inférieur par rapport aux trois dents racleuses (la distance par
rapport a ces dents est de 0.9 mm, pour centrer le broyeur il est conseillé d’utiliser une jauge d’épaisseur).

5. Nettoyer soigneusement les logements des porte-broyeurs et le filet du porte-broyeur supérieur.

6. Visser le porte-broyeur jusqu’a ce que le broyeur supérieur effleure le broyeur inférieur; cette manoeuvre
doit étre effectuée avec le moulin-doseur en rotation afin de trouver le point précis ou les deux broyeurs
entrent en contact.

3 i L =
” ’

- iy
A

! .
; 4 X

Fig. 2 - Montage erroné

Fig. 1 - Montage correct

7. Pour finir, mettre en place la bague filetée de réglage en faisant attention que la vis de blocage de la
trémie se trouve en avant, dans le sens contraire aux aiguilles d’une montre, par rapport au goujon d’ar-
rét des broyeurs, comme I'indique la figure 1.

La fig. 2 illustre quant a elle le montage erroné de la bague de réglage: la vis de blocage de la trémie (1) se

trouve aprés le goujon d’arrét des broyeurs (2).

Il est tres important de souligner que dans ce cas, la vis de blocage de la trémie ne permettra pas le dépas-

sement du goujon d’arrét des broyeurs en phase d’ouverture de ces derniers; par conséquent, les broyeurs

se trouvant déja en contact, il sera impossible d’obtenir la bonne granulométrie pour le café moulu et le café

ne sortira pas du bec ou coulera au goutte a goutte.

4.6 Réglage de la dose de café moulu

Disposition pour un réglage correct de la dose (poids) du café moulu:

e Le réglage de la dose s’effectue en actionnant le bouton de réglage 13 situé a I'intérieur du doseur 11.

e Pour réduire la dose, enlever le couvercle du doseur et tourner le bouton dans le sens des aiguilles d’une
montre; pour augmenter la dose, tourner le bouton dans le sens contraire aux aiguilles d’une montre.

e |l est conseillé de prélever 10 doses de café moulu et de les peser avec une balance électronique; la dose
moyenne doit étre d’environ 7 grammes (dose conseillée).

5. Instructions pour le fonctionnement
5.1 Utilisation du moulin doseur

Dispositions pour une utilisation correcte de I'appareil:

e Remplir la trémie 4 avec le café en grains et ouvrir le clapet 6.

e mod. Temporisateur SM92T: lancer la mouture en tournant le temporisateur manuel dans le sens des
aiguilles d’une montre ; la mouture s'arrét quand le temps fixé s'est écoulé. Remettre manuellement le
temporisateur a "zéro" si I'on désire interrompre la mouture avant la fin de temps fixé.

¢ mod. Manuel avec temporisateur automatique SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: mettre en marche le mou-
lin-doseur en actionnant l'interrupteur général 3; a I'intérieur du bouton le voyant vert s'allume (en signalant
ainsi que l'appareil est sous tension). La centrale électronique arréte la mouture a la fin du temps fixé; la
mouture peut étre interrompue a tout moment en mettant l'interrupteur général 3 sur "zéro". La remise en
marche du moteur en fonction du nombre de prélevements de café moulu est programmable et peut étre
effectuée aprés 6, 12 ou 24 prélevements.

e Modeéle Manuel: SM92 - SM97 mémes caractéristiques que la version automatique excepté la fonction d’ar-
rét de la moulure pour “trop plein” et la remise en marche du moteur en fonction du nombre de prélévements
de café moulu.

e La prise de café moulu du doseur 11 s'effectue avec le levier 15.
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e Mettre le porte-filtre sur la fourche 16 et tirer le levier (vers I'opérateur) pour la prise d'une dose de café
moulu; chaque mouvement complet du levier correspond a la prise d'une dose.

e Presser le café moulu en utilisant le presse-café 14; placer le porte-filtre dans le groupe de production de
la machine pour café express et commander la sortie du café.

5.2 Conseils pratiques pour I’opérateur

e Conserver le café en grains a l'intérieur de récipients hermétiques dans un endroit sec et a tempéra-
ture ambiante.

¢ Ne jamais laisser de grosses quantités de café moulu a l'intérieur du doseur pendant de longues périodes
(par exemple pendant le jour de repos).

e \érifier périodiquement la granulométrie du café moulu et son dosage, en tenant compte que les condi-
tions atmosphériques (humidité ambiante) ont une influence considérable sur la préparation du café
express. Augmenter la granulométrie du café moulu quand I'humidité ambiante augmente et la réduire
quand elle diminue.

¢ Faire contrbler périodiquement par du personnel technique agréé I'état d’usure des broyeurs, en tenant
compte du fait que les broyeurs plats ne peuvent pas traiter plus de 300 a 600 kg aprés quoi il faudra les
changer, tandis que la limite pour les broyeurs coniques est de 600 a 1200 kg. A 1l est bon de rappeler
que le remplacement doit concerner les deux broyeurs, fixe et mobile, dans la mesure ou le remplacement
d’un seul des deux entrainerait a coup sdr le mauvais fonctionnement du moulin doseur. L’éventuel rem-
placement doit étre effectué par le personnel du service apres-vente.

Nettoyer périodiquement le moulin doseur et ses composants, surtout la trémie et le doseur.
En cas de pause prolongée (congés, travail saisonnier, etc.) vider complétement la trémie et le doseur et
nettoyer avec soin toutes les parties constituant le moulin doseur.

6. 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 :

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

L'adéquat ramassage différencié pour I'envoi successif de I'appareil mis au rebut au

recyclage, 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.

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

7. Garantie

La garantie perd effet si:

Les instructions du présent manuel ne sont pas respectées.

Les opérations de maintenance extraordinaire et de réparation sont effectuées par du personnel non agréé.
L'appareil est utilisé de maniere différente par rapport aux indications données dans le manuel.

Les pieces d'origine ont été remplacées par des pieces de fabrication différente.

La garantie ne couvre pas les dommages provoqués par la négligence, une utilisation et une installation
incorrectes et non conformes a ce qui est prescrit dans ce manuel, un mauvais fonctionnement, un mau-
vais traitement, la foudre et des phénomenes atmosphériques, les surtensions et les surintensités, une
alimentation électrique insuffisante ou irréguliere.
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8. Déclaration de conformité (€

La société constructrice \-W

La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (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
données sur la plaque d'identification placée sur I'appareil est conforme aux directives: 98/37/CE, 2006/95/
CE, 2004/108/CE, Reglement (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 60335-2-64

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

po~
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9. Problemes et solutions

Avant de demander l'intervention du service aprés-vente, effectuer les contrdles ci-dessous:

DEFAUT CAUSE SOLUTION

1) Le café coule rapidement du | a) mouture trop grosse. a) diminuer la granulométrie.
bec de sortie; la creme du | b) café peu pressé. b) presser davantage le café.
café dans la tasse est claire. | c) dose insuffisante. c) augmenter la dose.

2) Le café coule lentement | a) mouture trop fine. d) augmenter la granulométrie.
(goutte a goutte) du bec; la | b) café trop pressé. €) presser moins le café.
creme du café dans la tasse | c) dose élevée. f) diminuer la dose.
est foncée.

3) Présence de marc de café | a) mouture trop fine. g) augmenter la granulométrie.
dans la tasse. b) broyeurs usés. h) remplacer les meules.

S'il n'est pas possible de résoudre le probleme de la maniére décrite ou en présence d'un défaut différent
de ceux qui sont décrits ici, s'adresser au centre de service aprés-vente agréé par La San Marco S.p.A.

La San Marco S.p.A. se réserve d'appliquer des modifications techniques a ses produits,
si elle le juge nécessaire, sans obligation de préavis.
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1. Aligemeine hinweise

e Der erste Teil dieser Bedienungsanleitung enthalt eine kurze Beschreibung der Bereitung von Espresso, der
modernen Geréte, die dazu eingesetzt werden und der Funktion der Dosiermihle in diesem heiklen Prozess.

1.1 Der espresso

Der Espresso ist ein Kaffee, der nach einem besonderen Extrahierverfahren bereitet wird und ein sehr konzen-
triertes, dickflissiges Getrank mit intensivem Geschmacksaroma ergibt. Die Methode der Bereitung von
Espresso besteht in der Extrahierung der im gemahlenen Kaffee enthaltenen Substanzen durch Durchfluss von
HeiBwasser unter Druck (ca. 9 bar) fUr eine variable Dauer von 25 bis 35 Sekunden; auf diese Weise werden die
im Kaffee enthaltenen |8slichen (Zucker und EiweiB) und unléslichen (Fette und Kolloide) Substanzen in die
Kaffeetasse "mitgerissen”, wo sich die cremeartige Flissigkeit bildet, die fir den echten Espresso charakteri-
stisch ist. Die Bereitung von Espresso ist ein sehr heikler Vorgang; verschiedene Faktoren beeinflussen seine
Qualitat: Lagerung der Kaffeebohnen, Dosiermiihle und Mahlvorgang, Lagerung des gemahlenen Kaffee,
Espressomaschine, Luftfeuchtigkeit, Sorgfalt und Sachkenntnis bei der Zubereitung.

1.2 Lagerung der kaffeebohnen

In der Natur kommen vorwiegend zwei Kaffeesorten vor: der "arabische" Kaffee und der "Robusta"-Kaffee.
Gewohnlich besteht der gerostete Kaffee, der fir die Bereitung von Espresso verwendet wird, aus einer
Mischung der beiden Sorten in unterschiedlichen Anteilen, wobei die organoleptischen Merkmale jeder Sorte
entsprechend beriicksichtigt werden. Die gerdstete Kaffeemischung muss hermetisch verschlossen in ihrer
Verpackung aufbewahrt werden. Nach dem Rdsten enthalten die Kaffeebohnen alle Substanzen und die cha-
rakteristischen Aromastoffe der Sorte oder Mischung; diese Aromastoffe verfllichtigen sich sehr rasch, wenn
sie mit Luft, Licht oder Feuchtigkeit in Kontakt kommen.

1.3 Dosiermuhle und mahlvorgang

Die Dosiermuhle ist ein Gerat, mit dem Kaffeebohnen gemahlen und der gemahlene Kaffee dosiert wird. Fir
einen guten Espresso bendtigt man gemahlenen Kaffee in einer Kérnung, die von rund 1 mm Durchmesser bis
zu Kaffeepulver von unter 150 pm variieren kann. Kaffee in Pulverform bietet dem Wasser eine grdBere
Angriffsflache, wodurch eine héhere Extrahierung der Iéslichen und unléslichen Substanzen erfolgt; so kann
durch Einstellung der Feinheit des Mahlvorganges der Widerstand, der dem Durchfluss von Wasser entgegen-
gesetzt wird, verandert werden. Bei zu grober Kérnung des gemahlenen Kaffee erfolgt die Ausgabe sehr rasch,
das Wasser kann die Substanzen nur teilweise extrahieren; der so erhaltene Kaffee ist von heller Farbe, wéss-
rig, ohne das fiir Kaffee charakteristische Geschmacksaroma. Ist der Kaffee hingegen zu fein gemahlen, erhalt
man einen Espresso von dunkler Farbe, verbrannt und kalt; die Ausgabezeit ist zu lang, das Wasser sickert nur
schwer durch, da ihm das Pulver einen zu hohen Widerstand entgegensetzt. Der Espresso ist Uberextrahiert.

1.4 Lagerung des gemahlenen kaffee

Gemahlener Kaffee ist noch wesentlich empfindlicher als Kaffeebohnen: die Aromastoffe verfliichtigen sich bei
Lagerung in offenen Behaltern und feuchten Raumen auBerst rasch. Daher sollten nur kleine Mengen auf einmal
gemahlen und der gemahlene Kaffee rasch verbraucht werden.

1.5 Espressomaschine

Die Espressomaschine ist das im wesentlichen aus einem Kessel und einer Reihe von Warmetauschern bestehende
Gerét, in dem die Erwérmung des Wassers durch einen elektrischen Heizwiderstand oder einen Gasbrenner aktiviert
wird. Das auf eine hohe Temperatur erhitzte Wasser flieBt durch den gemahlenen Kaffee, der in den Filter einer
Ausgabegruppe gefiilit wurde und extrahiert die Aromastoffe. Unter Espressomaschinen versteht man in dieser
Betriebsanleitung alle Modelle fiir "kontinuierliche Ausgabe" mit hydraulischer Ausgabegruppe oder mit manuellen
Kolben (Modellen mit Hebelbedienung). Die von La San Marco S.p.A. erzeugten Dosiermihlen sind gewerbliche
Geréte, die fur die Kombination mit dieser Art von Espressomaschinen konzipiert und konstruiert sind.

1.6 Luftfeuchtigkeit - Zubereitung

Um einen guten Espresso zu erhalten, muss der Kaffee, wie bereits erwahnt, auf eine bestimmte Feinheit
gemahlen werden. Gemahlener Kaffee ist duBerst hygroskopisch; das heiBt in anderen Worten, er "fihlt" die
Feuchtigkeit der Raumluft, so dass bei jeder Anderung der Raumfeuchtigkeit auch der Mahlvorgang geéndert
werden muss; gemahlener Kaffee mit hohem Feuchtigkeitsgehalt erhdht den Widerstand gegen den
Wasserdurchlauf. Weitere wichtige Faktoren fiir die Qualitdt des Espresso sind die in den Filter eingeflillte
Kaffeemenge und ihre Pressung. Alle genannten Faktoren (Raumfeuchtigkeit, Menge und Feinheit des gemah-
lenen Kaffee, Pressung) miissen bei der Bereitung von Espresso erwogen und beriicksichtigt werden. Aus
diesem Grund wird die Qualitat des fertigen Kaffee wesentlich vom Bedienungspersonal beeinflusst.
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2. Empfehlungen

2.1 Nachschlagen der betriebsanleitung
1. Diese Betriebsanleitung liefert alle Informationen, die fiir Installation, Inbetriebnahme,
A Gebrauch und Wartung der Dosiermihle erforderlich sind.

2. Das fir normalen Betrieb und ordentliche Wartung des Gerates zustandige Personal
sowie das technische Personal fiir auBerordentliche Wartung und Reparaturen muss
den Inhalt der Betriebsanleitung aufmerksam gelesen und verstanden haben.

3. Die Betriebsanleitung ist integrierender Bestandteil des Gerates; sie muss fur die gesamte
Lebensdauer aufbewahrt und jedem allféllig spateren Benutzer oder Eigentiimer gemein-
sam mit dem Gerat (bergeben werden.

4. Die Betriebsanleitung oder eine Kopie derselben muss stets in der Nahe des Gerates
zum raschen Nachschlagen fir das Bedienungspersonal aufliegen; sie ist geschitzt vor
Hitze, Feuchtigkeit, Staub und korrosiven Wirkstoffen zu verwahren.

5. Die Dosiermihle La San Marco S.p.A. darf nur auf die in dieser Betriebsanleitung
beschriebene Weise verwendet werden; eine unbefugte bzw. abweichende Verwendung
des Gerétes fuhrt zum Verfall jeglicher Garantie bzw. Haftung des Herstellers.

2.2 Wichtige hinweise
¢ Die Dosiermuhle ist geeignet konstruiert und hergestellt, um Kaffeebohnen zu mahlen
A und den gemahlenen Kaffee zu dosieren. Jede andere als die in dieser Betriebsanleitung
beschriebene Verwendung gilt als unbefugt und ist daher unzuldssig. Der Hersteller lehnt
jede Haftung fir eventuelle Schaden durch unzulassigen Gebrauch des Gerates ab.

e Das Gerat darf nur von einer verantwortungsbewussten, erwachsenen Person bedient
werden, die neben den Regeln nach gesundem Menschenverstand alle in ihrem Land
geltenden Sicherheitsvorschriften einhalten muss. Fir einen korrekten und sicheren
Gebrauch sind durch den Benutzer auBerdem alle Vorschriften zur Verhiitung von Unfallen
und sonstigen Regeln im Rahmen von Arbeitsmedizin und Hygiene zu beachten.

e Der Betrieb des Gerates und die Arbeiten im Rahmen der ordentlichen Wartung und
Reinigung, sind ausschlieBlich dem Personal vorbehalten, das vom Kunden eigenveran-
twortlich damit betraut wurde.

e Es ist streng verboten, das Gerat mit ausgebauten fixen und/oder beweglichen
Schutzvorrichtungen bzw. mit ausgeschlossenen Sicherheitseinrichtungen zu betrei-
ben; es ist streng verboten, Sicherheitseinrichtungen des Gerates auszubauen oder zu
veréndern.

e Wahrend das Gerat in Betrieb steht, keine Werkzeuge oder andere Gegenstande
(Schraubenzieher, Loffel, usw.) in den Trichter oder Dosierbehélter einflihren.

e Bevor mit der Ausflihrung von Arbeiten zur ordentlichen Wartung oder Reinigung
begonnen wird, unbedingt die Stromzufuhr zum Gerat abschalten; dazu, wenn méglich,
das Geratekabel aus der Steckdose ziehen, ansonsten den allpoligen Hauptschalter auf
der Stromzuleitung der DosiermUhle ausschalten.

e Zur Reinigung keine Produkte wie Putzalkohol, Benzin oder Lésungsmittel im allgemei-
nen einsetzen; nur Wasser oder neutrale Reinigungsmittel verwenden.

e Die AuBenflachen mit einem feuchten Tuch oder Schwamm reinigen; keinesfalls
Druckwasser einsetzen. Die Innenreinigung des Dosierbehélters, des Mahlwerks und
des Trichters kann mit einer Blrste vorgenommen werden.

e Alle auBerordentlichen Wartungs- und Reparaturarbeiten dirfen nur vom
Kundendienstpersonal La San Marco S.p.A. ausgeflihrt werden.

e Falls das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem technischen
Kundendienst oder einem hierzu fachlich ausgebildetem Techniker ausgetauscht werden.

* Bei einem eventuellen Defekt oder Bruch von Bestandteilen der Dosiermihle sich an
einen autorisierten Kundendienst wenden und den Einbau von Originalersatzteilen La San
Marco S.p.A. verlangen; der Einsatz von anderen als Originalersatzteilen fiihrt zum Verfall
der Konformitatserklarung, die mit dem Gerat geliefert wird.

e Es ist streng verboten, Eingriffe am Gerat vorzunehmen, zu denen man nicht befugt ist
bzw. deren korrekte Ausfiihrung nicht verstanden wurde; bei Bedarf, sich fur
Informationen, Ersatzteile oder Zubehér mit dem Hersteller in Verbindung setzen.

e Bei AuBergebrauchnahme oder Abbau des Geréates sich an den Lieferanten oder eine
konzessionierte Fachfirma fur die Entsorgung von festem Stadtmdiill wenden. Altgerate
unbedingt vorschriftsmaBig entsorgen!
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3. Technische eigenschaften

3.1 Allgemeine merkmale der einzelnen modelle

Dosiermihlen La San Marco sind gewerbliche Gerate, die zum Mahlen von Kaffeebohnen und zur Dosierung
von gemahlenem Kaffee dienen. La San Marco S.p.A. erzeugt vier Modelle von Dosiermiihlen: SM 92; SM 97;
SM TK; SM LK. Ihre wichtigsten Bauteile sind:

Ein Gehduse 1 aus lackiertem Aluminium. Abmessungen, Form und Volumen sind fur alle Modelle gleich,
ausgenommen die Modelle SM TK und SM LK, wo das Standardgeh&use durch einen Sockel 2 erganzt wird,
in dem die elektrischen und elektronischen Bauteile untergebracht sind.

Ein durchsichtiger Trichter 4 aus Kunststoff, der oben auf der DosiermUhle angeordnet ist. Der Trichter 4,6
liter ist an der Dosiermuhle mit einer Spezialschraube befestigt 8; der Trichter kann nur mit Hilfe eines
Werkzeugs abgenommen werden. Im Inneren des Trichters ist ein Schutzgitter 7 vorgesehen, das den
Zugang mit den Handen zu den Mahlsteinen verhindert.

Ein elektrischer Motor, der mit dem Mahlwerk verbunden wird. Beim Modell SM FK wird der elektrische Motor
mit einem Planetenuntersetzungsgetriebe verbunden, das seinerseits mit dem Mahlwerk verbunden ist.

Ein Mahlwerk. Die Modelle SM 92 und SM 97 sind mit einem Mahlwerk mit flachen Mahlsteinen ausgestat-
tet, Durchmesser der Mahlsteine beim ersten Modell 64 mm und 84 mm beim zweiten. Das Modell SM LK
hat ein Mahlwerk mit einem konischen und zwei flachen Mahisteinen, das Modell SM TK hat ein Mahlwerk
mit konischen Mahlsteinen.

Eine Nutmutter zur Regulierung der Mahlstérke 10 und eine Taste zu ihrer Lésung 9. Im oberen Bereich der
Nutmutter sind die Hinweise zur Regulierung der Mahlstérke angegeben. Die Kérnung des gemahlenen Kaffee
kann verandert werden, wenn die Nutmutter im Uhrzeigersinn oder gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird.
Ein Dosierbehélter 11, mit dem der gemahlene Kaffee dosiert werden kann; der Einstellbereich des Behélters
liegt zwischen 5 und 9 Gramm bzw. in der Ausfiihrung mit erhéhter Mahlleistung zwischen 6 und 10 Gramm.
Die Einstellung der gewinschten Menge erfolgt Gber den Regulierknopf 13, der im Dosierbehélter vorgese-
hen ist. Der gemahlene Kaffee wird durch Betétigung des Entnahmehebels 15 entnommen. Mittels
Kaffeestopfer 14, erhéltlich fur die zylindrische und konische Ausfuhrung, kann der gemahlene Kaffee im
Filter zusammengedriickt werden.

Eine Gabel 16 fiir die Lagerung des Filters.

Eine elektronische Steuerung fiir die Auslésung von Start und Stop der Dosiermiihle. Uber die elektronische
Steuerung kann die Mahlzeit voreingestellt und auBerdem die Dosiermiihle nach der gewiinschten Anzahl
von Entnahmen automatisch wieder gestartet werden.

Ein Hauptschalter 3 on/off mit griiner LED.

3.2 Technische eigenschaften

MODELL GE;S%&E?_I;N- G%%E‘E‘%:N- ﬁ?ﬁ‘é’ﬁﬁnse MARTDER & Lé?gtrj:ﬁe Dﬂ%‘;{%}iﬁ? MAHIEE(/;EEEEEWIN' s%l%%;ll: ’ e

SM 92 1350 220 350 Flach 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 Flach 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 Flach 8,5 64 1350 72 13,8
SM 97 880 245 460 Flach 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 Flach 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 Gemischt 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 Konisch 18 / 400 68 17

Dosiermihlen La San Marco S.p.A. sind flr folgende Spannungen vorgeristet:
*110 V-1 ~ 60 Hz (Verfuegbar nur fuer Modelle SM 92 / SM 97)

*230 V-1~ 50 Hz

* 230/ 400 V-3N~ 50 Hz

*240 V-1 ~ 50 Hz

AuBenmaBe der Verpackung: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Gesamtzeichnung

LEGENDE

O©ONOOORArWN =

ALUMINIUMGEHAUSE

GEHAUSESOCKEL

HAUPTSCHALTER

TRICHTER

TRICHTERDECKEL

ABSPERRSCHIEBER FUR TRICHTER
SCHUTZGITTER FUR MAHLSTEINE
SPEZIALSCHRAUBE FUR DIE FIXIERUNG DES TRICHTERS
TASTE LOSUNG NUTMUTTER

NUTMUTTER REGULIERUNG DER MAHLSTARKE
DOSIERBEHALTER

DECKEL DOSIERBEHALTER

HANDKNOPF ZUR EINSTELLUNG DER DOSIERUNG
KAFFEESTOPFER

ENTNAHMEHEBEL GEMAHLENER KAFFEE
LAGERGABEL FUR FILTER

SAMMELTASSE KAFFEERUCKSTANDE
GUMMIFUSS




4. Installation
4.1 Wichtige hinweise

Die Installation darf nur durch befugtes Personal des technischen Kundendienstes La San
Marco S.p.A. ausgeflihrt werden. Die Dosiermiihle wird in einer eigenen Verpackung aus
Karton und Styropor geliefert. Die Verpackung enthélt: die Dosiermiihle und ihre Zubehore,
die Betriebsanleitung und die Konformitatserklarung. Nach dem Auspacken die Dosiermuhle
und ihre Bauteile auf eventuelle Beschadigungen untersuchen; im Zweifelsfall das Geréat
nicht in Betrieb nehmen und sich an befugtes Personal des technischen Kundendienstes
La San Marco S.p.A. wenden. Die Verpackung ist Uber die eigenen Millsammelstellen
nach den im Land des Benutzers geltenden Vorschriften zu entsorgen. Unbedingt vors-
chriftsmaBig entsorgen! Verpackungsmaterialien (Karton, Styropor, Metallspitzen, usw.) kénnen eine
Gefahrenquelle fur spielende Kinder darstellen. Sie sind daher fir Kinder unzuganglich zu verwahren!
Die Dosiermiihle ist auf einer vollkommen waagerechten, fir ihr Gewicht ausreichend robusten, stabilen und
trockenen Unterlage aufzustellen.

4.2 Elektrischer anschluss

Anleitungen fir den korrekten elektrischen Anschluss der Dosiermunhle:

e Bevor das Gerat an das Stromnetz angeschlossen wird, die Ubereinstimmung der auf dem Typenschild
der Dosiermihle angegebenen Daten mit den Daten der Verteileranlage Uberprifen; das Typenschild ist
unter der Sammeltasse fir Kaffeerlickstdnde angebracht.

¢ Der Anschluss ist nach den im Land des Benutzers geltenden Vorschriften auszufuhren.

¢ Die vom Kunden erstellte elektrische Anlage muss den geltenden Vorschriften entsprechen; die Stromzuleitung
muss Uber eine wirksame Erdung verfiigen. La San Marco S.p.A. lehnt jede Haftung ab, sollten die gesetzli-
chen Vorschriften nicht eingehalten werden. Durch fehlerhafte Installation kénnen Personen- oder
Sachsché&den verursacht werden, fur die der Hersteller nicht haftbar gemacht werden kann.

e Missen Adapter, Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel eingesetzt werden, ausschlieBlich
Produkte verwenden, die den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

e Um eine Uberhitzung des Speisekabels zu vermeiden, muss es in seiner ganzen Lange abgewickelt werden.

e Einphasige Dosiermihlen sind mit einem Speisekabel mit drei Leitern und Stecker fiir den Anschluss an
die Netzsteckdose ausgestattet.

e Fiur den elektrischen Anschluss der Drehstrom-Modelle ist ein allpoliger Hauptschalter auf der
Stromzuleitung des Gerates zu installieren, der entsprechend den elektrischen Daten (Stromstérke und
Spannung) auszulegen ist, die am Typenschild des Gerates angegeben sind. Der allpolige Hauptschalter
muss eine Unterbrecherleistung mit einer Trennstrecke von zumindest 3 mm aufweisen.

e Drehstrom-Dosiermihlen sind mit einem Speisekabel mit flinf Leitern ausgestattet; der Anschluss der
Drehstrom-Modelle ist wie folgt auszufiuhren: (Sternschaltung bei Spannung 400V-3N~ und
Dreiecksschaltung bei Modellen mit Speisespannung 230V-3~).

DEUTSCH

Anschluss an die

Spannung Steckdose Anschluss and das Klemmbrett im Gerat
2 4 6
ks | | |
400V-3N~ | L2 ! — -1 LEGENDE:
L, ' D D -3 |_3 = braun
* N ; Gl BL Bl NE VE MA s L2 = schwarz
' L, = schwarz
GIVE N = Nulleiter (blau)
GI/VE = Erde
Lo 1 = gelb
230V-3~ Lo ' 2 = blau
Ly : 3 = weiB
A N ! 4 = schwarz
GI/VE 5 =grin
6 = braun

¢ Nach Beendigung des elektrischen Anschlusses sich von der korrekten Drehrichtung des Motors nach rechts
Uberzeugen (von oben gesehen); dreht der Motor nach links, zwei Phasen der Speiseleitung vertauschen.

e Wird die Spannung von 400V-3N~ auf 230V-3~ bzw. umgekehrt gedndert, das in der Gerateausstattung
enthaltene Klebeetikett verwenden, um die Daten am Etikett zu berichtigen, das am Ende des Speisekabels
aufgeklebt ist.
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4.3 Voreinstellung der mahlzeit

Die elektronische Steuerung reguliert die Mahlzeit und 16st auBerdem den erneuten Start der
Dosiermuhle nach einer bestimmten Anzahl von Entnahmen aus; sie wird vom Hersteller nach festge-
legten Standardwerten (siehe Tabelle) vorprogrammiert. Die mit Taste 3 gestartete Dosiermihle bleibt

ENTNAHMEN aktiv und stoppt nac__h Ablauf der voreingestellten Mahlzeit oder

MODEL MAHLZEIT | GEMAHLNER bei Auslésung des Uberlauf-Mikroschalters, der den Zeitgeber
KAFEE auf Null stellt. Das Gerédt schaltet sich nach einer bestimmten

SM 92-92A 80's 12 Anzahl von Entnahmen, die durch die Impulse des Hebels 15
bestimmt werden, wieder ein und stoppt nach Ablauf der vorein-

SM97-97A| 80s 12 gegebenen Mahlzeit bzw. nach Auslésung des bereits erwahnten
Uberlauf-Mikroschalters. Bei Installation kénnen die voreingestel-

SM LK 80s 12 Iten Standardwerte der elektronischen Steuerung geédndert wer-
den, sollten vom Benutzer andere als die vom Hersteller vorein-

SM TK 50s 18 gestellten Parameter gewlnscht werden. Anleitungen fir die

korrekte Einstellung der Mahlzeit:

e Die Stromzufuhr zum Gerat abschalten.

¢ Die Dosiermihle auf eine Seite umlegen und den Boden abnehmen; die elektronische Steuerung zur
Regulierung der Mahlzeit ist in der Dosiermihle untergebracht.

e Mabhlzeit und Anzahl der Impulse fiir Stop/Start der DosiermUihle nach Absprache mit dem Benutzer
festlegen.

e Zur Eingabe der festgelegten Parameter, die in der elektronischen Steuerung vorgesehenen dip switches
entsprechend einstellen (siehe Abbildung). Die dip switches 1 und 2 regulieren die Mahlzeit; es kann eine
Mahlzeit zwischen 30 und 120 Sekunden eingestellt werden. Die dip switches 3 und 4 regulieren die
Impulse, die vom Entnahmehebel erteilt werden; der erneute Start der Dosiermiihle kann wahlweise nach
6, 12, 18 oder 24 Entnahmen eingestellt werden.

%l:ﬁiw DIP SW1 DIP SW2 ZEIT I:::g%w DIP SW3 DIP SW4 | ENTANHMEN
E ON ON
Ifl_) O; E Off Off 30s 0; E Off Off 6
a ON ON
o OFU " On Off 50 s OFU i On Off 12
ON ON
Og U Off On 80s O; U Off On 18
ON ON
OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Regulierung der mahlstéarke

Anleitungen fir eine korrekte Regulierung:

¢ Trichter 4 mit Kaffeebohnen fiillen und Absperrschieber 6 6ffnen.

e Durch Driicken der Taste 3 die Dosiermuhle in Betrieb setzen; eine kleine Kaffeemenge mahlen und das
Gerét durch Driicken der Taste 3 wieder ausschalten.

¢ Feinheit des gemahlenen Kaffee kontrollieren. Einen oder mehrere Espresso bereiten und die Ausgabe in
die Tasse kontrollieren (die “ideale” Ausgabe erhdlt man mit 6+8 Gramm gemahlenem Kaffee pro Tasse
bei einer Mahlzeit von 25+35 Sekunden). Es gibt drei mdgliche Félle:

a) Die Ausgabe in die Tasse erfolgt sehr langsam: die Mahlstérke des gemahlenen Kaffee ist zu fein (muB3
erhoht werden). Die Regulierung der Mahlstérke erfolgt durch Driicken der Ausldsetaste 9 und Drehen der
Nutmutter 10 im Uhrzeigersinn.

b) Die Ausgabe in die Tasse erfolgt sehr schnell: die Mahlstarke des gemahlenen Kaffee ist zu grob (muB
verringert werden). Die Regulierung der Mahlstérke erfolgt durch Driicken der Ausldsetaste 9 und Drehen
der Nutmutter 10 gegen den Uhrzeigersinn.

c) Die Ausgabe erfolgt korrekt.

4.5 Austausch der mahlsteine
Bei einem Austausch der Mahlsteine darauf achten, daB die Verstellmutter so eingesetzt wird, daB die
Befestigungsschraube des Trichters (1) nicht in den Haltestift der Mahlsteine (2) eingreift.
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Far den Austausch wie folgt verfahren:

1.
2.

3.
4.

Befestigungsschraube des Trichters vollstandig ausschrauben und Trichter ausziehen.

Die drei Gewindestifte M5x12 auf der Befestigungsmutter der Mahlsteine abschrauben und Verstellmutter
ausziehen.

Oberen Mahlsteinhalter abschrauben und aus seinem Sitz ausziehen.

Mahlsteine auswechseln und den neuen unteren Mahlstein mittig gegentber den drei Abstreifzdhnen
einsetzen (der Abstand von den Zahnen betragt 0.9 mm, flr die mittige Einstellung wird der Einsatz eines
Dickenmessers empfohlen).

Sitz der Mahlsteinhalter und Gewinde des oberen Mahlsteinhalters griindlich reinigen.

Oberen Mahlsteinhalter einschrauben, bis der obere Mahlstein am unteren Mahlstein streift; diese
Einstellung ist bei eingeschalteter Dosiermiihle auszufihren, damit die genaue Position erfaBt wird, in
welcher der Kontakt der beiden Mahlsteine einsetzt.

, ]

T

2 |
; d X

Abb. 2 - falsche Montage

Abb. 1 - korrekte Montage

. AbschlieBend die Verstellmutter montieren und darauf achten, daB sich die Befestigungsschraube des

Trichters im Gegenuhrzeigersinn vor dem Haltestift der Mahlisteine befindet, wie dies in Abb. 1 gezeigt ist.
Abb. 2 zeigt hingegen eine unrichtige Montage der Verstellmutter: die Befestigungsschraube des Trichters
(1) befindet sich hinter dem Haltestift der Mahlsteine (2). Es wird dringend darauf hingewiesen, daB in
diesem Fall die Befestigungsschraube des Trichters eine Uberwindung des Haltestiftes in der
Offnungsphase der Mahlsteine nicht zulaBt; da daher die Mahlsteine bereits in Kontakt sind, kann die
korrekte Feinheit der gemahlenen Kaffeebohnen nicht mehr eingestellt werden und es erfolgt keine oder
eine nur tropfenweise Kaffeeausgabe.

4.6 Einstellung der kaffeedosierung
Anleitungen fur die korrekte Einstellung der Dosierung (Gramm) des gemahlenen Kaffee:

Die Einstellung der gewtinschten Menge wird tber den Regulierknopf 13 im Dosierbehélter 11 ausgefihrt.
Um die Dosierung zu verringern, den Deckel des Dosierbehalters abnehmen und den Knopf im
Uhrzeigersinn drehen; um die Dosierung zu erhdhen, den Knopf gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Es wird empfohlen, zehn Dosierungen zu entnehmen und mit einer elektronischen Waage zu wiegen; der
Mittelwert sollte ca. 7 Gramm betragen (empfohlene Dosierung).

5. Anleitungen fur den betrieb

5.1 Gebrauch der dosiermuhle
Anleitungen fur den korrekten Gebrauch des Gerétes:

Trichter 4 mit Kaffeebohnen flllen und Absperrschieber 6 6ffnen.

Mod. Timer SM92T: Mahlvorgang durch Drehen des manuellen Timers im Uhrzeigersinn starten; nach
Ablauf der voreingestellten Zeit wird der Mahlvorgang gestoppt. Timer von Hand auf "Null" stellen, wenn
der Mahlvorgang vorzeitig abgebrochen werden soll.

Mod. Manuell mit automatischem Timer SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: Dosiermihle durch Betatigung
des Hauptschalters 3 starten; die griine LED im Schalter leuchtet (zeigt an, dass das Gerat unter Spannung
steht). Die Elektronik stoppt den Mahlvorgang nach Ablauf der voreingestellten Zeit; der Mahlvorgang kann
jederzeit gestoppt werden, indem der Hauptschalter 3 auf Position "Null" gestellt wird. Der Neustart des
Motors je nach Anzahl der Entnahmen des gemahlenen Kaffees ist programmierbar und kann nach 6,12, 18
oder 24 Entnahmen erfolgen.

Manuelles Modell SM92 - SM97: die gleichen Merkmale wie die automatische Ausfiihrung, ausgenom-
men die Ausschaltung der Mahlung durch “Uberlauf” und der Neustart des Motors je nach Anzahl der
Entnahmen gemahlenen Kaffees.
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Die Entnahme des gemahlenen Kaffee aus dem Dosierbehélter 11 wird mit dem Hebel 15 durchgefihrt.
Den Filter auf die Gabel 16 aufsetzen und den Hebel zur Entnahme einer Kaffeedosis betatigen (Hebel zu
sich ziehen); jede komplette Bewegung des Hebels entspricht der Entnahme einer Kaffeedosis.

Den Kaffee im Filter mit dem Kaffeestopfer 14 leicht zusammenpressen; den Filter in die Ausgabegruppe
der Espressomaschine einsetzen und die Ausgabe auslésen.

5.2 Praktische tips flr den benutzer

Kaffeebohnen in luftdicht verschlossenen Behéltern in trockenen Raumlichkeiten und bei Raumtemperatur
aufbewahren.

GroBere Mengen von gemahlenem Kaffee nicht fiir langere Zeit im Dosierbehalter belassen (zum Beispiel:
wahrend des Ruhetages).

RegelmaBig Feinheit und Dosierung des gemahlenen Kaffee kontrollieren; dabei ist zu beriicksichtigen,
dass die Bedingungen der Raumluft (Raumfeuchtigkeit) die Qualitédt des fertigen Kaffee erheblich beein-
flussen. Bei Zunahme der Raumfeuchtigkeit eine grobere Einstellung und bei Abnahme der Feuchtigkeit
eine groBere Feinheit wahlen.

RegelmaBig durch befugtes Personal des technischen Kundendienstes den VerschleiBzustand der
Mabhlsteine Uberpriifen lassen; dabei ist zu berlicksichtigen, daB flache Mahlsteine nach dem Mahlen von
maximal 300+600 kg Kaffee verschlissen sind, konische hingegen nach maximal 600+1200 kg. A Es
wird daran erinnert, daB beide Mahlsteine, der fixe und der bewegliche, ausgetauscht werden miissen, da
ein nur teilweiser Austausch zu einer Verformung der Dosiermuhle fuhren wirde. Der Austausch ist durch
befugtes Kundendienstpersonal auszufihren.

Die Dosiermuhle und ihre Bestandteile regelmaBig reinigen, vor allem Trichter und Dosierbehalter.

Bei langerem Stillstand (Betriebsurlaub, Saisonbetrieb, usw.) Trichter und Dosierbehélter vollstandig entle-
eren und alle Teile der Dosiermuhle griindlich reinigen.

6. Information fur die benutzer innerhalb

der Europaischen Gemeinschaft

GemaB der Européischen Richtlinie 2002/96/CE Uber elektrischen Abfall (WEEE) wird zur
Kenntnisnahme flir die Benutzer innerhalb der Europdischen Gemeinschaft folgendes
erklart.
e Das Symbol des durchgestrichenen Millcontainers auf dem Gerdt oder seiner
Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt bei seiner Unbrauchbarkeit nicht mit dem
Hausmlill, sondern getrennt gesammelt werden muss.
¢ Die Sammelstelle der getrennten Miillbeseitigung sorgt fir die Weitergabe des Altgerédtes
an die Wiederverwertung, Behandlung und umweltfreundliche Entsorgung und tragt
damit zum Vermeiden negativer Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit und zur
Wiederverwertung des Materials, aus dem sich das Gerat zusammensetzt, bei.
GemaB der Europdischen Richtlinie 2002/96/CE hat die gesetzeswidrige Entsorgung des Produkts durch
den Benutzer, die Anwendung der von der ortlich geltenden, gesetzlichen Regelung vorgesehenen
StrafmaBnahmen zur Folge.

7. Garantie

Der Garantieanspruch verfallt wenn:
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Die Anleitungen dieser Betriebsanleitung nicht eingehalten werden.

AuBerordentlichen Wartungs- oder Reparaturarbeiten durch unbefugtes Personal durchgefiihrt werden.
Die Verwendung des Gerétes nicht der in dieser Betriebsanleitung beschriebenen entspricht.

Originalteile durch Ersatzteile anderer Hersteller ersetzt werden.

Von jeder Garantie ausgenommen sind Schaden, die durch Nachlassigkeit, falsche und nicht den
Anleitungen in dieser Betriebsanleitung entsprechende Installation oder Bedienung, unachtsame
Verwendung, grobe Behandlung, Blitzschlag oder Witterungseinfliisse, Uberspannung oder Uberstrom,
ungeniigende oder unregelmiaBige Stromversorgung entstanden sind.



8. Konformitits-erkliarung C €

Der Hersteller:
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, 2004/108EG, 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

60335-2-64
Gradisca d’Isonzo, Februar 2009

Vertriebsleiter
Ing. Roberto Marri

po~

9. Probleme und Losungen

Bevor der technische Kundendienst angefordert wird, folgende Kontrollen durchfiihren:

STORUNG

URSACHE

BEHEBUNG

1) Der Kaffee flieBt sehr rasch
aus dem AusgieBer; der Kaffee
in der Tasse ist hell.

a) Mahlvorgang zu grob.
b) Kaffee zu wenig gepresst.
c) Ungeniigende Dosierung.

a) Feinere Einstellung wahlen.
b) Starker zusammenpressen.
c) Dosierung erhéhen.

2) Der Kaffee flieBt langsam
(tropfenweise) aus dem
AusgieBer; der Kaffee in der
Tasse ist dunkel.

a) Mahlvorgang zu fein.
b) Kaffee zu stark gepresst.
c) Zu hohe Dosierung.

a) Grobere Einstellung wahlen.

b) Weniger stark zusammenpressen.

c) Dosierung verringern.

3. Sudriickstande in der Tasse.

a) Mahlvorgang zu fein.
b) Mahlsteine abgenutzt.

a) Grobere Einstellung wéhlen.
b) Mahlsteine austauschen.

Kann die Stérung auf die beschriebene Weise nicht behoben werden bzw. bei sonstigen als den beschrie-
benen Fehlern, sich an einen autorisierten Kundendienst La San Marco S.p.A. wenden.

La San Marco S.p.A. behélt sich technische Anderungen
an den Geréaten ohne vorherige Ankiindigung vor.
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1. Notas generales

¢ En la primera parte de este manual de uso se explica brevemente el método para la produccion del café exprés,
los equipos modernos usados y la funcién que cumple el molinillo-dosificador en este delicado proceso.

1.1 El café exprés

El exprés es un café preparado con un método de extraccion especial, que permite obtener una bebida muy
concentrada, almibarada, de gusto y aroma intensos. El método de preparacién del exprés consiste en extraer
las sustancias contenidas en el café molido mediante un flujo de agua caliente a presién (aprox. 9 bar) por un
tiempo variable que va de 25 a 35 segundos; de esta manera las sustancias solubles (azlicares y proteinas) e
insolubles (grasas y coloides) contenidas en el café son "arrastradas" en la taza formando la caracteristica crema
del verdadero café exprés. La preparacion del café exprés es una operacién muy delicada; son muchos los
factores que influyen en el resultado exitoso de esta operacion: la conservacion del café en granos, el molinillo-
dosificador y la moledura, la conservacion del café molido, la maquina del café exprés, la variabilidad de las
condiciones climaticas, la atencion y la capacidad del operador encargado de la preparacion del café exprés.

1.2 La conservacion del café en granos

Las variedades naturales de café son dos: la calidad "arabica" y la calidad "robusta". Por lo general el café
torrefacto utilizado para producir el exprés contiene una mezcla de las dos variedades, oportunamente mez-
cladas en porcentajes variables, que tienen en cuenta las caracteristicas organolépticas de cada componen-
te. La mezcla del café torrefacto se debe conservar herméticamente cerrada adentro de su confeccion. El
café en granos, después de la torrefaccién, contiene todas las sustancias y los aromas caracteristicos de la
variedad o de la mezcla, estos aromas se evaporan rapidamente cuando los granos de café entran en con-
tacto con el aire, la luz y la humedad.

1.3 El molinillo-dosificador y la moledura

El molinillo-dosificador es un aparato que muele el café en granos y lo dosifica. Para obtener un buen exprés
se necesitan particulas de café molido con diametro variable que va de aproximadamente 1 mm hasta polvo
inferior a 150 pm. El café en polvo ofrece una superficie mayor de contacto con el agua, permitiendo una
extraccion mas elevada de las sustancias solubles e insolubles; variando la granulometria de la moledura,
se podra modificar la resistencia al pasaje del agua. Si el café molido estd compuesto por granulos dema-
siado gruesos, el pasaje del agua es muy rapido y no llega a aprovechar completamente la calidad del café
molido, se obtiene un exprés de color claro, aguoso, sin el gusto y el aroma caracteristico del café. Cuando
el café molido es demasiado fino, al contrario el exprés es de color oscuro, quemado y frio; el tiempo de
pasaje del agua es muy largo y el agua filtra con dificultad, pues el polvo ofrece una resistencia excesiva al
pasaje del agua. El café exprés resulta superconcentrado.

1.4 La conservacion del café molido

El café molido es mucho mas sensible del café en granos: la dispersidn de las sustancias aromaticas es muy
rapida si se conserva en recipientes abiertos y en ambientes himedos. La moledura del café en granos se
debe hacer en cantidades pequefas y el café molido se debe utilizar en el menor tiempo posible.

1.5 La maquina para café expreés

La maquina para café exprés es un equipo constituido esencialmente por una caldera y por una serie de
intercambiadores, en el cual se activa el calentamiento del agua mediante una resistencia eléctrica o un
quemador de gas. El agua, llevada a temperatura elevada, atraviesa el café molido colocado en la copa porta
filtro y extrae los aromas. Cuando en este manual se hablara de maquina para café exprés, se refiere a todos
los modelos de "distribucién continua" con grupo hidraulico o los modelos de pistén manual (lamados de
palanca). Los molinillos-dosificadores fabricados por La San Marco S.p.A. son aparatos profesionales pro-
yectados y construidos para ser usados junto con estas de maquina para café exprés.

1.6 Condiciones climaticas - Operador

Como ya dicho, para obtener un buen café exprés, es indispensable moler el café segun una cierta granu-
lometria. El café molido es muy higroscépico; en otras palabras, éste "siente" la humedad ambiental, por lo
cual la moledura debe ser modificada cuando varian las condiciones climaticas; una moldura con un por-
centaje de humedad elevado aumenta la resistencia al pasaje del agua. Otros factores importantes para la
preparacion del café exprés son la cantidad y el prensado del café molido en el interior de la copa porta
filtro. Estos ultimos factores (humedad, cantidad y granulometria de la moldura, prensado) deben ser consi-
derados y evaluados por el operador encargado de la preparacion del exprés. Por este motivo el operador
tiene una importancia fundamental durante la preparacién del café exprés.
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2. Introduccion

2.1 Consultar el manual

e Este manual ofrece todas las informaciones necesarias para la instalacion, el arran-
que, el uso y el mantenimiento del molinillo-dosificador.

e El personal encargado del uso normal y del mantenimiento de rutina asi como el per-
sonal técnico encargado de las operaciones de mantenimiento extraordinario y de
reparacion debe haber leido atentamente y comprendido el contenido de este
manual.

e Este manual es parte integrante de la maquina, se debe guardar junto con la misma
y debe ser entregado a cualquier otro usuario o propietario sucesivo.

e El manual o copia del mismo debe estar siempre cerca de la maquina para que el
operador lo pueda consultar; debe ser guardado con mucho cuidado, en lugar prote-
gido contra el calor, la humedad, el polvo y los agentes corrosivos.

¢ El molinillo-dosificador de La San Marco S.p.A. se debe usar de acuerdo con las modalidades
descriptas en este manual; cualquier uso impropio o no conforme de este aparato excluye
cualquier condicion de garantia o responsabilidad del constructor.

2.2 Advertencias

¢ El molinillo-dosificador ha sido proyectado y construido para moler el café en granos y

para dosificarlo. Cualquier uso diferente al especificado en este manual debe conside-

rarse impropio y por lo tanto no autorizado. El fabricante declina cualquier responsabili-
dad por dafios derivados del uso impropio de este aparato.

e El usuario debe ser una persona adulta y responsable, que debe respetar las hormas
de seguridad en vigor en el pais de instalacion, junto a las reglas dictadas por el sen-
tido comun. Para usar la maquina en forma segura y correcta, el operador debe res-
petar las reglas de prevencion de los accidentes y todos los requisitos de medicina e
higiene del trabajo.

e El uso del aparato y las operaciones de mantenimiento de rutina y de limpieza estan
reservadas solamente al personal encargado, delegado por el cliente bajo su propia
responsabilidad.

e Queda severamente prohibido hacer funcionar la maquina con las protecciones fijas
y/o moviles desmontadas o con los dispositivos de seguridad desactivados; a su vez
esta terminantemente prohibido alterar los dispositivos de seguridad.

e Durante el funcionamiento del molinillo-dosificador, no introducir en la tolva o en el
dosificador objetos como utensilios u otros similares (destornilladores, cucharas,
etc.).

¢ Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento de rutina o limpieza, desco-
nectar la alimentacion eléctrica, si es posible desenchufando el aparato, de lo contra-
rio desconectar el interruptor omnipolar antes de la maquina.

e Paralas operaciones de limpieza no usar productos con alcohol, gasolina o solventes
en general; utilizar agua o solventes neutros.

e Paralas operaciones de limpieza de la estructura es suficiente utilizar un trapo hume-
do o una esponja; nunca usar chorros de agua. Para la limpieza de las partes internas
del dosificador, del grupo de moledura y de la tolva, utilizar un cepillo.

e Las operaciones de mantenimiento extraordinario y de reparacién deben ser efectua-
das por personal técnico especializado de los centros de asistencia técnica de La San
Marco S.p.A.

e Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante o por
su servicio de asistencia técnica, o una entidad de cualificacion similar.

e En caso de averias o roturas de algin componente del molinillo-dosificador dirigirse
al centro de asistencia autorizado y solicitar el uso de repuestos originales La San
Marco S.p.A.; el uso de repuestos no originales hace decaer los certificados de con-
formidad que acompafan la maquina.

¢ Queda severamente prohibido efectuar operaciones no autorizadas o de las cuales no se
han comprendido las modalidades exactas; contactar el fabricante para cualquier necesi-
dad de informacion, repuestos o accesorios.

¢ En caso de desuso o desmantelamiento de la maquina, dirigirse al proveedor o a
las empresas municipalizadas que se ocupan de la eliminacién de los desperdicios
solidos urbanos. iNo abandonar en el ambiente!
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3. Caracteristicas técnicas

3.1 Caracteristicas generales de los varios modelos

Los molinillos-dosificadores La San Marco son equipos profesionales que muelen el café en granos y lo
dosifican. La San Marco S.p.A. produce cuatro modelos de molinillos-dosificadores, asi denominados: SM
92; SM 97; SM TK; SM LK. Estan compuestos esencialmente por:

Una estructura 1 de aluminio pintado. Las dimensiones, la forma y el volumen son idénticos para todos
los modelos, excepto para los modelos SM FK'y SM MK, en los cuales a la estructura estandar se agre-
ga un zocalo 2 que contiene los componentes eléctricos y electronicos.

Una tolva 4 en material plastico transparente, situada en la parte superior del molinillo-dosificador. La
tolva 4,6 litros esta fijada al molinillo-dosificador con un tornillo especial 8; la tolva se puede quitar de su
posicién solamente con la ayuda de una herramienta. Dentro de la tolva hay una rejilla de proteccion 7
que impide llegar a las muelas con las extremidades superiores.

Un motor eléctrico con el cual se conecta el grupo de moledura. En el modelo SM TK un reductor hepi-
cicloidal y el grupo de moledura se conectan al motor eléctrico.

Un grupo de moledura. El modelo SM 92 y el modelo SM 97 estan equipados con un grupo de moledu-
ra de muelas planas cuyo diametro es de 64 mm el primero y de 84 mm el segundo. El modelo SM LK
tiene un grupo de moledura con una muela cénica y dos planas, mientras el modelo SM TK tiene un grupo
de moledura de muelas coénicas.

Una virola de regulacion de la moledura 10 con un botén de desbloqueo 9. En la parte superior de la
virola se encuentran las indicaciones para la regulacion de la moledura. Para modificar la granulometria
del café molido es necesario hacer girar la virola en sentido horario o antihorario.

Un dosificador 11 que permite dosificar el café molido; tiene un campo de regulacién que varia de 5 a 9
gramos o configuracién para estructura aumentada, de 6 a 10 gramos. La dosis del café molido se puede
regular a través del pomo de regulacién 13, colocado dentro del dosificador. La distribucion del produc-
to molido se efectua tirando la palanca de toma 15. El prensador pequefio 14, disponible en las versiones
cilindrica y coénica, permite prensar el café molido en el interior de la copa portafiltro.

Una horquilla 16 de sostén para la copa porta filtro.

Una centralita electronica controla la puesta en marcha y la parada de la moledura. Programando la cen-
tralita electronica es posible regular el tiempo de moledura y también hacer arrancar nuevamente el
molinillo- dosificador después de haber tomado el nimero deseado de café molido.

Un interruptor general 3 on/off con LED verde.

3.2 Caracteristicas técnicas

woorio | "I | RSt | ST | Trose HACHR PSSO oI MAELEE | reso
(Rpm) w) w) (kg/h) 9 (mm) (Rpm) dB(A)

SM 92 1350 220 350 PLANAS 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 PLANAS 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 PLANAS 8,5 64 1350 72 13,8

SM 97 880 245 460 PLANAS 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 PLANAS 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 MIXTAS 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 |CONICAS 18 / 400 68 17

Los modelos de molinillos-dosificadores La San Marco S.p.A. estan predispuestos para las siguientes ten-
siones:

*110 V-1~ 60 Hz (disponible sélo para los modelos SM 92 / SM 97)

*230 V-1~ 50 Hz

* 230 /400 V-3N~ 50 Hz

*240 V-1 ~ 50 Hz

Las dimensiones externas del embalaje son: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Diseno general

LEYENDA

O©ONOOOArWN=

ESTRUCTURA DE ALUMINIO

ZOCALO PARA LA ESTRUCTURA
INTERRUPTOR GENERAL

TOLVA

TAPA DE LA TOLVA

COMPUERTA PARA TOLVA

REJILLA DE PROTECCION MUELAS
TORNILLO ESPECIAL DE BLOQUEO TOLVA
BOTON DE DESBLOQUEO VIROLA
VIROLA PARA REGULAR LA MOLEDURA
DOSIFICADOR

TAPA DOSIFICADOR

POMO DE REGULACION DOSIS
PRENSA

PALANCA DE TOMA CAFE MOLIDO
HORQUILLA PARA COPA PORTA FILTRO
RECIPIENTE PARA RECOGER EL CAFE
PATITA DE GOMA




4. Instalacion

4.1 Advertencias
e La instalacion debe ser efectuada por el personal técnico especializado y autorizado por

La San Marco S.p.A.

El molinillo-dosificador se entrega a los clientes en un embalaje apropiado de carton y
poliestireno. El embalaje contiene: el molinillo-dosificador, sus accesorios, el manual de uso
y la declaracién de conformidad. Cuando se abre el embalaje, verificar la integridad del
molinillo-dosificador y de sus componentes; si tienen dudas no usar el aparato y dirigirse

al personal especializado y autorizado de los centros de asistencia técnica de La San Marco S.p.A. El emba-
laje se debe eliminar a través de los centros de recoleccion desperdicios apropiados, respetando las leyes en
vigor en el pais de instalacion. jNo abandonar en el ambiente! Los elementos del embalaje (cartén, poliestireno,
ganchos metalicos, etc.) pueden ser peligrosos. jNo dejar al alcance de los nifios!

El molinillo-dosificador debe ser colocado sobre una superficie perfectamente horizontal, suficientemente
robusta para sostenerlo, estable y seca.

4.2 Conexion eléctrica
Disposiciones para una correcta conexion eléctrica del molinillo-dosificador:

Antes de conectar el aparato a la red eléctrica, verificar que los datos de placa del molinillo-dosificador
correspondan con aquellos de la instalacion de distribucion eléctrica; la placa esta situada debajo del
plato recolector de fondos.

La conexion se debe efectuar en conformidad con las disposiciones del pais de instalacion.

La instalacion eléctrica predispuesta por el cliente debe respetar las normas en vigor; la toma de corrien-
te debe estar dotada de un sistema eficaz de puesta a tierra. La San Marco S.p.A. declina cualquier
responsabilidad si no se respetan las prescripciones de ley. Una instalacion incorrecta puede causar
danos a personas o cosas para las cuales el fabricante no puede ser considerado responsable.

Si fuera necesario usar adaptadores, tomas multiples o prolongaciones, adoptar solamente productos
conformes a las normas de seguridad en vigor.

Para evitar posibles recalentamientos del cable de alimentacion se recomienda desenrollarlo completamente.

Los molinillos-dosificadores monofasicos estan equipados con un cable de alimentacién de tres conduc-
tores dotado de clavija para la conexion eléctrica a la toma de red.

Para la conexion eléctrica de los modelos trifasicos es necesario instalar un interruptor general omnipolar
antes de la instalacion de alimentacién eléctrica, dimensionado segun las caracteristicas eléctricas
(potencia y tension) indicadas en la placa del aparato. El interruptor omnipolar se debe desconectar de
la red con una abertura de los contactos de al menos 3 mm.

Los molinillos dosificadores trifasicos estan equipados con un cable de alimentacién de cinco conducto-
res; la conexioén de los modelos trifasicos debe ser efectuada de la siguiente manera: (conexion a estrella
para la tensiéon 400V-3N~ y conexion a triangulo para los modelos con alimentacién 230V-3~).

Tension Conexién a la toma de Conexién a la bornera en
alimentacién eléctrica ele interior del aparato
Ls
400V-3N-~ | Lo : LEYENDA:
L ! L, = marrén
* N : L, = negro
' L, = negro
GIVE N = neutro (azul)
GI/VE = tierra
Ls 1 = amarillo
230V-3~ | Lo : 2 = azul
L : 3 = blanco
A N 4 = negro
GI/VE 5= verde:
6 = marrdén

Al final de la conexiéon eléctrica verificar que el sentido de rotacién del motor sea horario (mirando el
aparato desde arriba); si el sentido es antihorario, invertir dos fases de alimentacion.

Si se efectua una transformacion de 400V-3N~ a 230V-3~ o viceversa, utilizar las etiquetas adhesivas previstas en
el equipo, para actualizar los datos indicados en la etiqueta pegada en la extremidad del cable de alimentacion.
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4.3 Programacion del tiempo de moledura

La centralita electrénica regula el tiempo de moledura y hace arrancar nuevamente el molinillo-dosificador
después de un cierto nimero de tomas de café molido; esta programada por el fabricante segun los valo-
res prefijados (ver tabla). El molinillo-dosificador, arrancado con el pulsador 3, queda activo y se detiene

cuando termina el tiempo de moledura programado o bien cuando
MODELO SSTEPE?URE c;?éw .O.%E.So interviene el microinterruptor “de rebose”, el cual ajusta en cero el
temporizador. El aparato se vuelve a arrancar después de un cierto
SM 92-92A 80s 12 numero de tomas de café molido, segun los impulsos dados por la
palanca 17 y se para cuando termina el tiempo de moledura confi-
SM 97-97A 80s 12 gurado o también, como ya indicado, luego de la intervencion del
microinterruptor “de rebose”. El instalador puede modificar las con-
SM LK 80s 12 figuraciones de la centralita electrénica si la persona que usara el
aparato requiere parametros diferentes de aquellos ya establecidos

SM TK 30's 18 por el fabricante.

Disposiciones para una correcta regulacion del tiempo de moledura:
Desconectar la alimentacion eléctrica.
Apoyar el molinillo-dosificador sobre un costado y quitar el fondo, la centralita electronica que regula el
tiempo de moledura esta situada adentro del molinillo-dosificador.

e De acuerdo con el usuario del aparato, establecer el tiempo de moledura y el nimero de impulsos para
el arranque/parada de la moledura.

e Para configurar los parametros establecidos regular los dip switch situados en el interior de la centralita
electronica (ver figura). Los dip switch 1y 2 regulan el tiempo de moledura; se puede determinar un tiempo
de moledura variable de 30 a 120 segundos. Los dip switch 3 y 4 regulan los impulsos dados por la palan-
ca de toma del café; es posible hacer arrancar el molinillo-dosificador después de 6, 12, 18 0 24 tomas.

CONFIGURACION CONFIGURACION

DIP SW DIPSW1 | DIPSW2 | TIEMPO DIP SW DIP SW3 | DIP SW4 | PRELIEVI
ON ON

E E Off Off 30s E E Off Off 6
OF OF

ON ON

U E On Off 50s U E On Off 12
OF OF

ON ON

E U Off On 80s Q U Off On 18
OF OF

ON ON

OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Regulacion de la moledura

Disposiciones para una correcta regulacién:

e Llenar la tolva 5 6 6 con el café en granos y abrir el registro 8.

¢ Arrancar el molinillo-dosificador accionando el pulsador 3; moler una pequefia cantidad de café y apagar
el aparato apretando el pulsador 4.

e Controlar la granulometria del café molido. Preparar uno o mas café exprés y verificar la distribucién en
la tacita (la distribucién “ideal” se obtiene con 6+8 gramos de café molino por tacita con un tiempo de
25+35 segundos). Se pueden verificar tres casos:

a) La distribucioén del café en la tacita es lenta: la granulometria del café molido es demasiado fina (debe ser
aumentada). La regulacion de la granulosidad se efectia apretando el pulsador de desbloqueo 11 y
girando la virola de regulaciéon 12 en sentido horario.

b) La distribucion del café en la tacita es rapida: la granulosidad del café molido es demasiado gruesa (debe
ser disminuida). la regulacion de la granulosidad se efectla apretando el pulsador de desbloqueo 11y
girando la virola de regulacion 12 en sentido antihorario.

c) La distribucion se efectia correctamente.
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4.5 Sustitucion de las muelas del molinillo

Cuando se sustituyen las muelas recordar que el casquillo de regulacion debe estar instalado en manera que
el tornillo de bloqueo de la tolva (1) no interfiera con el perno de parada de las muelas (2).

El método correcto para efectuar la sustituciéon de las muelas es el siguiente:
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. Destornillar completamente el tornillo de bloqueo de la tolva y extraerla.

2. Destornillar los tres tornillos prisioneros M5x12 que se encuentran en el casquillo portamuela y extraer el
casquillo de regulacion.

3. Destornillar el portamuela de arriba y sacarlo de su alojamiento.

4. Sustituir las muelas y centrar la muela de abajo respecto a los tres dientes raspadores (la distancia de
estos dientes es de 0.9 mm, para centrar la muela se aconseja usar un calibre de espesor).

5. Limpiar cuidadosamente los alojamientos del portamuelas y la rosca del portamuelas de arriba.

6. Enroscar el portamuelas de arriba hasta que la muela de arriba llegue casi a rozar la de abajo; esta mani

bra se debe efectuar con el molinillo dosificador en rotacién para poder interceptar, con exactitud, el

punto en el cual los dos muelas empiezan a entrar en contacto.

\\,\ ____r____,,.ﬂ-r-"'r . f\"

il S

_lﬁ
e
T

1 2

Abb. 1 - Montaje correcto Abb. 2 - Montaje incorrecto

7. Para terminar, introducir el casquillo de regulacién haciendo atencién a que el tornillo de bloqueo de la
tolva se encuentre antes, en sentido antihorario, respecto al perno de parada de las muelas, tal como se
representa en la figura 1.

En la Fig. 2 se muestra una instalacion incorrecta del casquillo de regulacion: el tornillo de bloqueo de la

tolva (1) se encuentra después del perno de parada de las muelas (2).

Es de fundamental importancia hacer notar que en este caso el tornillo de bloqueo de la tolva no permitira

que se supere el perno de parada de las muelas durante la abertura de las mismas, por lo cual, estando los

muelas ya a contacto, resultard imposible obtener la granulometria exacta del café, el cual no bajara del
vaporizador o bajara a gotas.

4.6 Regulacion de la dosis de café molido

Disposiciones para una correcta regulacioén de las dosis (gramaje) del café molido:

e Laregulacién de la dosis se efectia actuando en el pomo de regulacion 13 situado adentro del dosifica-
dor 11.

e Para disminuir la dosis, quitar la tapa del dosificador y girar el pomo en sentido horario; para aumentar la
dosis, girar el pomo en sentido antihorario.

e Se aconseja tomar diez dosis de café molido y pesarlas en una balanza electrénica; la dosis media debe
ser aproximadamente de 7 gramos (dosis aconsejada).

5. Instrucciones de funcionamiento

5.1 Uso del molinillo-dosificador

Disposiciones para un uso correcto del aparato:

e Llenar la tolva 4 con el café en granos y abrir el registro 6.

e mod. Timer SM92T: poner en marcha la moledura girando el timer manual en el sentido de las agujas del
reloj; la moledura se detiene cuando termina el tiempo configurado. Poner manualmente el timer en
"cero" si se desea interrumpir la moledura anticipadamente.

e mod. Manual con timer automatico SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: poner en marcha el molinillo dosi-
ficador accionando el interruptor general 3; adentro del boton se enciende el LED de color verde (sefiala
que el aparato esta en tensién). La centralita electronica detiene la moledura cuando termina el tiempo
configurado; la moledura se puede detener en cualquier momento colocando el interruptor general 3 en
posicién "cero". La reanudacién del funcionamiento del motor en funcién del nimero de extracciones de
café molido se puede programar y puede producirse después de 6, 12, 18 6 24 extracciones.

e Modelo Manual SM92 - SM97: mismas caracteristicas que la versiéon automatica con excepcién de la
funcién de detencion de moledura por “demasiado lleno” y reanudacioén del funcionamiento del motor en
funcién del nUmero de extracciones de café molido.
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El café molido se saca del dosificador 11 mediante la palanca 15.

Poner la copa portafiltro en la horquilla 16 y tirar la palanca (hacia el operador) para sacar una dosis de
café molido; cada movimiento completo de la palanca corresponde a la toma de una dosis.

Presionar el café molido usando el prensador pequefio 14; introducir la copa portafiltro en el grupo de
distribucion de la maquina para el café exprés y poner en marcha la distribucion.

5.2 Consejos practicos para el operador

Conservar el café en granos adentro de los contenedores herméticos en ambiente seco y a temperatu-
ra ambiente.

Nunca dejar grandes cantidades de café molido en el interior del dosificador por largos periodos (por
ejemplo: durante el dia de reposo).

Verificar periodicamente la granulosidad del café molido y su dosificacion, recordando que las condiciones
atmosféricas (humedad ambiente) influyen notablemente en la preparacion del café exprés. Aumentar la granu-
losidad de la moledura cuando aumenta la humedad ambiental y disminuirla cuando la humedad disminuye.
Hacer verificar periédicamente por el personal técnico autorizado el estado de desgaste de las muelas,
recordando que las muelas planas pueden tratar no mas de 300+600 kg de café antes de ser inservibles,
mientras las muelas cénicas no mas de 600+1200 kg. A Es importante recordar que la sustitucién se
refiere a ambas muelas, o sea la muela fija y la muela movil, pues una sustitucién parcial provocaria
seguramente un mal funcionamiento del molinillo dosificador. La sustitucién debe ser efectuada por el
personal autorizado de la asistencia técnica.

Limpiar periodicamente el molinillo-dosificador y sus componentes, sobre todo la tolva y el dosificador.
En caso de parada prolongada (vacaciones, trabajo de temporada, etc.) vaciar completamente la tolva y
el dosificador y limpiar con cuidado todas las partes del molinillo-dosificador.

6. Informacion para los usuarios de la Comunidad

7

La
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Europea

De acuerdo con la Directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos eléctricos (WEEE),

se pone en conocimiento de los usuarios de la Comunidad Europea lo siguiente.

e FEl simbolo del contenedor tachado indicado en el aparato o en su embalaje indica
que, al final de su vida util, el producto debe ser recogido de manera separada de los
demas residuos.

¢ Una adecuada recogida separada, para el posterior reciclaje, tratamiento y elimina-
cién del aparato desechado compatibles con el medio ambiente, contribuye a evitar
posibles efectos negativos para el medio ambiente y para la salud, y favorece la reuti-
lizacién y/o el reciclaje de los materiales de los que se compone el aparato.

De acuerdo con la Directiva Europea 2002/96/CE, la eliminacién incorrecta del pro-
ducto por parte de su poseedor comportara la aplicacion de las sanciones previstas
por la normativa local vigente.

. Garantia

garantia decae si:

No se respetan las instrucciones de este manual.

Las operaciones de mantenimiento extraordinario o de reparacién son efectuadas por personal no autorizado.
Se utiliza el aparato en modo diferente respecto al previsto en el manual de uso.

Los componentes originales han sido sustituidos con piezas de fabricacién diferente.

La garantia no se aplica si los dafios han sido provocados por negligencia, uso e instalacion equivocados
y no conforme a lo descripto en este manual, uso inapropiado, deterioros, rayos y fendmenos atmosféri-
cos, sobretensiones y sobrecorrientes, alimentacion eléctrica insuficiente o irregular.



8. 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 identifica-
da con los datos de servicio de la placa colocada sobre el aparato se ajusta a las directivas: 98/37/CE,
2006/95/CE, 2004/108/CE, Reglamento (CE) n° 1935/2004. Para asegurar la conformidad con dichas direc-
tivas se han aplicado las normas armonizadas: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-64

Gradisca d’lsonzo, Febrero 2009

Administrador delegado
Ing. Roberto Marri

po~

9. Problemas y soluciones

Antes de solicitar la intervencion de la asistencia técnica, efectuar los controles aqui indicados:

DEFECTO CAUSA SOLUCION

1) El café baja rapidamente del | a) moledura demasiado gruesa. | a) disminuir la granulometria.
pico de distribucién; la crema | b) prensado débil. b) aumentar el prensado.
del café en la tacita es clara. | c) dosis escasa. c) aumentar la dosis.

2) EI café baja lentamente | a) moledura demasiado fina. a) aumentar la granulometria.
(a gotas) por el pico; la crema | b) prensado fuerte. b) reducir el prensado.
del café en la tacita es oscura. | c) dosis elevada. c) disminuir la dosis.

3) Presencia de fondos de café | a) moledura demasiado fina. a) aumentar la granulometria.
en la tacita. b) muelas desgastadas. b) sustituir las muelas.

Si no se puede resolver el problema en el modo descripto o bien si se verificaran defectos distintos de los
indicados, consultar el centro de asistencia técnica autorizado de La San Marco S.p.A.

La San Marco S.p.A. se reserva la facultad de aplicar las modificaciones técnicas en los
equipos sin previo aviso, si lo considerase necesario.
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1. Informacoes de caracter geral

¢ Na primeira parte deste manual de uso, foi explicado rapidamente o método para fazer o café expresso,
0s equipamentos modernos utilizados e a fungdo do moinho-doseador neste processo delicado.

1.1 O café expresso

O café expresso é preparado com um método especial, que permite obter uma bebida muito concentrada,
com consisténcia de xarope e de sabor e aroma intensos. O método de preparagéo do café expresso consiste
em extrair as substancias contidas no café moido mediante o fluxo de agua quente sob pressao (cerca de 9
bar) por um tempo que varia de 25 a 35 segundos; desta maneira, as substancias solluveis (aglUcares e
proteinas) e insollveis (gorduras e coldides) presentes no café sdo "arrastadas" para a chavena e formam o
creme caracteristico do verdadeiro café expresso. A preparacdo do café expresso é uma operacao muito
delicada; ha diversos factores que influenciam o resultado desta operacdo: a conservagao do café em graos,
0 moinho-doseador e a moagem, a conservacao do café moido, a maquina de café expresso, a variabilidade
das condicdes climaticas, a atencdo e a competéncia do operador responsavel pela preparagao do café.

1.2 A conservacao do café em graos

As variedades de café presentes na natureza sdo duas: a qualidade "arabica" e a qualidade "robusta".
Geralmente, o café torrado utilizado para produzir o café expresso contém uma mistura das duas variedades,
adequadamente misturadas em porcentagens varidveis, que consideram as caracteristicas organolépticas
de cada um dos componentes. A mistura de café torrado deve ser conservada fechada hermeticamente
dentro da sua embalagem. O café em graos, apds a torrefaccdo, contém no seu interior todas as substancias
e 0s aromas caracteristicos da variedade ou da mistura; tais aromas se dispersam rapidamente quando os
gréos de café entram em contacto com o ar, a luz e a humidade.

1.3 O moinho-doseador e a moagem

O moinho-doseador é um aparelho que moi o café em graos e faz a sua dosagem. Para obter um bom café
expresso, sao necessarias particulas de café moido que tenham um didmetro variavel de cerca de 1 mm, até
ao pé inferior a 150 pm. O café em pé oferece uma superficie maior de contacto com a agua e permite uma
extraccao superior das substancias soluveis e insoluveis; variando a granulometria do café moido, poder-se-a
modificar a resisténcia oferecida a passagem da agua. Se o café moido for composto de graos muito grossos,
o café sai de maneira muito rapida, a agua nao consegue extrair completamente as qualidades do café moido
e obtém-se um café expresso de cor clara, aquoso, sem o sabor e o aroma caracteristicos do café. Quando
o café moido for muito fino, ao contrario, o café expresso tera uma cor escura, ficara queimado e frio; sera
necessario mais tempo para obter o café e a agua filtrara com dificuldade, pois o pé oferece uma resisténcia
excessiva a sua passagem. O café expresso resultara sobreextraido.

1.4 A conservacgao do café moido

O café moido é muito mais sensivel que o café em graos. A dispersao das substancias aromaticas & muito
rapida se for conservado em recipientes abertos e em ambientes hiumidos. A moagem do café em gréos
deve ser feita em pequenas quantidades e o café moido deve ser utilizado o quanto antes.

1.5 A maquina de café expresso

A maquina de café expresso € o aparelho formado basicamente de uma caldeira e de uma série de
permutadores, na qual activa-se o aquecimento da agua mediante uma resisténcia eléctrica ou um
queimador a gas. A agua, que alcanga uma temperatura elevada, atravessa o café moido que esta no
suporte do filtro e extrai os aromas. Quando, neste manual, falar-se-a de maquina de café expresso, faz-se
referéncia a todos os modelos de "distribuicdo continua" com grupo hidraulico e aqueles de pistdo manual
(de alavanca). Os moinhos-doseadores que La San Marco S.p.A. fabrica sdo aparelhos profissionais
projectados e fabricados para serem utilizados juntamente com estes tipos de maquinas de café expresso.

1.6 Condicdes climaticas - Operador

Para obter um bom café expresso, como ja dito, € indispensavel moer o café com uma certa granulometria.
O café moido é muito higroscdpico, ou seja, ele "sente" a humidade ambiental e € por este motivo que a
moagem deve ser modificada ao variar as condigdes climaticas; um café moido com uma taxa de humidade
elevada aumenta a resisténcia a passagem da agua. Outros factores importantes para a preparagéo do café
expresso sao a quantidade e a prensagem do café moido dentro do suporte do filtro. Estes ultimos factores
(humidade, quantidade e granulometria do café moido, prensagem) devem ser considerados € avaliados
pelo operador que fara o café expresso. Por estes motivos, o operador tem um papel fundamental durante
a preparagédo do café expresso.
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2. Introducao

2.1 Como consultar o manual

O presente manual contém todas as informacOes necessarias para a instalacao,
partida, utilizagdo e manutencdo do moinho-doseador.

O pessoal responsavel pelo uso normal e pela manutencédo ordinaria e o pessoal
técnico responsavel pela manutencao extraordinaria e pela reparagcao devem ter lido
com atencio e devem conhecer o contelido deste manual.

Este manual faz parte integrante da maquina, deve ser conservado durante toda a
vida util da maquina a qual se refere e deve ser entregue ao novo utente em caso de
transferéncia da maquina.

O manual ou cépia do mesmo deve ficar sempre préximo da maquina para poder ser
consultado pelo operador; deve ser conservado com cuidado, em lugar protegido
contra o calor, humidade, poeira e agentes corrosivos.

O moinho-doseador La San Marco S.p.A. deve ser utilizado segundo as instrugdes
do presente manual; todo uso impréprio ou diferente de tal aparelho exclui a garantia
ou a responsabilidade do fabricante.

2.2 Adverténcias

64

O moinho-doseador foi projectado e fabricado para moer o café em graos e para
fazer a sua dosagem. Todo uso que nao seja aquele especificado no presente manual
deve ser considerado impréprio € ndo autorizado. O fabricante declina toda e
qualquer responsabilidade por avarias derivantes do uso impréprio do aparelho.

O utente deve ser uma pessoa adulta e responsavel, que deve seguir as normas de
seguranca vigentes no pais em que for instalado o aparelho, e também deve seguir
as normas ditadas pelo bom senso. Para um uso correcto e seguro da maquina, o
operador deve observar as normas de prevengdo contra acidentes e todo outro
requisito de medicina e higiene do trabalho.

O uso do aparelho, a manutencéo ordinaria e a limpeza ficam reservadas somente ao
pessoal responsavel, delegado pelo cliente sob a sua responsabilidade.

Fica severamente proibido deixar a maquina funcionar com as proteccgoes fixas e/ou
moveis desmontadas ou com os dispositivos de seguranca desactivados; fica
severamente proibido retirar ou modificar os dispositivos de seguranca.

Quando o moinho-doseador estiver a funcionar, ndo introduza no interior da tremonha
ou do doseador objectos, tais como utensilios ou similares (chaves de parafuso,
colheres, etc.).

Antes de fazer toda manutencgéo ordindria ou limpeza, desligue a ficha de alimentagéo
eléctrica da tomada da rede, se possivel, caso contrario, desligue o interruptor
omnipolar antes da maquina.

Para a limpeza, evite utilizar produtos tais como alcool, benzina ou solventes em
geral; utilize agua ou solventes neutros.

Para a limpeza do corpo da maquina basta utilizar um pano humido ou uma esponja;
nunca utilize jactos de agua. Para limpar as partes internas do doseador, do grupo de
moagem e da tremonha, utilize uma escova.

As manutencdes extraordinarias e reparacoes devem ser feitas pelo pessoal técnico
especializado dos centros de assisténcia técnica La San Marco S.p.A.

Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, o mesmo deve ser substituido pelo
fabricante ou junto ao seu servico de assisténcia técnica ou de qualquer forma com
qualificacao similar.

Em caso de defeitos ou ruptura de um componente do moinho-doseador, recorra ao
centro de assisténcia autorizado e solicite que sejam utilizadas pecas de reposicéo
originais La San Marco S.p.A.; o uso de pecas de reposicdo ndo originais causa a
invalidacao das certificacbes de conformidade que acompanham a maquina.

Fica severamente proibido fazer operacdes sem a autorizagdo e cujas instrugdes nao
foram compreendidas; recorra ao fabricante para solicitar todas as informagdes,
pecas de reposicdo ou acessorios.

Em caso de desactivacdo e desmancho da maquina, recorra ao fornecedor ou as
empresas autorizadas pelo municipio que se ocupam do tratamento dos residuos
sélidos urbanos. Nao os abandone no ambiente!



3. Caracteristicas técnicas

3.1 Caracteristicas gerais dos diversos modelos

Os moinhos-doseadores La San Marco sédo aparelhos profissionais para moer o café em graos e para fazer
a sua dosagem. La San Marco S.p.A. fabrica quatro modelos de moinhos-doseadores, que sdo: SM 92; SM
97; SM LK; SM TK. Sao compostos essencialmente de:

Um corpo 1 em aluminio envernizado.As dimensdes, a forma e o volume sdo idénticos para todos os
modelos, com excepg¢ao dos modelos SM TK e SM LK, cuja corpo standard possui uma base 2 que
contém os componentes eléctricos e electronicos.

Uma tremonha 4, em material plastico transparente, posicionada na parte superior do moinho-doseador.
A tremonha 4,6 litros é fixada no moinho-doseador com um parafuso especial 8; é possivel retirar a
tremonha somente se for utilizada uma ferramenta. Dentro da tremonha ha uma grelha de protecgéo 7,
que impede o0 acesso dos membros superiores as laminas.

Um motor eléctrico no qual é ligado o grupo de moagem. No modelo de moinho-doseador SM TK, ao
motor eléctrico é ligado um redutor epicicloidal e, entdo, o grupo de moagem.

Um grupo de moagem. O modelo SM 92 e o modelo SM 97 s&o equipados com um grupo de moagem
de laminas chatas de 64 mm de didmetro e de 84 mm respectivamente. O modelo SM LK possui um
grupo de moagem com uma lamina conica e duas chatas, enquanto o modelo SM TK possui um grupo
de moagem de laminas cénicas.

Um disco de regulagdo da moagem 10 com o botdo de desbloqueio 9. Na parte superior do disco
encontram- se as indicagbes para a regulagdo da moagem. Para modificar a granulometria do café
moido, € necessario girar o disco no sentido horario ou anti-horario.

Um doseador 11 que permite dosear o café moido; possui um campo de regulacdo que variade 5 a 9
gramas ou, quando programado, para doses maiores, de 6 a 10 gramas. A dose do café moido pode ser
regulada mediante o regulador 13, da parte interna do doseador. A distribuicdo do café moido é feita a
puxar a alavanca 15. O calcador 14, disponivel nas versdes cilindrica e cénica, permite prensar o café
moido dentro do suporte do filtro.

Uma forquilha 16 de apoio para o suporte do filtro.

Uma central electrénica que controla o arranque e a paragem da moagem. Programando a central
electronica é possivel regular o tempo de moagem e também ligar o moinho-doseador apds o nimero
desejado de retiradas de café moido.

um interruptor geral 3 on/off com LED verde.

3.2 Caracteristicas técnicas

woveto |'SESeaare oo | At [ ane IO Oy e | ioa | Pes0
(rpm) (W) (W) (kg/h) 9 (mm) (rpm) dB(A)

SM 92 1350 220 350 CHATAS 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 CHATAS 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 CHATAS 8,5 64 1350 72 13,8

SM 97 880 245 460 CHATAS 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 CHATAS 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 MISTAS 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 CONICAS 18 / 400 68 17

Os modelos de moinhos-doseadores La San Marco S.p.A. sdo preparados

110 V-1~ 60 Hz (disponivel somente para os modelos SM 92 / SM 97)
230 V-1~ 50 Hz

230 / 400 V-3N~ 50 Hz

240 V-1 ~ 50 Hz

As dimensdes externas da embalagem sdo: 641 x 467 x 293 mm.
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3.3 Desenho

LEGENDA

O©ONOOORArWN =

CORPO EM ALUMINIO

BASE PARA O CORPO

INTERRUPTOR GERAL

TREMONHA

TAMPA DA TREMONHA

FECHO PARA TREMONHA

GRELHA DE PROTECCAO DAS LAMINAS
PARAFUSO ESPECIAL DE BLOQUEIO DA TREMONHA
BOTAO DE DESBLOQUEIO DO DISCO

DISCO DE REGULAGAO DA MOAGEM
DOSEADOR

TAMPA DO DOSEADOR

REGULADOR DA DOSE

CALCADOR

ALAVANCA PARA AS DOSES DE CAFE MOIDO
FORQUILHA PARA SUPORTE DO FILTRO
BANDEJA DE RECOLHER CAFE

PE DE BORRACHA




4. Instalacao

4.1 Adverténcias

A instalacao deve ser feita por um técnico qualificado e autorizado de La San Marco S.p.A.

¢ moinho-doseador é entregue aos clientes numa embalagem especial de papeldo e poliestireno. A
embalagem contém: o moinho-doseador, os seus acessorios, o0 manual de uso e a declaragdo de
conformidade. Apds ter aberto a embalagem, certifique-se de que o moinho-doseador e os seus
componentes estejam integros; se houver duvida, ndo utilize o aparelho e recorra a pessoal qualificado
e autorizado dos centros de assisténcia técnica La San Marco S.p.A. A embalagem deve ser tratada
pelos centros de recolha dos residuos, segundo as leis vigentes no pais onde a maquina sera instalada.
N&o liberte no ambiente. Os componentes da embalagem (cartdo, poliestireno, grampos metalicos, etc.)
podem ser uma fonte de perigo. Nao deixe ao alcance das criancas!

¢ moinho-doseador deve ser colocado numa superficie perfeitamente horizontal, suficientemente sélida
para servir de suporte, estavel e seca.

4.2 Ligacao eléctrica

InstrucOes para a ligacao eléctrica correcta do moinho-doseador:

e Antes de fazer a ligacdo do aparelho com a rede eléctrica, certifique-se de que os dados da placa do
moinho-doseador correspondam aqueles da instalagéo eléctrica; a placa encontra-se sob a bandeja de
recolher o pé.

A ligagao deve ser feita em conformidade com as disposi¢des do pais de instalagéo.

A instalagao eléctrica feita pelo cliente deve respeitar as normas vigentes; a tomada de corrente deve ser
dotada de uma ligacdo a terra eficiente. La San Marco S.p.A. declina toda e qualquer responsabilidade
se tais prescricdes legais ndo forem respeitadas. Uma instalac&o irregular pode causar danos a pessoas
ou coisas, pelos quais o fabricante ndo pode ser considerado responsavel.

e Se for necessario utilizar adaptadores, tomadas multiplas e extensdes, é preciso utilizar somente produtos
em conformidade com as normas de seguranca vigentes.

e Para evitar o sobreaquecimento do cabo de alimentagédo, recomenda-se desenrola-lo completamente.

e Os moinhos-doseadores monofasicos sdo dotados de um cabo de alimentagéo de trés condutores com
ficha para a ligagdo eléctrica com a tomada de rede.

e Para aligagao eléctrica dos modelos trifasicos, € necessario instalar um interruptor geral omnipolar antes
da instalagdo de alimentagédo eléctrica, o qual deve ser dimensionado segundo as caracteristicas
eléctricas (poténcia e tensao) transcritas na placa do aparelho. O interruptor omnipolar deve-se desligar
da rede com uma abertura dos contactos de pelo menos 3 milimetros.

e Os moinhos-doseadores trifasicos sdo dotados de um cabo de alimentagdo de cinco condutores; a
ligacdo dos modelos trifasicos deve ser feita da seguinte maneira: ligacdo em estrela para a tensdo
400V-3N~ e ligagdo em tridngulo para os modelos com alimentagao 230V-3~.

Tensio Ligagc&o com a tomada de Ligag&o com a placa de terminais
alimentacéo eléctrica no interior do aparelho
Ls
400V-3N~ | Lz : LEGENDA:
L ! L, = castanho
* L, = preto
N ! 2
' L, = preto
GIVE N = neutro (azul) 0
GI/VE = terra 1]
Ls 1 = amarelo 8
230V-3~ Lo I 2 = azul S
L I 3 = branco E
A N E 4 = preto o
GI/VE 5 = verde o
6 = castanho

e Ao terminar de fazer a ligagcéo eléctrica, certifique-se de que o sentido de rotagdo do motor seja horario
(a olhar o aparelho pela parte superior); se o sentido for anti-horario, inverta duas fases de alimentacgéo.

e Se for feita uma transformacédo de 400V-3N~ para 230V-3~ ou vice-versa, utilize as etiquetas adesivas
entregues com o aparelho, para actualizar os dados da etiqueta colada na extremidade do cabo de
alimentacgao.
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4.3 Programacao do tempo de moagem

A central electrénica regula o tempo de moagem e também acciona o moinho-doseador apds um certo nimero
de retiradas de café moido; é programada pelo fabricante segundo os valores preestabelecidos (qg.v. tabela). O

EXTRACGOES moinho-doseador, ligado com o botao 3, fica activo e para ao terminar
MODELO Tﬁ?,",{’gE‘,t,F D“IIEI &Sgﬁ o tempo de moagem programado ou ao intervir o microinterruptor do
“transvasamento” que zera o temporizador. O aparelho liga-se apds
SM92-92A| 80s 12 um certo nimero de retiradas de café moido, segundo os impulsos da
alavanca 15 e para ao terminar o tempo de moagem programado ou,
SM 97-97A 80s 12 comojadito,apdsaintervencaodomicrointerruptordo “transvasamento”.
O instalador pode modificar as programacoes da central electrdnica se
SM LK 80s 12 o utilizador do aparelho solicitar par@metros diferentes daqueles pré-
programados pelo fabricante. Instrugdes para uma regulagao correcta

SM TK 50s 18 do tempo de moagem:

¢ Desligue a alimentacao eléctrical

¢ Cologue o moinho-doseador sobre um lado e retirar o fundo. A unidade electrénica, que regula o tempo de
moagem, encontra-se dentro do moinho-doseador.

e Estabeleca, de acordo com o utilizador do aparelho, o tempo de moagem e o nimero de impulsos para o
arranque/paragem da moagem.

¢ Para programar os parametros definidos, regule os dip switches na parte interna da unidade electronica (q.v.
figura). Os dip switches 1 e 2 regulam o tempo de moagem; pode-se programar um tempo de moagem
variavel de 30 a 120 segundos. Os dip switches 3 e 4 regulam os impulsos dados pela alavanca para as
doses de café; é possivel fazer com que 0 moinho-doseador active-se apds 6, 12, 18 ou 24 extracgoes.

CONFIGURAGAO CONFIGURAGAO ~
DIP SW DIPSW1 | DIPSW2 | TEMPO DIP SW DIP SW3 | DIP SW4 |EXTRACGOES
ON ON

E E Off Off 30s E E Off Off 6
OF OF
ON ON
U Q On Off 50s U E On Off 12
OF OF
ON ON
E U Off On 80s E U Off On 18
OF OF
ON ON
OFU U On On 120 s OFU U On On 24

4.4 Regulacdo da moagem

Instrugdes para uma regulagéo correcta:

e Encher a tremonha 4 com o café em gréos e abrir o fecho 6.

e Ligar o moinho-doseador mediante o botdo 3; moer uma pequena quantidade de café e desligar o
aparelho mediante o botao 3.

e Controlar a granulometria do café moido. Fazer um ou mais cafés e verificar como o café escorre para a
chavena (a distribuicdo “ideal” é feita com 6+8 gramas de café moido por chavena com um tempo de
25+35 segundos). Podem ocorrer trés casos:

a) O café escorre para a chavena lentamente: o café foi moido muito fino (deve ser mais grosso). A regulagéo
da granulosidade é feita carregando no botédo de desbloqueio 9 e girando o disco de regulagdo 10 no
sentido horario.

b) O café escorre para a chavena rapidamente: o café foi moido muito grosso (deve ser mais fino). A
regulacao da granulosidade é feita carregando no botédo de desbloqueio 9 e girando o disco de regulagéo
10 no sentido anti-horario.

c) O café escorre para a chavena de maneira correcta.
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4.5 Substituicdo das Iaminas

Ao substituir as 1aminas, deve-se recordar de que o disco de regulacido deve estar posicionado de modo
que o parafuso de bloqueio da tremonha (1) ndo interfira com o perno de paragem das laminas (2).
O método correcto para substituir as laminas é o seguinte:
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1. Soltar completamente o parafuso de bloqueio da tremonha e retirar esta ultima.

2. Soltar os trés parafusos sem cabeca M5x12 que se encontram no disco de suporte da lamina e retirar o
disco de regulagem.

3. Soltar o suporte da lamina superior € retira-lo da sua sede.

4. Substituir as laminas e centrar a lamina inferior em relagédo aos trés dentes raspadores (a distancia de tais
dentes é de 0.9 mm, para centrar a lamina recomenda-se utilizar um calibrador de folga).

5. Limpar muito bem as sedes das laminas e o filete do suporte da Iamina superior.

6. Fixar o suporte da lamina superior até que esta Ultima fique rente aquela inferior; tal operacdo deve ser
feita com o moinho-doseador em rotacdo a fim de localizar com exactidao o ponto no qual as duas
laminas comegam a entrar em contacto.

s

\i‘-‘;\; -_-_-_-_._'_'___._,_.--""
— :

T
1 2 |
A

Abb. 1 - Montagem correcta Abb. 2 - Montagem incorrecta

; L >

7. Por fim, colocar o disco de regulacéo prestando atencio para que o parafuso de bloqueio da tremonha
se encontre, no sentido anti-horario, antes do perno de paragem das laminas, conforme ilustrado na
figura 1.

Na fig. 2 ilustra-se o posicionamento incorrecto do disco de regulagéo: o parafuso de bloqueio da tremonha

(1) encontra-se depois do perno de paragem das laminas (2).

E muito importante notar que neste caso o parafuso de bloqueio da tremonha n&o permitira superar o perno

de paragem das laminas durante a abertura das mesmas e, estando as laminas ja em contacto, vai ser

impossivel alcangar a granulometria correcta de moagem e o café néo saira pelo bico ou saird em gotas.

4.6 Regulacédo da dose do café moido

Instrugdes para uma regulagio correcta da dose (gramatura) do café moido:

¢ A regulacdo da dose é feita mediante o regulador 13 da parte interna do doseador 11.

e Para diminuir a dose, retirar a tampa do doseador e girar o regulador no sentido horario; para aumentar
a dose, girar o botdo no sentido anti-horario.

¢ Recomenda-se retirar dez doses de café moido e de as pesar com uma balanca electronica; a dose
meédia deve ser de aproximadamente 7 gramas (dose aconselhada).

5. Instrucoes para o funcionamento

5.1 Utilizagao do moinho-doseador

Instrucbes para uma utilizagao correcta do aparelho:

e Encha a tremonha 4 com o café em graos e abrir o fecho 6.

¢ mod. Temporizador SM92T: ligue a moagem girando o temporizador no sentido horario; a moagem para
ao terminar o tempo programado. Recoloque manualmente o temporizador em "zero" se deseja
interromper antes a moagem.

¢ mod. Manual com temporizador automatico SM92A - SM97A - SMLK - SMTK: ligue o moinho-doseador
mediante o interruptor geral 3; dentro do botdo, acende-se o LED de cor verde (para indicar que o
aparelho esta ligado). A unidade electrénica interrompe a moagem ao terminar o tempo programado; a
moagem pode ser interrompida a qualquer momento colocando o interruptor geral 3 na posicao "zero".
O reinicio do motor em fungao do numero de retiradas de café moido é programavel e pode ser efectuado
depois de 6, 12, 18 ou 24 retiradas.

e Modelo Manual SM92 - SM97: mesmas caracteristicas da versao automatica com excepcao da fungéo de
paragem da moagem devido a “excessivamente cheio” e reinicio do motor em fun¢do do nimero de retiradas
de café moido.
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e Para retirar o café moido pelo doseador 11 utiliza-se a alavanca 15.

e Coloque o suporte do filtro na forquilha 16 e puxar a alavanca (na direcgcao do operador) para retirar uma
dose de café moido; cada movimento completo da alavanca corresponde a retirada de uma dose.

e Pressione o café moido utilizando o calcador 14; coloque o suporte do filtro no grupo de distribuicédo da
maquina de café expresso e accione a distribuicdo de café.

5.2 Conselhos praticos para o operador

e Conserve o café em graos dentro de recipientes herméticos em ambiente seco e em temperatura
ambiente.

¢ Nunca deixe grandes quantidades de café moido dentro do doseador por longos periodos (por exemplo:
durante o dia de repouso).

e \erifique periodicamente a granulosidade do café moido e a sua dosagem, e lembre-se de que as
condi¢cOes atmosféricas (humidade ambiental) influem notavelmente na preparacdo do café expresso.
Aumente a granulosidade do café moido quando aumenta a humidade ambiental e diminua-a quando a
humidade abaixar.

e Mandar controlar periodicamente, por técnico autorizado, o desgaste das laminas, e lembrar-se de que
as laminas chata ndo podem tratar mais de 600+1200 kg. A Lembrar-se de que a substituicao se refere
a ambas as laminas, ou seja, aquela fixa e aquela movel, pois uma substituicdo parcial causaria
certamente um funcionamento irregular do moinho-doseador. A substituicao deve ser feita por pessoal
autorizado da assisténcia técnica.

e Limpe periodicamente o moinho-doseador e os seus componentes, principalmente a tremonha e o
doseador.

e Em caso de parada prolongada (férias, trabalho de temporada, etc.), esvazie completamente a tremonha
€ 0 doseador, limpe com atencao todas as partes do moinho-doseador.

6. 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.

O simbolo do caixote de lixo barrado contido no aparelho ou na sua embalagem indica que
o produto no fim da prépria vida util deve ser recolhido separadamente dos outros lixos.

A recolha diferenciada apropriada para o encaminhamento sucessivo do aparelho

desactivado a reciclagem, ao tratamento e a eliminagdo compativel com o ambiente,
contribui para evitar possiveis efeitos negativos no ambiente e na salde e favorece a reutilizagdo e/ou a
reciclagem dos materiais com os quais o aparelho é composto.

De acordo com a Directiva Europeia 2002/96/CE a eliminagao abusiva do produto, por parte do detentor,
implica na aplicagdo das penalidades previstas pela norma local vigente.

7. Garantia

A garantia decai se:

¢ nao forem respeitadas as instru¢des do presente manual;

as operacgdes de manutencgéo extraordindria e reparagéo forem feitas por pessoa ndo autorizada;

o aparelho for utilizado de maneira diferente daquela prevista pelo manual de uso;

os componentes originais forem substituidos por pegas de fabrico diferentes;

a garantia ndo é aplicada a danos provocados por descuido, uso € instalagdo irregulares e ndo em
conformidade com o quanto prescrito pelo presente manual, uso incorrecto, tratamento indevido, raios e
fendmenos atmosféricos, sobretemperatura e sobretensdo, alimentagcdo eléctrica insuficiente ou
irregular.
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8. Declaracao de conformidade 3

O fabricante_

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, é conforme as directivas: 98/37/CE, 2006/95/CE, 2004/108/CE,
Regulamento (CE) n° 1935/2004. Para a verificagdo da conformidade a tais directivas foram aplicadas as
normas harmonizadas: EN 12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-64

Gradisca d’lsonzo, Fevereiro 2009
Administrador delegado
Eng. Roberto Marri

9. Problemas e solucoes

Antes de recorrer a assisténcia técnica, faca os controlos enumerados abaixo:

DEFEITO CAUSA SOLUCAO

1. O café sai rapidamente do | a) moagem muito grossa. a) diminua a granulometria.
bico de distribuicdo; o creme | b) prensagem fraca. b) aumente a prensagem.
do café na chavena é claro. c) dose insuficiente. C) aumente a dose.

2. O café sai lentamente (em | a) moagem muito fina. a) aumente a granulometria.
gotas) do bico de distribu- | b) prensagem forte. b) reduza a prensagem.
icdo; o creme do café na | c) dose elevada. c) diminua a dose.
chavena é escuro.

3. Presenca de pdé de café na | a) moagem muito fina. a) aumente a granulometria.
chavena. b) l1&minas desgastadas. b) substitua as laminas.

Se néo for possivel solucionar o problema no modo descrito, ou se ocorrer um outro defeito que nao se
encontre entre aqueles enumerados, recorra ao centro de assisténcia técnica autorizado La San Marco
S.p.A.
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La San Marco S.p.A. reserva-se o direito de efectuar modificagdes técnicas nos
aparelho, se considerar necessario, sem aviso prévio.
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1. TENIKEZ NMAPATHPHZEIZ

e 2TO TIPWTO UEPOG AUTOU Tou eyxelpldiou yivetal pia ocUvVToun TEPLypaPr] ToU TIwG TapaockeudleTal o
KAQEG €O0TIPECO, TWV OUYXPOVWY UNXAvVMV TIoU Xpnoldoriolouvtal Kal e€nyeital n xpnouotnTa tou
OOOCIUETPIKOU HUAOU AAEONG TOU KAPE O’ auTr Tn Aertr| dladlkaoia.

1.1 O KA®EZ EXTIPEZO

O Kapeég eompeco mapackeudletal pe pia eldikr pEBodo dinbnong, mou ocav arnoTéAeoua pag divel éva
1BlaiTEPA CUNTTUKVWLEVO KAL TIAXUPEUOTO pOPNUA, LE EVTOVN YEUOT Kal Apwuad. H pEBodog TnNG nmapacKeung
TOU KagE £0Tpéco Baoiletal oTn dladlkacia tTng dBNoNG TWV OUCLOV TIOU TIEPLEXEL O AAECUEVOG KAPEG
HEOW TNG dleAeuong Tou CeoTou vepou und miieon (repirou 9 bar), yia éva xpovikd diaotnua and 25 ewg 35
OeuTepOAemTa. Me autd Tov TPOTO Ol JIOAUTEG (0GKXapa Kal TpwTeiveg) Kal adldAuteg ouoieq (AN Kal
KOAAOELON) TIOU TEPLEXOVTAL OTOV KapE “rnapacupovTal” pEca oTo PAUTCAvi, oxnuatifovtag v
XOPOKTNPLOTIKA KPEUA (KALUAKL) TOU TIPAYUATIKOU €0TIPECO. H TTapacKeur) Tou Kape eival pia TIOAU Aemtnh
oladikacia. Yapyouv MoAAEG TTAPAUETPOL TIOU CUUBAAAOUV OTNV EMITUXIA TOU TTAPACKEUALOUEVOU KAPE: N
OlATAPNON TWV KOKKWYV TOU KAPE, O MUAOG Kal 1 AAeon, n dlathpnon ToU AAECUEVOU KAPE, N UNXavr) Tou
KAQE, Ol KALMATIKEG OUVONKEG, N eTIEAELA KAL N SEELOTEX VIO TOU XELPLOTN TNG UNXAVAG.

1.2 H AIATHPHZH TQN KOKKQN TOY KA®E

21NV PuUOoT UrtdpxXouV dUO TIOIKIALEG KOPE: 0 “apafLKOG” KAl “avBEKTIKOG” KAPEQ. ZUVNBWG, O KABOUPVTIOPEVOG
KAEG TIOU XPTNOLUOTIOLEITAL YIA TNV TIAPACKEUR TOU KaPE eival €va peiypa Twv dU0 auTOV TIOKIALWY, UE
OlaPopeg TI0COOTIAiEG avaloyieg. Na Tov kaBoploud autwv TWV avaloylwv AauBavovtatr uroyn ta
OPYAVOANTITIKA XAPAKTNPLOTIKA TWV EMUEPOUG TTIOKIALWV. To UeiyHa TOU KABOUPVTIOUEVOU KAPE TIPETIEL VA
ouvTnpeital H€oa OTn CUOKEUAOIa Tou, TIoU TIPETEL Va eival EpUNTIKA KAELOTH. Ol KOKKOL TOU KAQE, UETA TO
KABoUpPVTIOUQ, TIEPLEXOUV UECA TOUG OAEQ TIG OUCIEG Kal OAA TA XAPAKTNPLOTIKA ApOUATA TNG TIOKIAIAG 1)
Tou peiypatog. Ta apwuata diaxéovtal TIoAU eUKOAA OTAV Ol KOKKOL TOU KapE €pxovTal o' ernagn Ue Tov
aépa, TO pWG Kal TNV uypaocia.

1.3 O AOZIMETPIKOZ MYAOZ KAI TO AAEZMA

O BOOETPIKOG LUAOG €ival Pia CUCKeUT) TTIOU AAEBEL TOUG KOKKOUG TOU KAME KAl LETPAEL TIG CWOTEG dOOELG.
MNa va eTtidEete évav KAAO KapE €0TIPECO, N SIAUETPOG TWV TPMATWV (LOopiwV) TOU AAECUEVOU KAYE TIPETIEL
va Kupaivetal HeTa&u mepirmou 1 XIA. €wg Kat 150 UKPOXIALOOTWY (0KOVN). O aAEOUEVOC KAPEG TIPOOPEPEL
MEYAAUTEPN ETILPAVELA ETIAPNC OTO VEPOD, ETITPETIOVTAC TN dINBNOoN o€ HeYAAUTEPO Babud Twv dIAAUTWV Kal
adldAuTwy ouclwv. MeTaBaiAovtag To PEYEBOG TWV TPUUATWY (LOpiwv) TOU KapE, aAAACEL KAl N avTioTaon
TOU OTO TEPACHA TOU VEPOU. AV 0 AAECEVOG KAPES anoTeAeiTal arod TIOAU XOVTPOUG KOKKOUG, TO vVEPO TIEPVA
ard péoa oAU eUKOAQ Kal Ypriyopa Kat dev mpoAapaivel va cuurapacupel OAEG TIG TIOLOTIKEG ouoieq. Katd
OUVETIELQ, O KAPEG TIOU TIAIPVOUNE E€XEL AVOLXTO XPWHA, Elval VEPOUAOG Kal XWPIG TO XAPAKTINPLOTIKO dpwua
KAl TN YvwoTh yeuon. ‘OTtav Ouwg 0 AAEOUEVOS KAPEQ eival TIOAU AETITOKOUUEVOG, O KAPEG EOTIPECO EXEL
OKOUPO XPWuA, UE YEUON KAUPEVOU Kal gival Kpuog. EKTOG autou, o XpOvog NG PONG Tou KAgE eival TIOAU
MEYAAOG Kal TO vePO dlarepvael arnd 10 PIATPO UE OUOKOAIQ, TELdY) N OKOVN TIPORAAAEL LEYAAN avVTioTAON
OTO TIEPACHA TOU VEPOU. 2TNV TIEPITTWON AUTH, YiveTal urepPoALKr) dHBnon Tou Kagpe.

1.4 H AIATHPHZH TOY AAEZMENOY KA®E

O KapEég eival TIoAU 1o euaiodnTog OTav eival aAeouévog anod OTL eival éTav eival oe KOKKOUG. AV 0 KApEQ
olatnpeital oe avolxtd doxeia 1) oe uypd mePBAAAOV, N JLAXUON TWV APWHATIKWV OUCLWV Eival TIOAU
ypryopn. H GAeon Twv KOKKWY TOU KAPE, TIPETEL va YIVETAL O UIKPEG TIOOOTNTEG KAl O AAECUEVOG KAPEQ
TIPETIEL VA KATAVAAWVETAL 000 TO duvato TILIO CUVTOMA.

1.5 H MHXANH TOY KA®E EZ[PEZO

H unxavn Tou kagpe e0TpEco ival Hia CUOKEUN TA BACIKA UEPN TNG Oroiag ival éva UMdIAep Kal pia oelpd
EVAANAKTOV BepPOTNTAG, LECA OTA OToia BepuaiveTal To vepod, HEOW WIAaG NAEKTPLKAG avTioTaong ) evog
kauoThpa agpiou. To Ceotd vepd (0 UPNAR Bepokpacia) Tepvael LECA ATIO TOV AAECUEVO KAPE TIOU gival
TOTOBETNUEVOG HECA OTNV KOUTIA TOU PIATPOU KAl CUMNApAcUpel OAEQ TIG ApWUATIKESG ouoieg. 'OTtav oTo
TIAPOV eYXELPIOLO YiveTal AOYOG yla “Unxavni kage eompeéco”, evvoouvtal OAa Ta HOVTEAQ “ouvexoug pong”
He UOPAUAIKO YKPOUTT Kal €Keiva TIOU OLABETOUV XELPOKIVTO EUPROAO (ONA. pe AeBLE). Ot dooLUETPLIKOL UAOL
™G La San Marco S.p.A. eival eMAYYEAUATIKEG OUCKEUEG OXEOLAOUEVEG KAl KATAOKEUAOUEVEG YA VA
AEITOUPYOUV 0€ CUVOUAOUO HE AUuTOUG TOUG TUTIOUG TWV UNXAVAV KAPE E0TIPECO.

1.6 KAIMATIKEZ 2YNOHKEZ - XEIPIZTHZ

MNa va eTeldete €va KaAO €0TIPECO, OTIWG NON €XOUE TIEL, Ol KOKKOL (LOPLA) TOU AAECUEVOU KAPE TIPETIEL
Va €XOUV £va OUYKEKPLUEVO PEYEBDG. O aAECUEVOG KAPEG gival TIOAU UYPOOKOTIKOG dnAadr|, UMopouUe va
Toupe OTL “acBdvetal” Tnv uypacia Tou TePRAAAOVTOG. ' atd To AOY0, 0 TPOTIOG AAEONG TOU KAPE TIPETIEL
va MpooapudleTtal oTIG SLAPOPESG KALLATIKEG OUVOARKEG. Av 0 AAEOUEVOG KAPEQ ival TIOAU uypog, augdvetal
N avtioTaor Tou OTO MEPACHA ToU veEPOU. AAAOL ONUAVTIKOL TIAPAYOVTEG YIA TNV TIAPACKEUN TOU ECTIPECO
elval n moocotNTA KAl cuprieon (“MATnUA”) Tou UAIKOU UEca OTnV Kouma Tou PiATpou. Autol ol TeAeuTaiol
napdyovteg (uypacia, TOCOTNTA Kal PEYEBOG TWV KOKKWV TOU QAECUEVOU KAPE, CUUMiEoN) TIPETMEL va
AapBavovTal urtoyn kat va UttoAoyigovTtal aro To XEPLOTH TNG Unxavig. Eivat mpogpaveg 1L 0 XEPLOTNG TNG
MNXAvAG Tou Kage maifel €éva onuavtiko pOAo yla TNV TapackeUr] evog EMITUXNMEVOU KAPE EOTIPECO.
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2 1 ANAITNQ>H TOY EIXEIPIAIOY

To eyxelpidlo autd TEPLEXEL OAEC TIG ATIAPAITNTEG TANPOYOPIEG Yl TNV TOTIOBETNON, TNV £vapén
AglTOUPYIOG, TN XP1ON KAl TN CUVTHPNOoN ToU OOCLUETPIKOU LUAOU.

Ta atopa 1ou eivatl utteuBuva yla To XELPLOPO, TNV EKTAKTN CUVTHPNOT Kal TNV ETMOKEUT) TNG CUOKEUN,
TIPETIEL TIPWTA VA €XOUV JlaBACEL e TIPOCOXN TO £YXELPIdLO.

To eyxelpidlo, TIou arnoTeAEl QvarooTiaoTo PEPOS TNG CUCKEUNG, TIPETIEL VA PUAGYETAL KABOAN T dldpkela {wng TS
OUCKEUNG OV OTIoia AVApEPETAL KAL VA LETARBAOTEL OTOV VEO IOIOKTIT, O TIEPITTIWON TIWANONG TNG MNXAVIG.
To eyxelpidlo, 1 KArolo avtiypado Tou MPETEL va PpiokeTal TAVTOTE KOVTA OTN MNXavr), Yld va Uropei o
XPNOTNG VA TO CUUBOUAEUETAL OTAV XPELAOTEL TO HEPOG OTIOU PUAAYETAL TIPETIEL VA £{vaL TIPOOTATEUPEVO
ard tn BepudTnTa, TNV UYPACia kat ard aAAoug dlaBpPwTikoug NMapdyovTeg.

O BOOCIUETPIKOG HUAOG TNG La San Marco S.p.A. TIpETIEL va XPNOLUOTIOLEITAL CUUPWVA LE TIG 0dNYieg TOU
TIaPOVTOG eyxelpLdiou. H avapuootn 1] uin owoTr XPron NG CUCKEUNG TIPOKAAEL TNV mauon L.oXUuog TG
€YYyunong kat arnaAAdooel TOV KATAOKEUAOTH ard OroladnroTe eubuvn.

2 2 NMPOEIAOMNOIHZEIX
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O S00LUETPIKOG HUAOG OXEDLAOTNKE KAl KATAOKEUAOTNKE Yla TNV KOTI (AAE0N) TWV KOKKWV TOU KAPE Kal
™ METPNON TWV OWOoTWV 06cewv. OmoladnmoTte GAAN xpnon Bewpeital avapuooTn kai, CUVETIWG,
artayopevetal. O KATAOKeUAOTNG O€ PEPEL Kauia eubuvn yia Tuxov (pBOPEG TIoU TIPOKANBNKav eEaltiag
avAapuooTnG XPNOong Tng CUCKEUNG.

O xelplong mPEMeL va eival eVAALKOG KAl va €XEL YVWON Twv euBuvmv Tou. MNMPETEL va CUPUOPPOVETAL
E TOUG KAVOVIOUOUG aopaAeiag mou LoxXUouv oTn Xwead Tou Kal, PpUOLIKA, e TOUG Kavoveg acpaAeiag
Tou erBAAAEL N KOWT) AOYLKY. [l TN CWOTRA Kal acPaAr) XpHon NG CUCKEUNG, O XEPLOTAG TIPETIEL VA
TnEei Toug Kavéveg MPOANYNG TwV ATuXNUATWY Kat OAa Ta HETPA TIOU APOPOUV TNV UYLELVA.

O meAdtng avaAaupdvel Tnv eubuvn va avaBEcel Tn XPENON, TNV TAKTIKA CUVTAPNOT KAl ToV KaBaplopo
TNG CUOKEUNG HOVO GE KATAAANAO TIPOCWTILKO.

ArayopeUeTal QuUOTNPEA 1 XPron TNG CUCKEUNG, OE TIEPIMTWON TIoU €XOUV apalpebei Ta otabepad ry/kat
KIVNTA KAAUUUATA 1 av €XOUV ATIEVEPYOTTONBEL OL TIPOOTATEUTIKEG dlatd&elg. Artayopeuetal auotnpd n
agaipeon i n MAPArioino”n TwV TPOCTATEUTIKWV dlaTAEEWV.

‘Otav 0 SOOIUETPIKOG HUAOG eival og AetToupyia, unv TomoBeTeite HECa oTn XoAvn 1) OTO OOCIUETPNTN
Eéva avTikeipeva (epyaAeia, katoafidla, KOUTAALQ, KTA.).

Mplv TpoBeiTe OTNV TAKTIKY) CUVTAENON 1) TOV KABAPLOUO TNG CUCKEUNG, BYAATE TO PIg arnd Tnyv npila, av
UTtdpxeL autn n duvatotnta’ aAAlG, KAEiOoTE TO OLAKOTTTN UE TOV OTIolo ival OCUVOEUEVT N CUOKEUN).
Ma Tov KaBaplopd NG PNXavng, Un Xenoldoroleite owvonveupa, Pevdivn 1 SLIAAUTIKA. Xpnoldoroleite
MOVO vEPO 1) OUDETEPA OLAAUTIKA.

Na Tov kKaBaplopd Twv EEWTEPIKWV ETIPAVELWV APKEL Eva uypod mavi 1) Eéva opouyyapl. Mnv kabapilete
TIOTE TN COUOCKEUN e pign vepou. IMNa Tov KaBaplopd TwV ECWTEPIKDV UEPWV TOU OOCOUETENTH, TOU
YKPOUTT AAEONC KAl TNG XOAVNG XPENOLUOTIOINOTE Wia BoupToa.

OL epyaocieq €KTAKING CUVTAPNONG KAl ETIIOKEUNG TIPETEL vaA EKTEAOUVTAL POVO Ao TO EEEIOIKEUUEVO
TIPOCWTIKO TOU KEVTPOU TEXVIKNG eEUMMpPETNONG (0€pPLG) TnG La San Marco S.p.A.

Edv To kaAwdlo TpoPodoaciag £xel pBapei, TPEMEL va AvTIKATAOTABE! and TOV KATAOKEUAOTH 1) arnd tnv
UTINPEoia TEXVLIKNG UTTOOTNPLENG TOU 1) 0 KABE TEPIMTWOoN arod KAMOoLoV e TIapouola 3LoTNTAa.

2e nepintwon eBopdg 1 BAGRNG Karolou eEAPTAUATOS TOU SOOOUETPIKOU UUAOU, areuBuvbeite OTo
€EOUCLO00TNUEVO KEVTIPO TEXVIKAG  €Eurmpeetnong Kal {ntiote va XpenoldorioinBouv Ta yvrnolwa
AVTOAAGKTIKA Tng La San Marco S.p.A.. 2 TepimTwon XPHoNg Un YVNAOLWV AVATAAAGKTIKQOV, Ol
TLoTOoTooelg oupBaTéTNTAG TNG CUCKEUNG TAUOUV va LoXUOouV.

ArayopeueTal auoTnpd va TpoRaiveTe O EVEPYELEG YA TIG oTtoieq dev gioTe eEouclodoTnuEVOL 1) TIOU
OEV EXETE KATAVONOEL EMAPKWG. [la oroladnroTe MANPoPopia A yia TNV arndkInon aviaAAOKTIKOV Kal
eCapmudtwy areubuvBeite 0NV KATAOKEUAOTPLA eTalpeia.

MeTd TV opLOTIKN TTauon Aettoupyiag 1 ™ SLAAUonN TNG UNXAVNG, YA TNV AVOKUKAWON TWV eEAPTNHATWV
g, areubuvBeite OTnv Uunnpeoia Tou ONUOU TIoU €xel TNV €uBuvn NG OLABeoNg Twv OTEPEWV
armoppPIHATwy. Mnv METATE TN CUOKEUN aveEEAEYKTA OTO TIEPIBAAAOV!



3. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

3.1 TENIKA XAPAKTHPIZTIKA TQN AIAGOPQN MONTEAQN

O1 dooiuetpikol pUAol TNG La San Marco eival enayyEAUATIKEG CUCKEUEG TIOU TIPOOPICOVTAL YO TO GAEONA TWV KOKKWV TOU
KaQé Kat TN HETPNCN TwV KaTaAAnAwy d6cewv. H San Marco S.p.A. Katackeudlel TE0oERA JIAPOPETIKA LOVTEAQ SOCIUETPIKDY
HUAWYV kape: SM 92, SM 97, SM LK, SM TK. Ta kUpla pépn amo ta oroia anoteAouvtal eival Ta £EAC:

2ZKEAETOG 1 artd Baupevo aAoupivio. Ot JLAOTACELG, N LOPPN KAl 0 OYKOG eival (810G yia 6Aa T LOVTEAQ, EKTOG Ao Ta
povtéAa SM FK kat SM MK, ota onoia mhve oTo Kupiwg Coua pooTiBeTal kal pia Baon 2, peca oTnv onoia mepikAgiovial
TA NAEKTPLKA KOL NAEKTPOVIKA HEEN.

Mia xodvn, and dapavég TAAOTIKO UAIKO, Tou BpiokeTal 0To TAvw UEPOG TOU MUAou. H xodvn eival
OTEPEWUEVN TIAVW OTO MUAO pe pia ek Bida 4. H xodvn uropei va agalpebei povo pe tn porbela
KATIOLOU £PYAAEIOU. 2TO E0WTEPIKO TNG XOAVNG 4,6 AITPQN UTIAPXEL £va TIPOOTATEUTIKO TIAEYHA (OXapa) 8,
TIOU QrOTEETIEL TNV TIPOCRACN TWV XEPLWV TOU XELPLOTN OTA KOTITIKA £pyaAeia.

H xoévn uropel va agaipeBel Povo pe Tn Bondela KAmolou epyaleiou. ZT0 CWTEPIKO TNG X0AvNG UTIAPXEL &va
TIPOCTATEUTIKG TIAEYUA (OXGpa) 7, TIOU ATOTPETEL TNV MPOCRATN TV XEPLWY TOU XELPLOTT OTA KOTITIKA £QYAAEIQ.

Eva NAEKTPLKO LOTEP TIOU £ival CUVOEPEVO LIE TO YKPOUTT (OUCTNUA) GAAEONG. 2TO HOVTEAO SM TK, LEeTASU TOU UOTEP KAl TOU
YKPOUTT AAEONG UTIAPXEL £VAC ETIKUKAOEIONG LELWTAPAS.

Eva ykpour (cuotnua) aheong. To povtého SM 92 kal To povtéAo SM 97 SlaBETouV Eva YKPOUTT GAEONG LE ETTITEDA KOTTTIKA
£PYCQAEIQ TIOU €XOUV DLAUETPO 64 XIA. TO TTPWTO Kat 84 XIA. TO 0eUTEPO. To HovTEAO SM LK d1abéTel éva ykpoutt AAEONS e
£Va KWVIKO KOTITIKO gpyaieio kal duo emineda, eva 10 YoviéAo SM TK d1aB£Tel éva YKPOUTT AAEONS HE KWVIKA KOTITIKA
epYaAeia.

Evag dakTUALog puBuiong NG AAeong 10, TOU SLABETEL KOUNTL ATTEUMAOKNG 9. 2T0 MAvw UEPOS TOU SAKTUAIOU UNApYouv
oL evdei&elg yia ) pubiion g dAeons. Ma va aAAGEeTe TO PEYEDOG TWV KOKKWY (LOPIWV) TOU KAPE (KOKKOUETPIA) TIPETIEL
va MEPLOTPEYPETE TO SAKTUALO aploTepdoTpopa iy de€looTpoda.

Evag dooopetpntg 11 MOU STUTEMEL TN LETPNON KAl TNV NAPOXT) TWV SOCEWY TOU AAECHEVOU KAPE. To Medio pUBULOTG ToU
KupaiveTal and 5 €06 9 YpauuapLa 1y, 0T0 HOVIEAO [E EVIOXUUEVO OKEAETO, amtd 6 £wg 10 ypauuapla. H 56on tou aAeopévou
KaQé mou mapéxeTal propel va puBuiotel uécw tou BoAdv pubuiong 13, Tou PBpioKETal OTO €0WTEPIKO LEPOG TOU
B000pETPENTA. A TNV TAPOXA TOU AAECUEVOU KAPE, apkel va TpaPrete To oXAO (AeBLe) mapoxng 15. To matntipt 14, ou
olatiBetal pe Ta KUALVOPIKA KAl KWVIKA JOVTEAQ, ETITPEMEL TNV CUPMIEDT TOU AAECUEVOU KaPE PHECA OTNV KOUMA TOU GIATPOU.

¢ Mia dixdAa 16 yia ) oTAPEN ¢ Koumag tou PpiATpou.

Mia nAekTpovikn povéda mou eAEyxel v ekkivnon kar v ralon g aieong. H nAektpovikn povada umopel va
TIPOYPAUUATIOTEL" prtopeite va puBpicete KATAAANAQ 10 Xpdvo NG AAEONS, Yia va apyxloel va Aettoupyel autopata petd and
£VQa CUYKEKPLUEVO aPLOO ANYPewV OAECUEVOU KAPE.

Evag yevikog dlakdmtng SUo BEcewv (ekkivnon 3 kal mauon Asttoupyiag 4).

Evag YevIKOG SLakOTTNG dUo BEcewV 3 e TIPACLVN EVOELKTIKY AuXvia.

3.2 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO | 'MOTEP  |YMENH IZXVEYMENH XYZ KONTIKON | AAESHZ | KOMTIKON | KOMTIKON | GOPYBOY | BAPOX
(ETpo@./AET.) (W) (W) EPFAAEIQN (kg/h) Siay. (mm) | (oTp./AenTo) dB(A)

SM 92 1350 220 350 EMMNEAA 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92A 1350 220 350 EMMEAA 8,5 64 1350 72 13,8
SM 92T 1350 220 350 EMMNEAA 8,5 64 1350 72 13,8

SM 97 880 245 460 EMNIMEAA 13 84 880 69 13,8
SM 97A 880 245 460 EMIMNEAA 13 84 880 69 13,8
SM LK 660 200 440 MIKTA 13 / 660 73 18,6
SM TK 1350 373 650 CQNICA 18 / 400 68 17

Ot dooluetpikol UAoL Tng La San Marco S.p.A. eival oxedlaouévol yia va AEIToUpyouV pE TIC €ENG TAOEIG KAl CUXVOTNTES
peUUATOG:

¢ 110 V-1~ 60 Hz (AwatiBeTal povo yia ta povreAa SM 92/97)

e 230 V-1~ 50 Hz

e 230 /400 V-3N~ 50 Hz

e 240 V-1 ~ 50 Hz

O1 eEwTepikEg dla0TAOELG TNG OUCKEUAOiag (aumaAal) sival: 641 x 467 x 293 xIA.

77



<
x
p=
I
=
<
L

3.3 TENIKO 2XEAIO

ENEZHIHZEIZ

ZKEAETOZ AMO AAOYMINIO

BAZH

FENIKOZ AIAKOIMTHZ

XOANH

KAMAKI XOANHZ

KAAYMMA XOANHZ

ZXAPA MPOZTAZIAZ AMNO TA KOMTIKA
EIAIKH BIAA ZTEPEQZHZ XOANH
KOYMIMI ANEMMAGKHZ AAKTYAIOY

© 00 N OO AR W =

~
o]

10
11
12
13
14
15
16
17
18

AAKTYAIOZ PYOMIZHZ AAEZHZ

AOZIMETPHTHZ

KAMAKI AOZIMETPHTH

BOAAN PYOMIZHZ AOZHZ

NATHTHPI

MOXAOZ MAPOXHZ AAEZMENOY KA®E

AIXAAA ZYTKPATHZHZ KOYNAZ ©IATPOY
AEKANH NMEPIZYAAOrHZ YNOAEIMMATQN KAGE
AZTIXENIO NOAAPAKI



4. TONOOGETHZH
4.1 NMPOEIAOMOIHZEIZ

H toroB£Tnon mpéerel va yivel amo el0IKEUUEVO TTIPOCWTIKO, eEouatodoTtnuévo amo tnv La San Marco S.p.A.

OOCLUETPIKOG HUAOG TIapadiveTal oTov TIEAATN UEoA o€ Wia 18Ik ouokeuaoia ard XapTovL Kal OIOYKWUEVN
ToAuoTepivn (PeACOA). MEoa tn ouokeuaoia Ba PBpeite: TO SOOWETPIKO UUAO, TA TIAPEAKOUEVA TOU, TO
EYXELPIOIO 0ONYLLV Kal TN dNAWON CUUUOpPwong. ‘Otav avoitete Tn cuockeuaoia eAEYETE TO HUAO Kal Ta
TIAPEAKOUEVA TOU, YIa Va BeRawwdeite OTL eival aképala. e TEPITTWOoN AUPIBOALLY, U XPNOLIOTIoLETE TN
OUOKeUn, AAAG aroTaveeiTe 0TOUG EWOIKEUPEVOUG Kal EEOUCLOSOTNEVOUG TEXVIKOUG TWV KEVTPWY TEXVIKAG
eturmpemong g La San Marco S.p.A.. Ta dlagopa PEPN TNG cuokeuaoiag TPETeL va riapadobouv ota
EIBIKA KEVTPA CUANOYNAG AMOPPLUUATWY, OTIWG TIPORAETETAL ATTO TIG LOXUOUCEG dLATAEELG TNG XWpag oag. Mnv
Ta TeTare aveEEAeykta oto mnepBairiov! Ta diapopa pepn TNG CUCKEUAOIAq (XapTovL, PEACOA, LETAAAIKEG
OUVOEOELG, KTA.) UMOpEi va anoTeAEoouv TMyn Kivduvou. Mnv Ta agriveTe oTo Tiedio dpaong Twv nadiwv!
OOCIUETPIKOG MUAOG TIp€mel va ToroBetnBei mvw oe Mia oTeyvr, OTABEPY) KAl EVIEAWG ETTMEdN
eMpAvela, Tou va gival oe B€on va avteEel 1o fApog Tou.

4.2 HAEKTPIKH XYNAEZH

O0nyieg yia Tn owoTr NAEKTPLKT CUVOEODT TOU JOCIUETPLIKOU HUAOU:

Mplv va ouvOECETE TN OUCKEUN UE TO peUNA, BeBalwBeite OTL TA OTOLXEIQ TIOU AvAPEPOVTAL OTNV TIVaKida
TOU MUAOU CUUTIIMTOUV UE TA OTOLXE(a TOU NAEKTPIKOU OIKTUOU. H Tivakida BpiokeTal KATw ard tn Aekavn
OUAAOVYNG TWV UTTIOAEIUUATWY TOU KAPE.

H nAeKTpIK oUvOEDN TIPETIEL VA TIPAYUATOTIONBEL CUUPWVA e TOUG KAVOVIOUOUG TIOU LoXUOUV OTn XWpa oag.
H nAekTpLK) €yKATAOTAON TIOU TIPOETOINACE O TIEAATNG TIPETEL VA gival CUUPWVN PE TIG LOXUOUCEQ
olatd&elg. H mpifa mpéret va ival ouvdepevn e Eva anoTeAeoPaTIkO ouoTnua yeiwong. H La San Marco
S.p.A. apveital oroladnnoTe €uBUVN, CE TEPITTWON Tou dev TnEnBouv oL Loxuouoeq dlatagelg. H
AavBacugvn TOMoBETNON TNG CUOKEUNG UIMOPEL va TIPOKAAECEL CWUATIKESG PAGReEC oe Atopa Kal pBopPEQ
O€ TPAYMATA, YIA TIG OTIOEG O KATAOKEUAOTNG O PEPEL Kaia euBuvn.

Av Xxpelaotel va XpPnOLUOTIOINCETE TIPOCAPHOCTES (AvTArTop), TOAAAMNAEG Tpifeg ry/Kal TPOEKTAOELS,
TIPETIEL VA XPENOLUOTIOCETE TIPOLOVTA KATAOKEUAOUEVA CUUPWVA PE TIC LOXUOUOEG OLATAEEIG aOPaAEiag.
Ma va aropeuxBel n urepBEpPUavon Tou KAAWSIoU TPopodoaiag, 0ag CUVIOTOULE va TO EETUAIEETE eVTEAWG.
OL povopaoiKoi OCIPETPLKOL LUAOL DLABETOUV €va KAAWDLO TPOPOdOaiag Ue TPEIG aywyoug, UE LG Yia
Tn ouvdeon oTnV MPifa Tou JIKTUOU.

Ma TV NAEKTPIKA OUVOEON TWV TPLPACLIKWV HOVTEAWV TIPETEL ATIAPALTHTWG VA EYKATAOTNOETE, HETAEU
OUOKEUNG KAl NAEKTPLIKOU SIKTUOU, VA TIOAUTIOALKO DLAKOTTTN, TIoU va gival KATAAANAOG yla Ta NAEKTPLKA
XAPAKTNPLOTIKA TNG UNXavng (LoxUg Kal Taon), TIou avapEpovTal otny mvakida. To dvolypa Twv enapuv
QAuToU TOU BLAKOTTTN, OTAV ATIOCUVOEETAL A0 TO PEUNA, TIPETIEL va £ival TOUAAXLOTOV 3 XIA.

OL TpLpacIkoi LUAOL DLABETOUY £va KAAWDLO TPOPODOCIAG e TIEVTE AyWYoUq. H ouvdeon TwV TPLPACIKDV
MOVTEAWV TIPETIEL va Yivel wg €ENG: ouvdeon aotepa yia Taon 400V-3N~ kal ouvdeon TPLYOVOU Yla Ta
MOVTEAQ e TAon Tpopodociag 230V-3~).

Téo 2uvdeouoAoyia g 2uvdeopuoAoyia otnv KAEUQ
n npifag tpopodoaoiag NG CUOKEUNG
s I I
400V-3N~ | L2 ! 1 Ensﬁnyr’pmq:
L, ! [] (] [] p8 | Ly=ragé
* N ! Gl BL Bl NE VE MA 5 L2 = Jaupo
' L, = pavpo
GI/VE N = oUB£TEPO (UMAE)
GI/VE = yeiwon
Ls 1 = kiTpvo
230V-3~ | Lo : 2 = un\e
L I 3 = aompo
A N ! 4 = pauvpo
GI/VE S = mpdowvo
6 = kapé

AQoU TeAelOETE TNV NAEKTIPIK oUvOeon, PRePalwbeite OTL TO HOTEP TEPIOTPEPETAL OeELOOTPOPA
(kott@lovtag Tn ouokeun and YnAd). Av TEPLOTPEPETAL APLOTEPOCTPOPA, AVTICTPEYTE TIG BECEIG TWV
OU0 QACEWV TPOPOdOCIaG.

2 nepinmtwon peratpormg and ta 400V-3N~ ota 230V-3~ 1) avTioTpo®pa, XPNOLUOTIOOTE TIG ELOIKEG
ETIKETEG, TIOU Ba Bpeite HEOA OTN CUCKEUAOIAQ, YA va EVNUEPWOETE TA OTOLXEIA TNG TOALAG ETIKETAG TIOU
€ivat KOAANUEVN OTNV Akpn Tou KaAwdiou Tpopodoaoiag.
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4.3 MPOrPAMMATIZMOZ THZ XPONIKHZ AIAPKEIAZ THZ AAEZHZ
H NAEKTPOVIKN LOVOOQ PUBLIGEL TN XPOVIKN OLOPKELQ TNG OAEONG KAL T QUTOMATN evapgn NG AELTOUPYLOG, META QMO eva
OUYKEKPLUEVO aplBd Aflewv aAeOUEVOU KOpE. AT TO EPYOOTAOIO EXOUV TIPOYPAUUATIOTEL OPIOUEVEG TIPOKABOPIGLEVER

] - AfDEIS AAEOEVOU TIWEG (BA. mivaka). O SOCIETPIKOG MUAOG apxGeL va AeToupyel maTaviag to
MovTého Xpovog aAeong b qupé H OlOKOTTTN 3 KAl Tapauével o Acttoupyla yia OA0 Tov TIPOYPAUUATICUEVO
SM 92928 50 cevreparena 2 xpc}vo Asnoupyiqq n uéxpl va enEPpn o prqéLuKén_mq “unspBo)\LKr']g

otabung”, o orolog undeviCel kat 1o xpovodiakdrtn (timer). H ouokeun

SMO7-97A| 80 Seuteporerta 12 apxicel kat AN va aAEBEl LETA amd éva CUYKEKPIUEVO aplBud AfPewv
SMLK | 80 8euteporertta 12 aAeopévou Kage (avaioya e To MOOEG POPES EVEYOTIOMBNKE O LOXAOG 158)
SMTK | 50 seuteporenta 13 KaL OTQUATAEL OTAV TIEPACEL O TIPOYPAUUATIOUEVOG XPOVOG 1, OTWG EinayE,
av EMENPN 0 MIKPOBIOKOTTNG “UNEPBOAIKNG OTABUNG”. O TeXVIKOS TTOU gival

UTIEUBUVOQ yla TNV TOTIOBETNON, Mropel va HETABAAAEL TIG PUBHICELG TNG NAEKTPOVIKAG LOvASAg, 08 TIEPITTWON TIOU 0 MEAATNG
INTNoEL DIAPOPETIKES TIPES ATIO QUTEG TIOU TIPOYLAUMATIOTNKAV OTO £PYOUTACIO.
Odnyieg yia ™ cwOTH PUBON TOU XPOVOU AAEONG:

o A AOKOYTE TNV MAPOXT| TOU NAEKTRIKOU PEUPATOG.

¢ [AQYLGOTE TO WUAC OTN pia MAEUPA KAl apalpeaTe T BGon Tou. H nAekTpovikn povada, mou pubpilel To Xpovo aieong,
BpiokeTal LECA OTO CWUA TOU SOCLUETPIKOU UAOU.

¢ YroAovioTe, apou TPONYOUNEVWS OUVEVVONBEITE e TO XEIPIOTH, TN XPOVIKN SIAPKE TNG GAEONG Kal TOV aplBud Twv
A UPewy KaQE yia TV EvapEn/oTagatnua g aAeong.

¢ [a va poypapuatioceTe 11§ TIHEG TTou embupeite, pubuiote Ta “DIP switch” mou BpickovTal 0To e0WTEPIKSG TNG NAEKTPOVIKIG
povadag (BA. oxnua).
Ta “DIP switch” 1 kat 2 puBpiCouv 1o Xpovo Aleong, o orolog urtopel va kupavBet ané 30 éwg 120 deutepodiertta. Ta “DIP switch”
3 kat 4 puBuiCouv To MOCEG POPEG TIPETIEL va evepyoTtomBel 0 poxASS AUING TOU KaPE yia va apXioel 1 autopatn AsToupyia
TOU MUAOU. Mropeite va puBiceTe Tnv autépatn evapgn Aettoupyiag Tou HUAoU peTa ano 6, 12, 18 1) 24 AMelg kape.

Aiapdppwon i Atapoéppwon . .
DIP SW DIP SW1 DIP SW2 Xpovog DIP SW DIP SW3 DIP SW4 AQyeig kape

onﬂ ﬂ off off 30 sec ONﬂ ﬂ off off 6

OFF oFF

ON ON
U ﬂ On off 50 sec U ﬂ On off 12

OFF OFF

ON ON
ﬂ U off On 80 sec ﬂ U oft On 18

OFF OFF

ON ON
U U On On 120 sec U U On On 24

OFF OFF

4.4 PYOMIZH THZ AAEZHZ
Odnyieg yia ™ owoTnh pubuion:

¢ [guiote TN xodvn 4 LE KAPE O KOKKOUG KAl KAEIOTE TO KAAUUUA 6.

* BOATE TO HUAO Og AetToupyia maTwvTag To JKOTTN 3. AAECTE Wid LiKPN TIOCOTNTA KAPE KAl OTAUATHOTE TN OUCKEUN,
MATOVTAG To dlaKoTNn 3.

e EAEYETE TO HEYEDOG TWV KOKKWY (Lopitwv) ToU aheopEvou Kape. OTElAETE éva 1) BUO OTIPECO Kal TIAPATNPENOTE TN PO TOU
KagE 0To QAUTZAVL (N “1Baviki” por) EMITUYXAVETAL PE 6-8 yYpapuapla aAecuévou kKape avd GAUTIAvL Kal Xpovikh Sldpkela
25-35 deuTepoAémTwv). Oa mapouclaoTei pia anéd Tig £ENG MEPIMTWOELS:

a) H pon Tou Kapé oTo GAUTLAVL elval apyT|: TO PHEYEBOG TWV KOKKWY (KOKKOUETPIA) TOU OAEOpEVOU KapE gival TIOAU HIKPO
(rpérel va 1o au&noete). H pUBLLIoN Tou HeYEBOUG TWY KOKKWY TOU KaPE YIVETAL MATOVTAG TO KOUWML areurAokng 9
KAl TIEPLOTPEPOVTAG TO SAKTUALO pubuiong 10 de&looTpoga.

B) H por Tou kaPe 0To PAUTCAVL Eival YPNYOEN: TO PEYEBOG TWV KOKKWY {KOKKOLETPIA) TOU QASOUEVOU KAPE eival TTOAU
HEYAAO (TIPEMEL VA TO LELWOETE). H pUBILON TOU LEYEBOUS TWV KOKKWY TOU KAPE YIVETAL TIATOVTAG TO KOULT ATEUTTAOKNAG 9
Kal TepLOTPEPOVTAG TO SAKTUALO pubuiong 10 aploTepdOoTPOPA.

Y} H pon eival cwoth.
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4.5 ANTIKATAZTAZH TQN KOMNTIKQN

‘Otav avTIKaBIOTAT T KOTTTIKA, €XT Unoyn oag OTL 0 SAKTUALOG pUBIONG MEETIL va TOroBTNOI KATA TETOLO TPOMO, WOT N Bida
otpéwone ™E xoavne (1) va unv napurodidl Tov Mipo OTAUATIHATOS TWV KOTITIKGV (2).
H owoth péBodog yia TNV QvTIKaTAoTaon TV KOTTIKWV ival n ERg:

1. oPWwoT vIALS T Bida oTPEWONS TNG X0Avng Kat ByAAT Tn xoavn.

2. opwwot 1a Tpia mafuadia M5x12 nou unapxouv Mavw oTov DAKTUALO CUYKPATNONG TOU KOTTTIKOU Kal BYGAT TO SaKTUALD
pUBULONG.

3. opdwCT ToV TIAvVw JAKTUAIO CUYKPATNONG TOU KOTITIKOU Kal BYGAT Tov and Tnv £5pa Tou.

4. AVTIKATQOTAOT TA KOTITIKA KAL KVTPAPRT TO KATW KOTITIKG O OXECT | Ta Tpia dovTIa andEong (n anocTacn anod autd ta dévtia
ival 0,9 YIA. - yla va KVTPAPT TO KOTITIKO 0AG CUVIOTOUM VA XPNOLUOTIOMOT Eva TTIAXUUTPO).

5. KaBapioT u upéAla TI £0pG TWV KOTITIKWY KAl TO TG TOU SOKTUAIOU GUYKPATNONG TOU TIAV® KOTTTIKOU.

6. BdwoT 10 SOKTUALO CUYKPATNONG TOU TAVW KOTITIKOU UEXPLG OTOU TO TIAV( KOMTIKO GKOUMMHOL OTO KATWw. AuTh 1 vEpYLa
TIPETIL VA KTACTL V&) O UAOC TIPLOTPEPTAL, YIA VA UTOPEST va QVTIANGOIT L akpifla T OTLYUN TIOU TA KOTTTIKA apyiCouv va
£pyxovtal o Taon.

7. 210 TEAOG, TOMOBTAOT TO SAKTUALO PUBLLONG, MEOCEXOVTAS WOT N Bida OTPEwWoNS TS Xoavng va BpicKTal o UnpocTa
(korTaZovTag avTiBTa and T eopd ToU POAOYIOU) aro TOV TP CTAUATAATOS TWV KOTTTIKMY, £TCL OTIWG GAiVTAL GTO OXNua 1.

AvTiBTa, 0T0 OX. 2 aivtal  AavBaouévr TOMBETNoN Tou SAKTUAioU pUBuiong: 1 Bida otpewang g xoavng (1) Bploktal uté

TOV TUPOGTALATANATOS TWV KOTTTIKGV (2).

2NUAVTIKY IAPATAPNON: G auTr TNV TIpinTwon 1 Bida oTpEWONS ™S X0Aavng 8V TUTRETTL TNV UTPIMAN o Tou Mipou OTARATHATOS

TWV KOTTTIKWV OTAV AUTEG BplokovTal 0T OTASIO TOU QVOIYUATOS KAl KATA CUVETTA, T TA KOTTTIKA BpickovTal RdN o Tagn,

TO JEYBOC TV KOKKWV Tou kapé dv Ba (val To cwoTd Kal 0 AACUEVOS KAPES dv Ba pPEL amd TO GTOMIO TNG UNXAVTS TOU KAPE 1)

Ba péL o oTayodve.

2x.1 ZwoTr cuvapuoAdynon 2X.2 AavBaouévn ouvapoAdynon

4.6 PYOMIZH THZ AOZHZ TOY AAEZMENOY KAGE

Odnyieq yla T owoth puBuion NG ddong (0 YPAUPApLa) TOU QAECHEVOU KAPE:

e [0 N puBion g ddong, neplotpédte To BoAAv pubuione 13 mou Bploketal UEoa oto docopetpntn 11.

¢ [0 va pewwoete N 60T, BYGATE TO KAMAKL TOU SOOIETPNTA KAl TIEPIOTPEYTE TO BOAGY SEEIOOTPOYA’ Yia va TNV auEnoeTe,
TIEPLOTPEYTE TO QPIOTELOCTPOPA.

* 30G OUVIOTOUE va MApeTe Oeka 0O0EIC KaPE Kal va TIG LuyioeTte e uia nAekTpovikr {uyapld o PECOG OpOG ToU BAapous
TIpENEL va glval Tiepinou 7 ypauuapia (cuviotoupevn déan).

5. OAHIIEZ AEITOYPrIAz

5.1 XPHZH TOY AOZIMETPIKOY MYAQY

Odnyieg yla Tn owoTN XPNOMN TNG CUCKEUNG:

e [euiote TN x0dvn 4 Ue KAPE 0 KOKKOUG Kal avoiEte 1o KAAUuua 6.

e MovTtéAo e xpovodlakortn SMI2T: apxioTte Tnv AAeon MEPLOTPEPOVTAG OEELOCTPOPA TO XPOVODLAKOTITN
n aAeon otapatdel POALG AREel 0 TIPOKABOPLOPEVOG XPOVOG. Av BEAETE va SLAKOYETE apxUuTepa TNV
AAeon, EMAVAPEPETE TO XPOVODIAKOTITN LE TO XEPL OTN BEON "UNdEV".

e AuTOpATO HOVTEAO SM9O2A - SM9O7A - SMLK - SMTK: ekKivriote TO OOCOUETPNTA UECW TOU YEVIKOU
OlaKOmTN 3 péca oto dLakoTTn avapel n mpactvn eVOELKTIKA AuXvia emonuaivovtag 0Tl | CUCKEUT| €XEL
peupa. H nAekTpovikr povada otapatdel TNV AAeon POAIG AHEEL O TIPOKABOPIOPEVOG XPOVOG, | MOALG
EMEPPEL O KPODLAKOTITNG "UTIEPPOAIKAG TIANPWONG" Uropeite va SlakOYeTe TNV AAECT OTIOTE EMIBUUEITE,
METATOTCOVTAG TO YEVIKO SLaKOTITn 3 01N B€on "undév". H emavekkivnon Tou KvnTrpa oe cuvaptnon Pe
TIG ANYELG OAECUEVOU KAPE UITOPEL va TIPOYPANMATIOTEL KAL va Tipaypartorioleital HeTd aro 6, 12, 18 1
24 \yelg.
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o XelpwvakTikO MovtéAo SM92 - SM9I7: idla XapaKTINPLOTIKA UE TO QUTOPATO HOVTEAO EKTOG amod 1n
AetToupyia otapatipatog g AAeong AOyw “UrepBOALKNG TIANPWONG” KAl ETIAVEKKIVNONG TOU KvnThpa
O€ ouvApPTNOoN PE ToV aplBpd AAWEWY AAECUEVOU KADE.

e [0 va ndpete pia do6on kape anod 1o dooopetpentn 11, TPARNHETE TO HOXAO 15.

e TomoBetroTe TNV KOUMA PIATPO Tou KaPE otnv unodoxr g dixaAag 16 kat Tpan&te To HOXAOS (TPog Ta
€004G) Yl va TIAPETE Wia d60m aAeOUEVOU KAPE KABe TIANPNG SLadpour) ToU HOXAOU aVTIOTOLXEL Ot pia doom.

e SyprécTe TOV OAEOUEVO KAPE pe TO atnThpL 14 TOTIOBETAOTE TNV KOUMA QIATPO OTO YKPOUTT TNG
UNXAVAG TOU KApE £0TIPECO KAL TIATHOTE TO AVTIOTOLXO SLOKOTITN YA va apxicel n por).

5.2 NPAKTIKEZ OAHIIEZ T'lA TO XEIPIZTH

¢ AlOOTNPEITE TOUG KOKKOUG TOU KAPE LECA O AEPOOTEYEIG CUCKEUADIEG 1) DOXELD, OE ENPOUG XWPOUG KAl O Bepuokpacia

niepIBAANOVTOG.

Mnv aoprivete mMoTEé UECA OTO OOOCLUETPNTA HUEYAAEG TIOOOTNTEG AAEOUEVOU KAME, yla HeyAAo Xpovikd dlaotnua (ya

napadetypa: 6tav EXeTe PEMO).

EAEyxeTe KaTA dlAOTHUATA TO LUEYEBOG TWV KOKKWY TOU QAECUEVOU KAPE KAl TNV MOCOTNTA TWV 0O0EWV, EXOVTAG TTAVTOTE

unoyn OTL 0L ATHOCPALPIKES OUVONKEG (Uypaaia) emmpedlouv oe pHeYalo Babud v MAPAoKEUT| TOU kapé e0TpEco. AuEnoTe

TO HEYEBOQ TV KOKKWV TOU OAECUEVOU KapE, OTav auEavetal n uypaacia Tou TepBAAAOVTOG, Kal LEWWOTE TO, 6TAV N Uypacia

XAUNAGVEL

KaAéote, 0€ TOKTA XPOVIKA dlaoTAMATA, TOUg €E0UCLOdOTNHEVOUG TEXVIKOUG Yla va eAEyEouv To BabBud ¢Bopdg Twv

KOTITIKQV epYaAeiwv. Exete unogn OTL Ta emineda KOmTka epyaleia propouv va aléoouv mepinou 300-600 KIAG KapE mpLv

@BapoUV evTEA®S, EVK TA KWVIKA Tepinou 600-1200 kNG, A Yag urevBupioue 6Tt TIPEMEL va avTIKABIOTATE TAUTOXPOVA

Kal Ta OUO KOTTTIKA (0TaBePd Kal KIvnTO), YIATi av avTIKATAOTAOETE WOVO TO éva 0 HUAOG Ba Asttoupyel mpoBAnuatika. H

QVTIKATAOTAoN TPEMEL VA YiveTal arnd Toug TEXVIKOUG TOU KEVTPOU TEXVIKNAG eEUTMPETNONG (0€PRL]).

¢ KaBapileTe 0e TAKTA XPOVIKA OLACTAUATA TO HUAO Kal Ta EEQPTAUATA TOU® EWOIKA TN X0Avn Kal To 0COUETPNTH.

e Katd TIq LaKPEG TIEPLOBOU TIAUONG TNG AELTOUPYIAG (BLAKOTIEG, EMOXIAKN £pYAOIA, KTA.) AdElAOTE EVIEAWG TN XOAVN KAl TO
SOOCOUETPNTA KAl KABAPIOTE e EMUEAELA TO BOOLUETPIKS LUAO KAl TA TIAPEAKOUEVA TOU.

6. MAHPO®OPIEZ INA TOYZ XPHZTEZ THZ EYPQMAIKHZ
KOINOTHTAZ

2upgpwva pe v Eupwraikh Odnyia 2002/96/EK mepi nAektpikwv anoppiupatwy (WEEE)
YVWOTOTIOLOUVTAL OTOUG XPNOTEG TNG EUPWTIALKAG KOWVOTNTAG TA EENG.

To cUPBOAO TOU SlaYPANPEVOU KASOU TIOU UTIAPXEL ETIAVW OTN OCUCKEUN 1 OTN CUCKEUAoia
Oeixvel OTL TO TIPOLOV 0TO TEAOG TNG OLAPKELAG {WwN)G TOU TIPETIEL VA CUAAEXBEL XwpLoTa
ard ta dAAa anoppippata.

H kKaTdAANAnN dlagopoTtionuévn cUAAOYT Yia TNV akOAOUBN po®Bnon TNG CUOKEUNG Yla
TNV AQVaKUKAwOT, TNV enegepyacia kat tn dlaBeon wg andppLllua mou gival cupupBateg Ye 1o mepBaiAov
OUUBAAAEL OTNV ATIOPUYT) EVOEXOUEVWV APVNTIKOV ETIITTWOEWV OTO TIEPIBAAAOV KAl OTNV UYeia kal Bonbast
OTnV EMAVAXPNOLUOTIOINCoN KAUT aVOKUKAWON TWV UAIK®OV artd Ta oroia aroTeAeital n CUOKEUH.

2uppwva pe v Eupwraikr Odnyia 2002/96/EK n auBaipetn d1dBeon Tou MPOLOVTOC WG ATOPPLUMa, ard
TNV TIAEUPA TOU XPNOTN, ETIPEPEL TNV EPAPHOYT] TWV SLOIKNTIKWV KUPLOEWV TIOU TIPORAETIOVTAL ATIO TOV
€0VIKO TOTILKO KAVOVIOUO.

7. EFTYHzH

H eyyunon ravel va L.oxueL o€ TEPITTWon Tou:

e Aev pnbouv ol odnyieg autou Tou eyxelpLdiou,

H €KTAKTN OuVTHPNON KAl N ETILOKEUN TIPAYUATOTIOMB0UV ard un eE0UCLOOOTNUEVO TIPOCWTILKO.

H unxavn xpnotuoronBei Kata Tporo dlaPopeTIKO arnd autdVv TouU TIPOTEIVETAL OTO EYXELPIDLO.

Karowa yvrola pepn TG MNXavig avTikataotabouv e AAAA SLa@OPETIKNAG TIPOEAEUONG.

H eyyunon dev KaAUTTEL TIG PBOPEG TIOU TIPOKARBNKAV AOYW APEAELAS, AavBaouEVNG TOTIOBETNONG Kal
XPNONG (A KE TPOTIO JLAPOPETIKO aTtd AUTOV TIOU TIPOTEIVETAL O’ AUTO TO £YXELPISLO), un opBou Xelplopou,
KAKOMETAXEIPLONG, KEPAUVDV Kal AAAWV ATHOOPAIPIKOV TIApAyOvTwY, UTIEPROAIKAG Tdong 1 €évtaong,
QAVETIAPKOUG 1 aKavovioTng TPopodoaoiag.
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8. AHAQZH sYMMOPoQ3H: C €

H kataokeudoTtpla eTalpia:
La San Marco S.p.A.

34072 Gradisca d’lsonzo (GO) Italia — Via Padre e Figlio Venuti, 10
MAEPWVO (+39) 0481 967111 — pag (+39) 0481 960166 — http://www.lasanmarco.com
OnAwvel urelBbuva OTL N PNXavr yla KA@E eCTIPECO T OToia TEPLYPAPETAL OTO TIAPOV EYXELPIOIO Kal
TPOoCdlopifeTal arnd Ta OTOLXEIA TNG TIVAKIdAG TIOU avapEPOVTaL EMAVW OTN CUCKEUT €ival cuppatr Ue TIq
odnyieq: 98/37/EK, 2006/95EK, 2004/108/EK, Kavoviopog (EK) api® 1935/2004. INa tnv e&akpifwon tng
OUMMOPPWONG MUE TIG TIpoavVAPEPOUEVEG 0dnYieg €xouv e@apuooTei Ta evappoviopeva mpoturna: EN
12100-1, EN 12100-2, EN 60335-1, EN 60335-2-64

Gradisca d’Isonzo, ®eBpoudapiog 2009

AleuBUuvwv cUUBoUAOG
Mnx. Roberto Marri

po~

9. NMpoBARpaTa Kai Auoeig

Mpwv va KAAECETE TO KEVTPO TEXVIKAG EUTMPETNONG, KAVTE TOUG €ENG EAEYXOUG:

NMPOBAHMA

AITIA

EMIAYZH

1) O kapeg peel TIOAU ypriyopa
ard 10 OTOUIo. To KALUAKL TOU
KapE eival oAU avoiXTOXPwWUO.

a) MoAu xovtpr) dAeon.
B) EAappu matnua.
Y) EAAG doon.

a) MelwoTe TO MAX0G TOU KAYE.
B) Mathote kaAUTtepa.
Y) Au&note tn doon.

2) O kapeg peet apyad (oTayoveg)
ard 1o oTOUL0. To KAlPAKL ToU
Ka@E eival TIoAU okoUpo.

a) MoAu YAn dAeon.
B) ToAU matnuUEVOg KAPEG.
Y) YriepBoAir doon.

a) AuEnoTe TO TIAXOG TOU KAYE.
B) Mnv natdte TOAU TOV KAQE.
Y) MelwoTte tn d60n.

3) 210 QAUTZAvL TIapapévouv
KaTtakdasla.

a) MoAu Aerttr) GAeon.
B) Exouv @Bapel T KOTITIKA
epyaAeia.

a) Augnote TO TIAX0G.
B) AVTIKOTOOTHOTE TA KOTTTIKA.

Av LeTA amd auToug TOUG EAEYXOUG TO TIPOPRANUA dev €XEL ETIIAUBEL 1] Av TTAPOUCLACTOUV TIPORANLATA TIOU
Ogv TEpLlypA@ovTal OTOV Taparndvw Tiivaka, areuBuvBeite oTo €EOUCLOOOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAGQ
egurnnpemong (o€pPlg) Tng La San Marco S.p.A.

H La San Marco S.p.A. dlatnpei 10 dIKAiwUA PETATPOTIG TWV CUCKEUWDV,
Xwpig poetdornoinon, av autod KpBei avaykaio.
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La San Marco

La San Marco S.p.A.
Via Padre e Figlio Venuti, 10
34072 Gradisca d’lsonzo - Gorizia - Italy
Tel. +39.0481.967111 Fax +39.0481.960166
http://www.lasanmarco.com
E-mail: info@lasanmarco.com



