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1. Introduzione

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

1.1 Consultazione del manuale

A Il presente manuale fornisce tutte le informazioni necessarie all’installazione, all’utilizzo e alla

manutenzione della macchina per caffe.
Questo manuale costituisce parte integrante della macchina;occorre conservarlo sempre integro
unitamente all’apparecchio.

1.2 Raccomandazioni

A PRESCRIZIONI TASSATIVE:L’azionamento della leva, utilizzata per I’erogazione del caffe,

b=

risulta estremamente pericoloso. Per evitare il rischio di arrecare danni all’operatore é
assolutamente necessario, prima di azionare per qualsiasi motivo la leva,sincerarsi che:
la coppa porta filtro sia completamente riempita con la giusta dose di caffe.
che la coppa sia correttamente agganciata al gruppo erogatore e
che la macchina sia regolarmente e correttamente collegata alla rete idrica nazionale, con la val-
vola di intercettazione dell’acqua completamente aperta.
E’ comunque obbligo tassativo per I'operatore della macchina a leva tenere il proprio corpo ad
una distanza minima di 30 cm dal raggio di azione della leva medesima quando quest’ultima viene
azionata, cosi come indicata in figura A.

Distanza
minima 30 cm

figura A

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni occorsi a persone e/o a cose dovuti ad
un comportamento negligente dell’operatore, non conforme alle prescrizioni tassative riportate nel
presente manuale.

Se la coppa non dovesse agganciarsi correttamente al gruppo é fatto divieto assoluto di continua-
re ad utilizzare la macchina, in tali condizioni é tassativo rivolgersi al centro di assistenza autoriz-
zato pit vicino o alla casa costruttrice, La San Marco S.p.A.

Non far funzionare la macchina o eseguire la manutenzione ordinaria prima di aver letto questo manuale.
Questa macchina e stata progettata e costruita per provvedere all’erogazione di caffé espresso, di acqua
calda (per la preparazione di bevande e infusi) e di vapore acqueo (per il riscaldamento di liquidi). Ogni
uso al di fuori di quanto specificato nel presente manuale € da considerarsi improprio e pertanto non au-
torizzato. Il costruttore declina ogni responsabilita per danni derivanti dall’uso improprio dell’apparecchio.
Questa macchina deve essere installata solo in luoghi ove il suo impiego ed il suo mantenimento sono
riservati a personale addestrato.

Installare la macchina su un piano ad una quota non inferiore a 800 mm rispetto al pavimento.

Le operazioni di manutenzione programmata e riparazione devono essere eseguite solo da personale
autorizzato e qualificato.

Il dispositivo si deve connettere alla rete idrica locale mediante apposito raccordo per tubo flessibile
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nel rispetto delle norme nazionali nel caso in cui esse siano applicabili. Inoltre I'apparecchiatura deve
essere installata con adeguata “protezione riflusso” per essere conforme alle normative nazionali e
locali applicabili.

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

Se il cavo di alimentazione € danneggiato la sua sostituzione deve essere eseguita solo da personale
autorizzato e qualificato.

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

Questo apparecchio non e destinato ad essere utilizzato da persone (bambini compresi) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o la mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non siano
controllati o istruiti all’uso dell’apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza. | bambini
devono essere supervisionati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

L'utilizzo dell’apparecchio e le operazioni di manutenzione ordinaria e pulizia sono riservate al solo perso-
nale addetto, delegato dal cliente sotto la sua responsabilita.

Non accendere mai la macchina prima di averla connessa alla rete idrica. La valvola di intercettazione
dell’acqua deve rimanere aperta quando la macchina é accesa. L'utente deve accertarsene.

Riporre soltanto tazze vuote nell’apposito alloggiamento.

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

E severamente vietato far funzionare la macchina con le protezioni fisse e/o mobili smontate o con i di-
spositivi di sicurezza esclusi; & severamente vietato rimuovere o manomettere i dispositivi di sicurezza.
Nessuno dei pannelli di copertura della macchina deve essere rimosso poiché all’interno delle macchine
ci sono elementi in tensione (vi e il rischio di scosse elettriche).

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

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

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

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

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

Il rispetto scrupoloso delle manutenzioni ordinarie indicate nel presente manuale € necessario per la-
vorare in sicurezza e per mantenere I’attrezzatura efficiente.

In caso di guasti o rottura di qualche componente della macchina per caffé espresso rivolgersi al centro
di assistenza autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali La San Marco S.p.A.; I'utilizzo di ricambi
non originali fa decadere le certificazioni di conformita e la garanzia che accompagnano la macchina.
Ogni modifica apportata alla macchina e/o il mancato rispetto delle manutenzioni programmate solle-
vano il produttore da ogni responsabilita per eventuali danni derivati e fa decadere la dichiarazione di
conformita e la garanzia.

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

Nel caso la macchina dovesse essere spostata all’aperto o in locali dove la temperatura puo scendere
sotto lo 0°C, e assolutamente necessario provvedere allo svuotamento del circuito degli scambiatori, in-
terrompendo I'alimentazione idrica alla macchina e facendo uscire acqua dai gruppi fino a che, da essi,
non fuoriesca che vapore. L'omissione di questa procedura puo determinare la rottura degli scambiatori,
per il possibile congelamento dell’acqua in essi contenuta.

In caso di messa in disuso e smantellamento della macchina rivolgersi al fornitore oppure alle aziende
municipalizzate che si occupano dello smaltimento dei rifiuti solidi urbani. Non disperdere nell’ambiente.
La San Marco S.p.A. si riserva di effettuare modifiche tecniche alla macchina qualora lo ritenesse neces-
sario senza preavviso.



1.3 Utilizzo della macchina per caffe

Temperatura ambiente: 5 + 45 °C (svuotare il sistema idrico in caso di gelo)

Pressione acqua rete idrica: 80 + 900 kPa (0.8 + 9.0 bar)

Durezza acqua: inferiore a 5 °f

Rumore acustico emesso dalla macchina: Il livello di pressione sonora ponderato A € inferiore a 70
db(A), in normali condizioni di utilizzo della macchina.
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2. Caratteristiche tecniche
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3. Descrizione della macchina

Nota: | termini utilizzati in questa descrizione saranno usati comunemente nelle pagine successive.
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3.1 Schema idraulico generale

®op oW

Pulsante erogazione caffé singolo corto
Pulsante erogazione caffé singolo lungo
Pulsante erogazione caffé doppio corto
Pulsante erogazione caffé doppio lungo
Pulsante erogazione continua

26
28
27
3.2 Legenda
1. Interruttore generale
2. Spia luminosa interruttore generale
3. Lancia di prelievo vapore
4. Gruppo d’erogazione caffe espresso azionamento a leva
5. Leva del rubinetto prelievo vapore
6. Leva erogazione caffé espresso
7. Leva del rubinetto prelievo acqua calda
8. Gruppo d’erogazione caffé con pulsantiera elettronica
9. Coppa porta filtro con impugnatura
10. Leva di carico manuale acqua calda
11. Lancia di prelievo acqua calda
12. -
13. -
14. Manometro pressione caldaia
15. Livello ottico
21. Rubinetto scarico acqua caldaia
22. Rubinetto autolivello (opzionale)
23. Valvola di ritegno
24. Rubinetto autolivello (opzionale)
25. Valvola di ritegno e sicurezza
26. Elettrovalvola autolivello (opzionale)
27. Pressostato
28. Vite di taratura pressostato
29. Vaschetta raccogli fondi
30. Tubo di scarico
31. Addolcitore (opzionale)
32. Tubo di alimentazione addolcitore
33. Rubinetto alimentazione rete idrica
34. Tubo alimentazione rete idrica
35. Tubo alimentazione pompa
36. Tubo alimentazione macchina
37. Motore pompa (opzionale — consigliato per i modelli con autolivello)



4. Installazione

A PRESCRIZIONI TASSATIVE:L’azionamento della leva, utilizzata per I’erogazione del caffe,

wh=

risulta estremamente pericoloso. Per evitare il rischio di arrecare danni all’operatore é
assolutamente necessario, prima di azionare per qualsiasi motivo la leva,sincerarsi che:
la coppa porta filtro sia completamente riempita con la giusta dose di caffe.
che la coppa sia correttamente agganciata al gruppo erogatore e
che la macchina sia regolarmente e correttamente collegata alla rete idrica nazionale, con la val-
vola di intercettazione dell’acqua completamente aperta.
E comunque obbligo tassativo per Foperatore della macchina a leva tenere il proprio corpo ad una di-
stanza minima di 30 cm dal raggio di azione della leva medesima quando quest’ultima viene azionata,
cosi come indicata in figura A.

Distanza
minima 30 cm

£l

)
.| E ;; figura A

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni occorsi a persone e/o a cose dovuti
ad un comportamento negligente dell’operatore, non conforme alle prescrizioni tassative riporta-
te nel presente manuale.

Se la coppa non dovesse agganciarsi correttamente al gruppo é fatto divieto assoluto di continua-
re ad utilizzare la macchina, in tali condizioni é tassativo rivolgersi al centro di assistenza autoriz-
zato piu vicino o alla casa costruttrice, La San Marco S.p.A.

Linstallazione deve essere eseguita dal personale tecnico qualificato e autorizzato LA SAN MARCO SPA
La macchina per caffe € consegnata ai clienti in un apposito imballo. L'imballo contiene: la macchina e i
suoi accessori, il manuale d’uso e la dichiarazione di conformita. Dopo aver aperto I'imballo, assicurarsi
dell’integrita della macchina per caffé e dei suoi componenti; in caso di dubbio non utilizzare 'apparec-
chio e rivolgersi al costruttore.

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

La macchina deve essere posta su un piano perfettamente orizzontale e sufficientemente robusto per so-
stenere il peso della stessa, con uno spazio attorno sufficiente al fine di smailtire il calore prodotto durante
il funzionamento.

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

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

La macchina, sviluppando calore, necessita di essere collocata in un locale sufficientemente areato tale
da garantire la dissipazione del calore. Mantenere la macchina lontana da fonti di calore dirette.
Accertarsi che la tensione della presa d’alimentazione non sia differente da quella indicata nei dati tecnici
e nella targhetta identificativa applicata alla macchina stessa. Se la tensione dovesse risultare differente
non collegare la macchina, cio potrebbe essere pericoloso e potrebbe danneggiare I"apparecchio.

Se Ia tensione dovesse risultare differente non collegare la macchina, cio potrebbe essere
pericoloso e potrebbe danneggiare I’'apparecchio.

4 1 Corredo in dotazione

A corredo della macchina per caffé espresso ci sono (all’interno dell’imballo) una serie di accessori:

coppe porta filtro con anello ferma filtro

ITALIANO
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- filtri per coppe porta filtro (dosi singole e doppie)

- filtro cieco per coppa porta filtro

- beccucci per coppe porta filtro (dosi singole e doppie)

- pressino per caffe in polvere

- tubo in gomma trecciato inox per collegamento idraulico (rete idrica — addolcitore)

- tubo flessibile in gomma con spirale in acciaio per scarico acque bianche

- nipplo da 3/8” per allacciamento alla rete idrica

- spazzolino per pulizia gruppi d’erogazione

- filtro all’aspirazione della pompa (a richiesta).

- tubo trecciato inox da 600 mm per collegamento idraulico (aspirazione pompa — addolcitore).
- tubo trecciato inox da 1600 mm per collegamento idraulico (addolcitore — macchina).

4.2 Predisposizione rete idrica

ALIMENTAZIONE

Portare ai piedi della macchina il tubo della rete di alimentazione idrica (almeno di diametro 3/8”) e montare una
valvola di intercettazione (preferibilmente a sfera da 3/8”) che permetta una rapida manovra di apertura e chiusura.
La macchina deve essere connessa all’impianto idrico con il tubo fornito in dotazione alla stessa. Non connettere
la macchina con tubi gia utilizzati.

SCARICO

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

4.3 Addolcitore d’acqua (opzionale)

L’addolcitore per la decalcificazione dell’acqua di rete puo essere manuale o automatico, secon-

A do le richieste del cliente.

Si raccomanda, prima di collegare I'addolcitore alla macchina per caffe, di provvedere al lavaggio
delle resine in esso contenute operando come descritto nel manuale d’uso fornito con I'apparecchio.
Nota:
L’addolcitore d’acqua é considerato un’apparecchiatura indispensabile per garantire un buon funzionamento
della macchina per caffé espresso; se il cliente non ha previsto nessun sistema di decalcificazione e oppor-
tuno provvedervi onde garantire I’efficienza, le prestazioni e la durata dei componenti della macchina per
caffe espresso.

4.4 Installazione impianto idraulico

1) Utilizzare il tubo 32, trecciato inox da 900 mm, per collegare la valvola d’intercettazione della rete idrica
al rubinetto di entrata acqua all’addolcitore (figura 1).

2) Collegare con il tubo 36 in gomma trecciato inox (da 1600 mm) I'uscita dell’addolcitore con il nipples
dell'impianto idraulico della macchina per caffe (figura 2 — 3).

Figura 1

32 36
4.5 Installazione impianto idraulico con motore-pompa (opzionale)

1) Utilizzare il tubo 32, trecciato inox da 900 mm, per collegare la valvola d’intercettazione della rete idrica
al rubinetto di entrata acqua all’addolcitore (figura 1).

2) Collegare con il tubo 35 in gomma trecciato inox (da 600 mm) I'aspirazione della pompa (vedere schema
idraulico) con il nipples dell’impianto idraulico della macchina per caffe (figura 3).




4.6 Scarico
Allacciare il tubo di scarico alla vaschetta raccogli fondi e collegarlo al pozzetto di scarico della rete di smal-
timento a cque bianche.
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4.7 Collegamento elettrico

Disposizioni per un corretto collegamento elettrico della macchina per caffé espresso:

* Prima di allacciare I'apparecchio alle rete elettrica, assicurarsi che i dati di targa della
macchina corrispondano con quelli dell’impianto di distribuzione elettrica.

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

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

e Per il collegamento elettrico € necessario installare un interruttore generale onnipolare a
monte dell’impianto d’alimentazione elettrica, il quale deve essere dimensionato secondo le
caratteristiche elettriche (potenza e tensione) riportate sulla targa dell’apparecchio. Linterrut-
tore onnipolare si deve disinserire dalla rete con un’apertura dei contatti di almeno 3 mm.

e Nel caso si renda necessario I'uso di adattatori, prese multiple e prolunghe, &€ necessa-
rio utilizzare solamente prodotti conformi alle norme di sicurezza vigenti.

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

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

230V-3N MONOFASE* 400V-3N TRIFASE 3 RESISTENZE A
BLU N Bw
GRIGIO L 5 GRiGio

L2
L+

L

2

DUALE

MARRONE

NOTE:

* La potenza assorbita
delle resistenze
elettriche pud essere
ridotta a 2/3 unendo
il filo NERO con
quello GRIGIO.

5. Avviamento

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

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

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

5.1 Carico acqua in caldaia

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

a) Il rubinetto di scarico caldaia 21 deve essere chiuso.

b) | rubinetti della valvola auto livello 22-24 devono essere aperti.



3) Aprire la valvola 33 d’intercettazione della rete idrica.

4) Abbassare la leva 5 di un rubinetto vaporizzatore per permettere la fuoriuscita dell’aria in fase di riempi-
mento acqua in caldaia.

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

6) Premere il pulsante 10 e tenerlo premuto fino a quando I'acqua non avra raggiunto i 34 del livello ottico 20.
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5.2 Riscaldamento acqua in caldaia

1) Ruotare l'interruttore generale nella posizione 2.
2) Chiudere il rubinetto vaporizzatore 5 non appena fuoriesce vapore. Sulla scala superiore del manometro
14 da 0+3 bar si legge la pressione del vapore in caldaia (valore consigliato 0.9+1.2 bar).

5.3 Regolazione pressione di erogazione pompa

a) Una volta riempita la caldaia manualmente fin sopra al livello minimo, accendere la macchina le resistenze
iniziano a riscaldare I’acqua.

b) Azionare pulsante 10 per le macchine elettroniche a dosatura automatica, in modo che I'acqua fuoriesca
dal gruppo corrispondente al pulsante azionato.

c) Leggere sulla scala del manometro posto sul motore-pompa il valore della pressione dell’acqua il valore di
taratura ottimale € di 9 bar.

La regolazione della pressione al valore desiderato si ottiene VITE DI REGOLAZIONE
agendo sulla vite di regolazione della pompa; avvitando si au-

menta la pressione, mentre svitando si diminuisce.

Come indicato nella figura che segue, in funzione del modello di ~__
pompa in dotazione alla macchina, esistono tre casi diversi per la ng +
regolazione di detta vite:

. L
- Regolare solamente la vite |II S
. . /
- Regolare la vite e bloccare il dado 1
- Svitare il dado cieco di protezione e regolare la vite. =y

5.4 Taratura pressione acqua in caldaia

a) Concluso il carico acqua in caldaia accendere la macchina le resistenze iniziano a riscaldare ’acqua).

b) Aprire un rubinetto vaporizzatore a leva 5 in modo che in fase di riscaldamento I’aria fuoriesca. Sulla scala
del manometro 16 da 0+2,5 bar si legge la pressione del vapore in caldaia. La pressione sale fino al valore
di taratura del pressostato 27 nel campo 0.9-1.1 bar. Per variare la pressione del vapore bisogna agire
sulla vite 28 del pressostato 27.Ruotando la vite in senso orario diminuisce la pressione, mentre ruotando
la vite in senso antiorario questa aumenta. La regolazione si esegue con un cacciavite attraverso il foro
praticato sul coperchio del pressostato. Al pressostato si accede dalla vaschetta e dalla griglia superiore.

5.5 Funzionamento automatico - programmazione dosi

A. Entrata in programmazione.
Portare I'interruttore generale 1 su posizione <<zero>> (macchina spenta). Tenendo premuto il quinto ta-
sto e del primo gruppo, accendere la macchina. Dopo qualche secondo rilasciare il pulsante e.
A questo punto il led corrispondente al pulsante appena rilasciato lampeggera e contemporaneamente lampeg-
geranno i medesimi degli altri gruppi. La macchina in queste condizioni si trova in fase di programmazione.

B. Programmazione
Programmare le 4 dosi del 1° gruppo nel modo seguente:
Prelevare dal macinadosatore la quantita di caffé corrispondente alla dose utilizzata per I’espresso singo-
lo. Inserire la coppa portafiltro sul 1° gruppo.
Posizionare la tazzina sotto il beccuccio della coppa.
Premere il primo pulsante a di cui si vuole memorizzare la dose €, alla quantita di caffé desiderata, ottenuta
direttamente nella tazzina, arrestare e memorizzare la dose premendo il quinto tasto e.
Eseguire la stessa operazione per la memorizzazione delle altre dosi di ciascun gruppo.
Se si desidera programmare gli altri gruppi con le stesse dosi del 1° gruppo. E sufficiente, una volta
programmato il 1° gruppo, premere il pulsante e di ciascuna pulsantiera degli altri gruppi, in modo che il
corrispondente LED smetta di lampeggiare e rimanga acceso.

C. Uscita dalla programmazione
Per uscire dalla programmazione della macchina, premere il pulsante e del 1° gruppo ed i LED si spegne-
ranno. Ogni tasto successivamente premuto dara la dose precedentemente memorizzata.
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5.6 Segnalazione allarmi

Lampeggio LED del 1° tasto della pulsantiera: indica anomalia di funzionamento del contatore volumetrico.
Lampeggio LED del 2° tasto di tutte le pulsantiere: indica anomalia di funzionamento nel sistema idraulico di
caricamento automatico dell’acqua in caldaia (elettrovalvola bloccata, mancanza acqua rete, ecc. ) e dopo
1’30”, I'alimentazione elettrica al motore si blocca.

Nota: ogni volta che si verifica un blocco della macchina € necessario spegnerla e rivolgersi al servizio di
assistenza tecnica.

A e Prima di effettuare qualsiasi operazione di normale manutenzione o regolazione, disinserire la
macchina dall’alimentazione elettrica.
e Tutte le operazioni di manutenzione straordinaria o la sostituzione di parti della macchina,devono essere
effettuate da personale dell’ Assistenza La San Marco.
e [ amacchina e progettata per la produzione di caffe espresso, vapore e acqua calda; La San Marco declina
ogni responsabilita per eventuali usi impropri della macchina.

6. Istruzioni per il funzionamento

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

6.1 Erogazione caffe espresso con gruppo leva

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

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

3) Abbassare la leva 6 e lasciarla tornare nella posizione iniziale; entro breve tempo il caffe scendera in taz-
zina. Per ottenere una maggior quantita di caffe in tazzina, ripetere questa operazione.

risulta estremamente pericoloso. Per evitare il rischio di arrecare danni all’operatore é
assolutamente necessario, prima di azionare per qualsiasi motivo la leva,sincerarsi che:
la coppa porta filtro sia completamente riempita con la giusta dose di caffeé.
che la coppa sia correttamente agganciata al gruppo erogatore e
che la macchina sia regolarmente e correttamente collegata alla rete idrica nazionale, con la val-
vola di intercettazione dell’acqua completamente aperta.
E’ comunque obbligo tassativo per I'operatore della macchina a leva tenere il proprio corpo ad
una distanza minima di 30 cm dal raggio di azione della leva medesima quando quest’ultima viene
azionata, cosi come indicata in figura A.

2 PRESCRIZIONI TASSATIVE:L’azionamento della leva, utilizzata per I’erogazione del caffe,

b=

, Distanza
minima 30 cm

figura A
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Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni occorsi a persone e/o a cose dovuti ad
un comportamento negligente dell’operatore, non conforme alle prescrizioni tassative riportate nel
presente manuale.

Se la coppa non dovesse agganciarsi correttamente al gruppo é fatto divieto assoluto di continua-
re ad utilizzare la macchina, in tali condizioni é tassativo rivolgersi al centro di assistenza autoriz-
zato pit vicino o alla casa costruttrice, La San Marco S.p.A.

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

6.2 Erogazione del caffé con gruppi elettronici

Accertarsi che il filtro sulla coppa 13 sia della grammatura prescelta. E importante che il caffé dosato e premuto
sfiori la doccia del gruppo 12. Per controllare questo basta agganciare la coppa portafiltro al gruppo e toglier-
la. Se il caffe € al giusto livello deve rimanere I'impronta della vite centrale di fissaggio. Applicata al gruppo la
coppa portafiltro, premere uno dei cinque pulsanti relativi. | primi due pulsanti di ogni gruppo selezionano due
dosi singole programmate. | secondi due pulsanti 8 e 9 selezionano due dosi doppie programmate. Il flusso del
caffé pud essere arrestato anticipatamente premendo il quinto pulsante caffe. Sempre con il quinto pulsante
di ogni gruppo , € possibile erogare manualmente la quantita di caffé desiderata, premendo questo pulsante il
caffe defluisce in continuazione, il flusso si arresta premendo una seconda volta detto pulsante.

6.3 Prelievo vapore

Un getto di vapore, utilizzabile per schiumare il latte o riscaldare altri liquidi, fuoriesce dalla lancia di prelievo
vapore 3 procedendo come segue: alzando o abbassando la leva 5 si ottiene il flusso massimo (la leva si
blocca nella posizione massima. Per arrestare il getto di vapore bisogna riportare la leva nella sua posizione
iniziale); spostando lateralmente la leva si ottiene un flusso ridotto di vapore (la leva non si blocca e se rila-
sciata ritorna nella posizione originale).

con il getto di vapore acqueo puo provocare scottature. Impugnare la guaina antiscottature per
cambiare la posizione della lancia di prelievo vapore. Non indirizzare mai il getto di vapore acqueo
contro persone od oggetti non inerenti I'utilizzo descritto nel presente manuale d’uso.

2 L'utilizzo del vaporizzatore richiede attenzione; il contatto diretto della pelle con la lancia vapore o

Nota:

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

6.4 Prelievo acqua calda

L'acqua calda si preleva dalla apposita lancia 11 e si pud utilizzare per preparare infusi, the, camomilla, per
scaldare le tazzine, per allungare I'espresso e ottenere un caffé “all’americana”, ecc. Utilizzare la leva 7 di pre-
lievo acqua calda (alzandola, abbassandola o spostandola lateralmente) per erogare acqua calda dalla lancia.

6.5 Scaldatazze (opzionale)

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

7. Manutenzione ordinaria

A Nessun pannello o protezione fissa della carrozzeria deve essere rimossa dalla macchina per
effettuare le manutenzioni ordinarie.
Non utilizzare detergenti aggressivi (alcool, benzina, solventi) o materiali abrasivi per la pulizia
della macchina per caffe; utilizzare acqua e detergenti neutri.
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Nota:
Le operazioni di pulizia giornaliera devono essere eseguite al fine di mantenere efficiente la macchina e per
garantire la sicurezza dell’utilizzatore e delle persone.

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

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

2) Inserire la coppa nel gruppo e senza agganciarla completamente erogare acqua.

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

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

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

5. Puilire il filtro e rimetterlo nella coppa. Erogare acqua per un paio di secondi per pulire il filtro, la coppa e

i beccucci.
6. Ripetere le stesse operazioni su tutti i gruppi d’erogazione.
Nota:

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

7.2 Pulizia di vaschetta e griglia appoggia tazzine

La griglia appoggia tazzine inferiore deve essere tenuta sempre pulita; durante il normale uso della macchi-
na & sufficiente pulirla con una spugna o un panno umido. Alla fine della giornata di lavoro bisogna pulire la
vaschetta e la griglia anche nelle zone interne usando acqua calda e un detergente neutro. Anche la griglia
appoggia tazzine superiore deve essere tenuta sempre pulita,a fine giornata & sufficiente pulirla con una spu-
gna o panno umido. Non versare acqua sulla griglia superiore.

7.3 Pulizia della lancia vapore

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

7.4 Sostituzione acqua caldaia

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

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

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

3. Aprire un rubinetto di prelievo vapore per facilitare la fuoriuscita dell’acqua fino al termine dell’operazione.
4. Quando non esce piu acqua dalla caldaia chiudere il rubinetto di scarico caldaia e il rubinetto di prelie-
VO vapore.

Caricare la macchina d’acqua seguendo le istruzioni del paragrafo “Carico acqua in caldaia”.

Per una migliore qualita del prodotto si raccomanda, all’avvio quotidiano della macchina, di procedere alla
sostituzione dell’acqua in caldaia ed al ricambio di quella contenuta nelle tubazioni di circolazione acqua.

o o

8. Periodi di sosta

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

ferie, ecc.) prendere le seguenti precauzioni:

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

2. Chiudere la valvola d’intercettazione della rete idrica.
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3. Sesiritiene che la temperatura possa scendere sotto i 5 °C, svuotare completamente il sistema idraulico
della macchina.

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

5) Eventualmente, coprire la macchina.

9. Dispositivi di sicurezza

9.1 Termostato di sicurezza a riarmo manuale

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

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

9.2 Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza € montata sulla parte superiore della caldaia, in corrispondenza della zona occupata
dal vapore acqueo. Interviene se all’interno della caldaia si crea un aumento considerevole di pressione; essa
consente il repentino abbassamento della pressione espellendo il vapore acqueo in atmosfera (interviene a
1,8 bar). Il vapore acqueo, in caso d’intervento della valvola, € trattenuto e dissipato dalla carrozzeria della
macchina, in modo tale da evitare rischi per le persone esposte.

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

10. Informazione agli utenti

Ai sensi del DECRETO LEGISLATIVO 14 marzo 2014 n.49. Attuazione della direttiva 2012/19/
UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE).
¢ || simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura o sulla sua confezione in-
dica che il prodotto alla fine della propria vita utile deve essere raccolto separatamente dagli
altri rifiuti.
¢ [ a raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita é organizzata
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.
¢ ['adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchiatura dismessa al
riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili
effetti negativi sull’ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui & compo-
sta I’'apparecchiatura.
e | o0 smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni am-
ministrative previste dalla normativa vigente.

11. Garanzia

La garanzia decade se:

¢ Non sirispettano le istruzioni del presente manuale.

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

| componenti originali sono sostituiti con parti di diversa fabbricazione.

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

La societa costruttrice: W

La San Marco S.p.A. y

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

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

dichiara sotto la propria responsabilita che la MACCHINA PER CAFFE ESPRESSO (identificata dai dati di
targa posti sull’apparecchio) € conforme alle seguenti direttive europee: 2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/
UE, Regolamento (CE) n° 1935/2004, 2012/19/UE, 2011/65/UE.

Per la verifica della conformita a dette direttive sono state applicate le norme armonizzate: EN ISO 12100, EN
60335-1, EN 60335-2-75.

PERSONA AUTORIZZATA A Ing. Roberto Nocera
COSTITUIRE IL FASCICOLO TECNICO C.E.O.
Ing. Roberto Nocera
Via Padre e Figlio Venuti,10
34072 Gradisca d’lsonzo - ITALIA

Gradisca d’lsonzo, Dicembre 2016

13. Problemi e soluzioni

DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
1. |La caldaia € piena d’acqua | ® Lelettrovalvola (opzionale) e Chiudere il rubinetto di alimentazione
e tracima dalla valvola del carico automatico rimane dell’acqua dalla rete idrica e
di sicurezza. Il livello sempre aperta. contattare un tecnico qualificato
dell’acqua nel livello ottico |® C’& un guasto nel sistema di autorizzato.
€ superiore al valore MAX. carico del pulsante manuale. |e Il tecnico qualificato autorizzato

deve controllare il corretto
funzionamento dell’elettrovalvola di
carico, dell’elettronica che gestisce
I’autolivello e I'eventuale guasto del
pulsante di carico manuale.
Chiudere il rubinetto di alimentazione

2. |La caldaia € piena d’acqua |® Lelettrovalvola del carico

e tracima dalla valvola di automatico rimane sempre dell’acqua della rete idrica e
sicurezza. aperta. contattare un tecnico qualificato
e C’e un guasto nel sistema di autorizzato.

carico del pulsante manuale. |e Il tecnico qualificato autorizzato
deve controllare il corretto
funzionamento dell’elettrovalvola di
carico, dell’elettronica che gestisce
I’autolivello e I'eventuale guasto del
pulsante di carico manuale.

3. |Interviene la valvola di ¢ Guasto al sistema di controllo | Spegnere la macchina mettendo in
sicurezza sfiatando del della resistenza (la resistenza posizione 0 I'interruttore generale
vapore. Il manometro elettrica risulta sempre e contattare un tecnico qualificato
indica una pressione della alimentata). autorizzato.
caldaia superiore a 1.8 bar. | ® Mancato intervento del ¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve

termostato di sicurezza. controllare il cablaggio elettrico che
e Aumento della pressione alimenta la resistenza, il sistema

in caldaia (intervento della di controllo della temperatura ed il

valvola di sicurezza a 1.8bar) termostato di sicurezza.

15

o
Z
g
2
=




o
Z
<
2
=

DIFETTO

CAUSA

SOLUZIONE

4. |La macchina & stata ¢ |aresistenza elettrica & guasta | ® Verificare che l'interruttore generale
avviata correttamente 0 non ¢ alimentata. sia in posizione 2.
ma non scalda I'acqua in | e Linterruttore generale € in e |l tecnico qualificato autorizzato
caldaia vapore. posizione 1. deve controllare il cablaggio elettrico

che alimenta la resistenza. Inoltre
deve verificare se ¢ intervenuto

il termostato di sicurezza della
resistenza e verificarne il corretto
funzionamento.

5. |Non esce acqua dal e Caffé macinato troppo fino ¢ Regolare la macinatura e/o la dose
gruppo d’erogazione a 0 dose troppo elevata in del caffé macinato.
leva. relazione al filtro utilizzato. ¢ \erificare che il livello ottico

¢ |La valvola gruppo non apre. dell’acqua sia superiore al valore

e Circuito idraulico ostruito. MIN.

¢ |l tecnico qualificato autorizzato

deve controllare ed eventualmente
regolare I'apposito registro valvola
gruppo posto sul bilanciere.
Verificare che il circuito idraulico
non sia ostruito o si sia verificato un
guasto nel sistema di carico.

6. |Non esce acqua da un ¢ Caffe macinato troppo fino ¢ Regolare la macinatura e/o la dose
gruppo d’erogazione o dose troppo elevata in del caffé macinato.
elettronico. relazione al filtro utilizzato. e \erificare che i rubinetti dei contatori

¢ ’elettrovalvola del gruppo non | volumetrici siano in posizione
apre per un guasto. “aperto”.
¢ Circuito idraulico ostruito. ¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
controllare e verificare i contatori
volumetrici € i suoi rubinetti.
¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
controllare e verificare I'elettrovalvola
del gruppo, il suo cablaggio e il
fusibile nella centralina elettronica.
¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
controllare e verificare che il circuito
idraulico non sia ostruito o si sia
verificato un guasto della pompa.

7. |Le dosi di caffé espresso |® Funzionamento anomalo della |® Programmare le dosi distintamente
programmate non sono centralina elettronica o dei su ogni singolo gruppo d’erogazione.
costanti o variano sui vari contatori volumetrici. ¢ |l tecnico qualificato autorizzato
gruppi. ¢ Perdita elettrovalvola gruppo deve controllare e se necessario

d’erogazione. sostituire il contatore volumetrico del
¢ Gigler otturati. gruppo. Verificare e se necessario
sostituire I'elettrovalvola del gruppo
erogazione. Verificare e controllare i
gigler.
8. |Non siriesce a ¢ Funzionamento anomalo della |e Il tecnico qualificato autorizzato deve

programmare le dosi sul
gruppo 1 e a copiarle sugli
altri gruppi.

centralina elettronica o guasto
del contatore volumetrico.

controllare il cablaggio elettrico tra
centralina e contatori volumetrici e
verificare se € necessario sostituire |l
contatore volumetrico.
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DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
9. |Allarme contatori e Contatori volumetrici bloccati | ® Il tecnico qualificato autorizzato
volumetrici. o guasti. deve controllare il cablaggio
e (Cablaggio elettrico guasto. elettrico tra centralina e contatori
volumetrici e verificare se &
necessario sostituire i contatori
volumetrici.
10. | Allarme autolivello. e Circuito idraulico e Controllare che la valvola di
dell’autolivello privo d’acqua. intercettazione della rete idrica sia
¢ Valvola generale rete idrica aperta.
chiusa. ¢ |l tecnico qualificato autorizzato
¢ Elettrovalvola caricamento deve controllare il circuito idraulico
automatico guasta. dell’autolivello e verificare il corretto
funzionamento dell’elettrovalvola di
carico e se necessario sostituirla.
11.| Con macchina accesa ¢ |l cablaggio elettrico della ¢ |l tecnico qualificato autorizzato
in posizione 1 o0 2 e spia centralina elettronica o della deve controllare il cablaggio
luminosa accesa la tastiera tastiera € guasto. elettrico della centralina e della
non funziona o risulta e |acentralina o la tastiera tastiera. Verificare il funzionamento
spenta. elettronica & guasta. della centralina e della tastiera e se
necessario sostituire i componenti
guasti.

12.|La macchina eroga ¢ Elettrovalvola del gruppo ¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
acqua da un gruppo ma € pompa alimentate controllare il corretto funzionamento
nessuna delle dosi ¢ stata continuamente. della centralina e se necessario
selezionata. sostituire i componenti guasti.

13. | Dal vaporizzatore esce ¢ Guarnizione del rubinetto ¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
vapore in piccole quantita usurata. valutare se sostituire la guarnizione
0 goccioline d’acqua ¢ Rubinetto da registrare. se necessario o provvedere a
anche se in posizione di registrare il rubinetto.
chiuso.

14. | Dal rubinetto di prelievo ¢ Guarnizione del rubinetto ¢ |l tecnico qualificato autorizzato deve
acqua fuoriescono delle usurata. valutare se sostituire la guarnizione o
goccioline d’acqua anche | Rubinetto da registrare. provvedere a registrare il rubinetto.
se in posizione di chiuso.

15.| Al termine di una ¢ Funzionamento anomalo della |e Il tecnico qualificato autorizzato deve
erogazione di caffé si sente| valvola di ritegno. controllare la valvola di ritegno ed
un fischio. ¢ Pressione della pompa troppo eventualmente sostituirla tarandola a

alta. 12bar.

e |l tecnico qualificato autorizzato deve
controllare la pressione di esercizio
della pompa e se troppo alto tararlo
al valore di 9bar.

16. | La coppa porta filtro ¢ Guarnizione sotto coppa e Pulire il gruppo d’erogazione € la
si sgancia dal gruppo usurata. coppa porta filtro.
d’erogazione. ¢ || tecnico qualificato autorizzato deve

valutare se sostituire la guarnizione
Se necessario.

17. | Durante I’erogazione del ¢ Guarnizione sotto coppa ¢ Pulire il gruppo d’erogazione e la
caffé, parte di questo usurata. coppa porta filtro.
fuoriesce gocciolando dal ¢ || tecnico qualificato autorizzato deve
bordo della coppa porta valutare se sostituire la guarnizione
filtro. se necessario.

18. | Perdita d’acqua dallo ¢ Elettrovalvola gruppo guasta. |e Il tecnico qualificato autorizzato deve

scarico dell’elettrovalvola
di un gruppo.

valutare se sostituire I’elettrovalvola.
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DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
(@) 19. | Crema chiara (il caffe a) Macinatura grossa. a) Macinatura piu fine.
<zt scende velocemente dal b) Pressatura debole. b) Aumentare la pressatura.
= beccuccio). c) Dose scarsa. c) Aumentare la dose.
|<_t d) Temperatura acqua troppo d) Aumentare la temperatura del
— bassa. gruppo.
€) Pressione pompa troppo alta |e) Diminuire pressione pompa
(oltre 9 bar). (operazione eseguibile solo da
f) Filtro doccia del gruppo con tecnico qualificato autorizzato).
fori dilatati. f) Verificare e pulire con coppa con
g) Fori del filtro dilatati (coppa filtro cieco il gruppo o sostituire
porta filtro). filtro.
g) Controllare e sostituire filtro (coppa
porta filtro).
20. | Crema scura (il caffé a) Macinatura fine. a) Macinatura piu grossa.
scende a gocce dal b) Pressatura forte. b) Ridurre la pressatura.
beccuccio). c) Dose elevata. c) Diminuire la dose.
d) Temperatura acqua troppo d) Diminuire la temperatura del gruppo.
alta. e) Verificare e pulire con filtro cieco |l
e) Filtro doccia del gruppo gruppo o sostituire filtro.
otturato. f) Controllare e sostituire filtro (coppa
f) Fori del filtro intasati (coppa porta filtro).
porta filtro).
21.|Presenza di fondi di caffé |a) Caffé macinato troppo fine. a) Macinatura piu grossa.
in tazzina. b) Macine del macinadosatore |b) Sostituire le macine (operazione
consumate. eseguibile solo da tecnico
c) Pressione pompa superiore a qualificato autorizzato).
9bar. ¢) Diminuire la pressione della pompa
d) Filtro doccia del gruppo (operazione eseguibile solo da
otturato. tecnico qualificato autorizzato).
e) Fori del filtro dilatati (coppa d) Verificare e pulire con filtro cieco il
porta filtro). gruppo o sostituire filtro.
e) Controllare e sostituire filtro (coppa
porta filtro).
22.| Caffé con poca crema in ¢ Filtro doccia del gruppo e \lerificare e pulire con filtro cieco il
tazzina (esce a spruzzi dal otturato. gruppo o sostituire filtro (operazione
beccuccio). eseguibile solo da tecnico
qualificato autorizzato).
23.|La crema del caffe in e Estrazione del caffe ¢ Verificare e pulire con filtro cieco il
tazzina ha una scarsa prolungata dovuta gruppo o sostituire filtro (operazione
tenuta (scompare dopo all’otturazione del filtro coppa. eseguibile solo da tecnico
pochi secondi). e Estrazione del caffé troppo qualificato autorizzato).
lenta dovuta all’otturazione e Controllare e sostituire filtro (coppa
del filtro doccia del gruppo. porta filtro).
e Temperatura acqua troppo ¢ Diminuire la temperatura del gruppo.
elevata.
24.| Presenza di avvallamenti ¢ Filtro doccia parzialmente ¢ Verificare e pulire con filtro cieco |l
nei fondi del caffe otturato. gruppo o sostituire filtro.
(osservando all’interno
della coppa porta filtro).
Nota:

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

18
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1. Introduction

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

1.1 Using the manual

A This manual contains all information required for the installation, use and maintenance of the cof-

fee machine.
This manual is an integral part of the machine; always keep it intact together with the appliance.

1.2 Warnings

A MANDATORY REQUIREMENTS: the operation of the lever for coffee brewing, it is extreme-

b=

ly dangerous. In order to avoid the risk of harm to the operator is absolutely necessary,
before driving the lever for any reason, make sure that:
the filter holder cup is completely filled with the right amount of coffee,
the cup is safely and properly coupled to the coffee brewing unit and
the coffee machine is regularly and properly connected to the network‘s national water, with the
water shutoff valve fully open.
It ‘still strict obligatory for the user of the lever machine keeping the body at a minimum distance
of 30 cm from the range of lever’s action when the lever is operating, as well as shown in Figure A.

Minimum
distance 30 cm

figura A

The manufacturer declines all responsibilities for any damage occurring to persons and / or prop-
erty due to negligent behaviour by the user that does not comply with the mandatory require-
ments contained in this manual.

Should the cup not properly couple the group brewing unit , is strictly forbidden to continue to
use the machine in such conditions and it is imperative to contact your nearest authorized service
center or the manufacturer, La San Marco SpA.

Do not operate the machine or carry out routine maintenance before reading this
manual.

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

This machine must be installed only in places where its use and its maintenance are made by
trained personnel.

The device must be connected to the local water mains using a flexible pipe fitting in compliance
with national standards, if these are applicable. Furthermore, the equipment must be installed with
suitable “reflux protection” in order to comply with the applicable national and local regulations.

21
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Install the machine on a plane at a height of not less than 800 mm above the floor.

The scheduled maintenance and repair should only be performed by authorized and qualified per-
sonnel.

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

If the power cord is damaged its replacement should be performed only by authorized and qualified
personnel.

The user must be a responsible adult, who is expected to comply with local safety rules and
accepted common sense procedures. For a proper and safe use of the machine, the operator must
always comply with applicable accident prevention and other work safety and health regulations.
This appliance is not designed for use by persons (including children) with limited physical, sensory
or mental abilities, or lacking in experience and knowledge, unless they are controlled and taught
to use the appliance by a person responsible for their safety. Children must be supervised to make
sure they do not play with the appliance.

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

The machine must never be switched on before connecting it to the water supply. The user must
make sure that the water supply valve remains open when the machine is switched on. Place only
empty cups in the cup holding shelf.

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

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

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

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

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

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

To clean the machine frame, it is sufficient to use a moist cloth or a sponge. Avoid using abrasive
products that could damage the elements on the body. To clean the coffee serving units, the filter-
holding cups, the grills and the trays, follow the instructions of the Routine Maintenance chapter.
For better product quality, replace the hot water in the boiler and circulate the water in the pipes
upon first turning the machine on in the morning. If the machine is expected to remain idle for a few
hours during the day, we also recommend changing the water by running it through the hot water
tap and the coffee serving units.

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

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

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

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

Should the appliance be moved outdoors or to premises where the temperature might drop below
0°C, it is vital that the exchangers circuit be emptied, cutting off the water supply to the appliance
and draining all water from the units until they only emit steam. Omitting to perform this procedure
could lead to the exchangers breaking, due to the water inside them freezing.

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

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



1.3 Starting the coffee machine

Ambient temperature: 5 + 45°C (drain the water system in case of frost)
Water pressure: 80 =+ 900 kPa (0.8 + 9.0 bar)
Water hardness: less than 5 °f

Noise level emitted by the machine: The weighted sound pressure level A is below 70 db(A), under normal
conditions of use of the machine.

2. Technical characteristics

‘D ‘ 1) ) 1) INSTALLED POWER (W)
1 E E —_ E 8 2 BOILER HEATING
N > 52| 2 ] Z E = = - - ELEMENT
o oz | © b= < G g 2 = = o
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DUALE 3 o |l 2 1] 2] 1|20 74|97/ 8 | 53| 5500/7000 |300] 125 T
OPTIONAL: WATER SOFTENER; MILK FROTHER; AUTOSTEAM ; THROTTLE STEAM; LED LIGHT WORKING SURFACE SYSTEM. ‘g
O
Z
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3. Description of the machine

Note: The terms used in this description will commonly be used throughout the following pages.
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3.1 Diagram of water feed system
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3.2 Legend a. Single short coffee supply button
b. Single long coffee supply button
1. Main switch c. Double short coffee supply button
2. Main switch indicator light d. Double long coffee supply button
3. Steam spout e. Continuous supply button
4, Espresso dispensing unit with lever actuation
5. Lever of tap for drawing steam
6. Lever for coffee serving
7. Hot water supply cock handle
8. Coffee dispensing unit with electronic control
9. Filter holding cup with handle
10. Manual boiler water filling lever
11. Hot water spout
12. -
13. -
14. Boiler pressure gauge
15. Visual level indicator
21. Boiler water drain tap
22. Automatic level tap (optional)
23. Push button valve with check valve
24. Automatic level tap (optional)
25. No-return and safety valve
26. Automatic level solenoid (optional)
27. Pressure switch
28. Pressure switch setting screw
29. Grounds collecting tray
30. Drain pipe
31. Water softener (optional)
32. Water softener feeding pipe
33. Mains water supply tap
34. Mains water supply pipe
35. Pump feeding pipe
36. Machine feeding pipe
37. Motor pump (optional — suggested on models with autofill)
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4. Installation
c MANDATORY REQUIREMENTS : the operation of the lever for coffee brewing, it

1.
2.
3.

is extremely dangerous. In order to avoid the risk of harm to the operator is abso-
lutely necessary, before driving the lever for any reason, make sure that:
the filter holder cup is completely filled with the right amount of coffee,
the cup is safely and properly coupled to the coffee brewing unit and
the coffee machine is regularly and properly connected to the network‘s national water, with the
water shutoff valve fully open.
It ‘still strict obligatory for the user of the lever machine keeping the body at a minimum distance
of 30 cm from the range of lever’s action when the lever is operating, as well as shown in Figure A.

Minimum
distance 30 cm

figura A

The manufacturer declines all responsibilities for any damage occurring to persons and / or prop-
erty due to negligent behaviour by the user that does not comply with the mandatory require-
ments contained in this manual.

Should the cup not properly couple the group brewing unit, is strictly forbidden to continue to use
the machine in such conditions.

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

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

All of the packaging must be carefully conserved in case the machine needs to be transported in the future.
The machine should be placed on a perfectly horizontal plane sufficiently sturdy to support the weight of
the machine, with a sufficient clearance around it to dissipate the heat generated during its operation.
Do not install the espresso coffee machine in places where cleaning is likely to be carried out with jets of
water. Do not immerge the unit in water to clean it.

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

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

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

If the voltage is found to be different, do not connect the machine as this could be dangerous and
could damage the device.

4.1 Equipment provided

The machine packing contains the equipment kit, which includes the following items:

filter cups with filter restraint ring

filters for filter cups (single and double doses)
blind filter for filter cup

spouts for filter cups (single and double doses)

25
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— press for ground coffee

— rubber tube with stainless steel mesh for water connection (water circuit - water softener)

— rubber drain hose with steel coil for water drain

— 3/8” nipples for hose connection to water supply tube

— cleaning brush for serving units

— water filter before pump (on request)

— rubber tube with stainless steel mesh of 600mm for water connection (water circuit - water softener)
— rubber tube with stainless steel mesh of 1600mm for water connection (water circuit - water softener)

4.2 Water mains set-up

FEEDING LINE

Bring the water feeding tube (of at least 3/8” diameter) up to the machine and install an on-off valve (preferably of
3/8” ball type) that allows a rapid opening and closing operation. The machine should be connected to the water
mains using the tube supplied with it. Do not connect the machine with used tubes.

DRAIN LINE

Provide an inspectable drainage pit on the floor connected with the sink drainage line, suitable for receiving
the machine gravity drainage tube. The drain tube must be positioned so that the water flows out freely,
without possibility for the pipe to clog up during the operation.

4.3 Water softener (optional)

The water softener for softening the mains water can be manual or automatic, depending on

A customer’s request.

Before connecting the water softener to the coffee machine, the resins contained in it should be
washed off as described in the user’s manual supplied with the appliance.
Note:
The water softener is considered an essential device to guarantee a proper operation of the espresso coffee ma-
chine. A water softening system should be provided in order to guarantee the efficiency, performance and duration
of the components in the machine.

4.4 Installation of water system

1) Use the pipe 32 (900 mm, provided with the machine) to connect the cut-off valve of the mains to the tap
for water inlet to the water softener (figure 1).

2) Connect pipe 36 (1600 mm, provided with the machine) to the tap of water softener with the tap of the
coffee machine water system (figura 2 — 3).

Figure 1

32 36

4.5 Installation of water system with motor pump (optional)

1) Use the pipe 32 (900 mm, provided with the machine) to connect the cut-off valve of the mains to the tap
for water inlet to the water softener (figure 1).

2) Connect the pipe 35 (600 mm, provided with the machine) for pump suction (see diagram of water feed
system) to the tap of the coffee machine water system (figure 3).

4.6 Drain line
Connect the drainage tube to the grounds collecting tray and to the water drainage system.
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4.7 Electrical connection

A Instructions for a proper electrical connection of the espresso coffee machine:
e Before connecting the unit to the electrical mains, make sure that the data on the data
plate corresponds to the electrical mains.
e The tag is located on the left side of the machine (and can be accessed by removing the
lower tray).
e The electrical system provided by the client must comply with current standards. The
power socket must be equipped with a working earth connection. LA SAN MARCO
SPA will not in any way be held liable if legal requirements are not met. An improper in-
stallation can cause injury or damage for which the manufacturer cannot be held liable.
¢ for the electrical connection, it is necessary to install an omnipolar main switch upstre-
am of the power supply; this switch should be rated according to the electrical cha-
racteristics (power and voltage) shown on the rating tag. The omnipolar switch must
disconnect the power supply with a contact gap of at least 3 mm.
e [fitis necessary to use adapters, multiple plugs and extensions, only products meeting
applicable safety standards must be used.
e To avoid any overheating of the power cable, unwind it completely.
Connect the power cord to the electrical mains as shown in the attached diagram:

230V MONO-PHASE*  400V-3N THREE-PHASE 3 HEATING ELEMENTS L
BLUE N BLUE BLUE

L 5 GREY

L

L 1 BROWN

. YE/GR

2

DUALE

ENGLISH

NOTE:

* The power absorbed
by the electric
heating elements
can be reduced to
2/3 by joining the
BLACK wire with the

3 HEATING ELEMENTS A
Ls BLUE BLUE

P

GRAY one.
YE/GR .
5. Start-up
A e The coffee machine must be started by qualified technical personnel approved by La
San Marco.

¢ Once the electric and hydraulic connections are completed, the user is urged to start
the espresso coffee machine with the following procedure in order to avoid damaging
the appliance.

5.1 Charging the water in the boiler

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

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

a) The boilerdrain valve 21 is closed.

b) The taps of automatic level valve 22-24 must be open.

Open the water supply on-off valve 33.

Open a steaming tap 5 to allow the exit of the air in the boiler filling phase.
Reinstall the tray and cup support grill in its place.

Press and hold down the button 10 until the sight glass 20 is 3 full.

SabL®

5.2 Heating the water in the boiler
1) Rotate the main switch to position 2.
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2) Hold down a steam delivery lever 5 to allow air to escape from the system as the macchine heats up.
Release the lever as soon as steam escapes from the delivery pipe. Boiler pressure is indicated on the
0+3 bar scale on the pressure gauge 14 (suggested value: 0.9+1.2 bar).

5.3 Adjustment of pump serving pressure

a. Once the boiler is filled, turn the main switch to position 2 (the heating elements start to heat the water).

b. Press the continuous-feeding push button 18 for the manual serving machines or the push button 10 for
the electronic machines with automatic serving, so that the water flows out of the unit the corresponding
to the pressed button.

c. Read the water pressure value on the pressure gauge 38. The PUMP SCREW
optimum pressure is 9 bar. The pressure is adjusted to the \
desired value by operating on the pump screw: the pressure / .H\
is increased by turning clockwise; it is decreased by turning !

clockwise. As shown in the figure, there three different cases
for adjusting this screw, depending on the pump installed on
the machine:

- adjust only the screw

- adjust the screw and lock it with the lock nut

- unscrew the cap nut an adjust the screw.
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5.4 Calibration of steam pressure in boiler

a After having filled the boiler to the proper level, turn the main switch to position 2 (the heating elements will
start to heat the water).

b Open the lever-controlled steam valve 5 to vent the air during the heating phase. Close the valve as soon
as the steam phase is reached. The steam pressure in the boiler can be read on the upper scale of the
pressure gauge 18 from 0 to 3 bar. The pressure rises to the calibration value of the pressure switch 27
in the range from 0.9 to 1.1 bar. To vary the steam pressure, turn the screw 28 on the pressure switch 27.
The pressure is decreased by turning the screw clockwise and it is increased by turning the screw counter
clockwise. The screw is adjusted by means of a screwdriver inserted into the hole on the lid of the pressure
switch. The pressure switch can be reached from the upper tray and grill.

5.5 Automatic operation - programming the coffee brewing cycles

a. Entering the programming mode
Set the main switch 1 on the machine to position “zero” (machine switched off).
Hold down the fifth button e on the first brewing unit. Now , rotate the main switch 1 to position 1 (machine
switched on). After a few seconds, release the button e. The indicator led for the button will now begin to
flash, as will the same led on all the other brewing units. The machine is now ready for programming.

b. Programming
To program the four portions on brewing unit |, proceed as follows: place the single-portion filter into the
single-portion filter holder. Use the coffee dispenser to dispense a single portion of coffee into the filter.
Mount the filter holder onto brewing unit I.
Place an espresso cup under the spout on the filter holder.
Press the first button a whose portion is to be programmed. When the coffee in the cup reaches the de-
sired level, press the fifth button e to stop brewing.
Follow the same procedure to program the other portions on each group. Once the four portions on brew-
ing unit | have been programmed as desired, the relative data can be transferred to the other brewing units
by pressing the fifth button e on each unit. When each button e is pressed, the indicator led for the button
will stop flashing and remain steadily lit. This shows that the data on brewing unit | has been transferred
successfully.

c. Exiting from the programming mode
After you have finished programming the machine, press the button e (with flashing led) on brewing unit |
and all the leds will turn off. The programmed quantity of coffee will now be delivered when an automatic
brewing button is pressed.
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5.6 Alarms

Led on the first button of pushbutton array indicates a malfunction on the flow meter.

A flashing Led on the second button of all the pushbutton arrays indicates a malfunction on the automatic
boiler refill A flashing system (jammed solenoid valve, insufficient water from the main water system, etc.).
After 1’30, the pump motor will shut down.

Note: If the machine shuts down as described above, call your local service technician.

A e Do not use water sprays, steam or similar cleaning methods. Before cleaning or maintenance
operations, DISCONNECT THE CABLE IF POSSIBLE; OTHERWISE, SHUT OFF THE OMNIPO-
LAR MASTER SWITCH INSTALLED AHEAD OF THE MACHINE.
e [f power cable is damaged, it must be replaced with the specially prepared, original equipment replace-
ment part which conforms to safety regulations.
e Special maintenance, parts replacement, long-term shutdown and displanting operations must be per-
formed by LA SAN MARCO service personnel.

6. Operating instructions

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

6.1 Dispensing espresso with LEVER unit.

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

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

3) Pull down the lever 6 and then let it return to its original position. The coffee will begin to flow after a short
time. To obtain a greater quantity of coffee repeat this operation.

ly dangerous. In order to avoid the risk of harm to the operator is absolutely necessary,
before driving the lever for any reason, make sure that:
the filter holder cup is completely filled with the right amount of coffee,
the cup is safely and properly coupled to the coffee brewing unit and
the coffee machine is regularly and properly connected to the network‘s national water, with the
water shutoff valve fully open.
It “still strict obligatory for the user of the lever machine keeping the body at a minimum distance
of 30 cm from the range of lever’s action when the lever is operating, as well as shown in Figure A.

2 MANDATORY REQUIREMENTS: the operation of the lever for coffee brewing, it is extreme-

wh =

Minimum
distance 30 cm

figura A
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The manufacturer declines all responsibilities for any damage occurring to persons and / or prop-
erty due to negligent behaviour by the user that does not comply with the mandatory require-
ments contained in this manual.

Should the cup not properly couple the group brewing unit , is strictly forbidden to continue to
use the machine in such conditions and it is imperative to contact your nearest authorized service
center or the manufacturer, La San Marco SpA.

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

6.2 Dispensing coffee with electronic units.

Make sure that the filter on the cup 13 be of the selected grammage. It is important that dosed and pressed
coffee touches the shower of group 12. To check this, simply attach the cup filter holder to the group and re-
move. If the coffee is at the right level must remain the imprint of the central fixing screw. Once the filter holder
has been installed onto the machine, press one of the five brewing buttons. The first two buttons are used
to select the two pre-programmed single portions of coffee. The second two buttons are used to select the
two pre-programmed double portions of coffee. The fifth button immediately shuts down brewing if pressed
during a coffee brewing cycle. This last button can also be used to brew the desired quantity of coffee manu-
ally: press this button to start brewing, and press the button a second time to stop brewing when the desired
quantity of coffee has been obtained.

6.3 Drawing steam

A jet of steam, which can be used to foam milk or to heat other liquids, comes out of the steam drawing spout
as follows: by raising or lowering the lever 5 you attain the maximum flow (the lever stops in the maximum
position. To stop the flow of steam, place the lever back in its original position).

of steam itself can cause serious burns. Grip the anti-burn sheath to change the position of the
steam drawing spout. Never aim the jet of steam at persons or at objects which do not have to
do with the use as described in this manual.

2 The steamer must be used with care: the contact of the skin with the steam spout or with the jet

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

6.4 Drawing hot water

Hot water is drawn by the appropriate spout 11 and can be used to prepare infusions, tea, camomile tea, to
heat cups, to add water to an espresso and to obtain American-style coffee, and so on. Use the hot water lever
7 to draw hot water (lower, raise or move sideways the lever).

6.5 Cup heater (optional)

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

7. Routine maintenance

A No panel or fixed guard of the frame may be removed from the machine to carry out the routine
maintenance.
Do not use harsh or harmful detergents such as alcohol, petrol or solvents to clean the coffee
machine; use water and neutral detergents.
Note:
The daily cleaning operations must be carried out in order to maintain the efficiency of the machine and to
guarantee the safety of the user and of the persons around it.
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7.1 Cleaning the serving units and the filter holder

1) Using the brush, clean the seat in the unit in which the filter cup is inserted.
2) Insert the cup in the unit and, without latching it completely, drawn water by the coffee serving unit.
3) Let water overflow from the filter holder. This will clean the serving group.

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

4. Stop the water flow and insert the filter cup in the unit.

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

6. Repeat these operations on all the serving units.

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

7.2 Cleaning the tray and the cup support grill

The lower cup support grill must be kept clean at all times; during the normal use of the machine, it is suf-
ficient to clean it with a sponge or a moist cloth. At the end of the working day, clean the tray and the grill
also in the internal areas using warm water and neutral detergent. Even the upper grid to hold cups must be
kept clean. At the end of the day clean it with a sponge or damp cloth. Do not pour water on the upper grid.

7.3 Cleaning the steam spout

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

7.4 Substitution of boiler water

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

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

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

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

5) Charge the machine with water following the instructions of paragraph “Charging the water in the boiler”.
6) To improve product quality, it is recommended to replace the water in the boiler and to change the water

contained in the water circulation pipes when starting the machine every day.

8. Idle periods

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

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

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

5) Cover the machine if necessary.

9. Safety devices

9.1 Manual reset safety thermostat

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

9.2 Safety valve

The safety valve is installed on the upper part of the boiler, in the part corresponding to the area occupied
by the steam. The valve is activated if there is a considerable pressure increase inside the boiler. The valve
rapidly lowers the pressure by expelling the steam in the atmosphere (the valve trips in at 1,8 bar). If the sa-
fety valve trips in, the steam is held and dissipated inside the machine frame, so as to avoid hazards for the
persons around the machine.

specialized technician.If the safety valve is set off, switch the machine off and immediately con-

c In case of activation of the safety valve, switch off the machine and immediately contact the
tact the authorized La San Marco technician.

10. Information for users in the european community

Pursuant to European Directive 2012/19/EU on electrical waste (WEEE), users in the Euro-

pean 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.

e Suitable separate collection of the equipment for subsequent recycling, treatment and
disposal contributes to preventing possible negative consequences for the environment
and health, and favours the recycling of materials that the unit is made of.

¢ In accordance with European Directive 2012/19/EU, abusive disposal of the product by

_ the user will result in application of penalties as set forth by local law.

11. Guarantee

The warranty becomes void if:

e The instructions in this manual are not complied with.

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

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

The original parts are replaced with parts from different manufacturers.

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

12. Declaration of conformity C€

The manufacturer: \-W

La San Marco S.p.A.

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

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

declares under its own responsibility that the ESPRESSO COFFEE MACHINE (as identified by the data on the
tag located on the machine) is complaint with the following European directives: 2006/42/EC, 2014/35/EU,
2014/30/EU, Regulation (EC) no. 1935/2004, 2012/19/EU, 2011/65/EU.

For verification of compliance with said directives, the following harmonized standards have been applied: EN
ISO 12100, EN 60335-1, EN 60335-2-75.

AUTHORISED PERSON A Ing. Roberto Nocera
COMPILE THE TECHNICAL FILE C.E.O.
Eng. Roberto Nocera
Via Padre e Figlio Venuti,10
34072 Gradisca d’lsonzo - ITALY

Gradisca d’lsonzo, December 2016
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13. Problem solving

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

1. | The boiler is full of water
and the water flows out of
the safety valve. The water
level in the optical level is
higher than the MAX.

¢ The solenoid valve of the
automatic filling always
remains open.

e There is a fault in the manually
valve for filling.

¢ Close the main water valve and
contact a qualified service technician
authorized.

¢ The authorized qualified technician
must check the correct operation
of the filling solenoid valve, the
electronics that control the automatic
level and the eventual failure of the
manually valve for filling.

2. |Intervenes the safety valve
by venting the steam.

The gauge indicates the
pressure of the boiler
exceeding 1.8 bar.

¢ Failure to the control system of
resistance (electrical resistance
is always powered).

e Failure of the safety
thermostat.

¢ Increased pressure in the
boiler (intervention of the
safety valve 1.8bar)

¢ Switch off the machine by putting the
power switch to the 0 position and
contact a qualified service technician
authorized.

¢ The authorized qualified technician
must check the electrical wiring that
feeds the resistance, the temperature
control system switch and safety
thermostat.

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

¢ The electric heating element is
defective or is not connected.
¢ Main switch turned to position 1.

¢ The main switch must be turned to
position 2.

¢ The authorized qualified technician
must check the electrical wiring that
supplies the resistance. It also needs
to check if the thermostat is tripped
safety of the resistance and check
for proper operation.

4. | No dispensing water from
a dispensing unit by lever
group.

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

¢ The valve of the lever
dispensing unit does not open
because it is not properly
adjusted.

e The water level is less than the
MIN.

¢ Clogged water circuit.

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

¢ The authorized qualified technician
must check and verify that the valve
of the unit is properly adjusted.

¢ Check that the water level is higher
than the MAX.

¢ The authorized qualified technician
must check and verify that the
hydraulic circuit is not obstructed or
there may be a pump failure.

5. |No dispensing water
from one of the electronic
dispensing unit.

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

¢ The solenoid valve of a
dispensing unit does not open
because is broken.

¢ Clogged water circuit.

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

¢ Check that the valves of volumetric
meters are in “open” position.

¢ The authorized qualified technician
must check and verify the volumetric
meters and them valves.

¢ The authorized qualified technician
must check the solenoid valve of the
dispensing unit, its wiring and the
fuse in the electronic control unit.

¢ The authorized qualified technician
must check and verify that the
hydraulic circuit is not obstructed or

there may be a pump failure.
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PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

after dispensing of coffee.

valve.
¢ High pressure of the pump.

6. | The programmed servings |® Abnormal operation of the ® Program the doses separately on
of espresso coffee are not electronic control unit or of the | each dispensing unit.
constant or vary on the flow meters. ¢ The authorized qualified technician
different dispensing units. ¢ | eakage from solenoid valve of| must check and if necessary replace

the dispensing unit. the flow meter of the group. Check
e Water dispensers clogged. and if necessary replace the solenoid
valve of the unit. Check the water
dispensers.

7. |Itis not possible to e Abnormal operation of the ¢ The authorized qualified technician
program the dose electronic control unit or of the | must check the electrical wiring
quantities on unit 1 and flow meters. between the control unit and flow
to copy them on the other meters and see if you need to
units. replace the flow meters.

8. |Flow meters alarm. ¢ Flow meters blocked or failure. | ® The authorized qualified technician

¢ Electrical wiring defective. must check the electrical wiring
between the control unit and flow
meters and see if you need to
replace the flow meters.

9. |Autolevel alarm. e Water circuit of automatic e Check that the main water supply

level without water. shut-off valve is open.
e Main water supply valve ¢ The authorized qualified technician
closed. must check the automatic level
e Faulty autolevel solenoid hydraulic circuit and verify the
valve. correct operation solenoid valve
and replace if necessary.

10.| The machine is switched |e The electrical wiring of the ¢ The authorized qualified technician
on (the main switch is in electronic board or the touch must check the electrical wiring of
position 1 or 2 and the panel is faulty. the electronic board and the touch
signal light is lit) but the ¢ The electronic board or the panel. Check the operation of the
electronic control is out of touch panel is faulty. the electronic board and the touch
order. panel and if necessary replace the

faulty components.

11. | The machine is dispensing |® Dispensing unit solenoid ¢ The authorized qualified technician
water from one dispensing valve and/or pump fed must check the electronic board
unit although no coffee continuously. and the touch panel. Check the
dose button has not been operation of the the electronic
selected. board and the touch panel and

if necessary replace the faulty
components.

12. | From the steam spout e Gasket of the steam valve ¢ The authorized qualified technician
comes out a small worn. must assess whether to replace the
amounts of water droplets |e The valve needs adjustment. gasket if necessary or adjust the
even if in the closed steam valve.
position.

183. | From the hot water e Gasket of the hot water valve |e The authorized qualified technician
spout comes out a small worn. must assess whether to replace the
amounts of water droplets | e The manually valve needs gasket if necessary or adjust the hot
even if in the closed adjustment. water manually valve.
position.

14. | The unit emits a whistle ¢ Faulty operation of check e Verify the check valve and if

necessary replace it. Calibrate the
valve at 12 bar.

¢ The authorized qualified technician
must check the pump operating
pressure. Calibrate the pump at 9
bar.
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PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

15.

The filter cup comes off
from the dispensing unit.

¢ Worn gasket under the filter-
cup.

¢ Clean the dispensing unit and the
filter-cup.

¢ The authorized qualified technician
must check the gasket and replace if
necessary.

16.

When coffee is being
dispensed, a part of it
drips out of the edge of the
filter-cup.

¢ Worn gasket under the filter-
cup.

¢ Clean the dispensing unit and the
filter-cup.

¢ The authorized qualified technician
must check the gasket and replace if
necessary.

17.

Water leaking from the
drain of dispensing unit
solenoid valve. Only for
electronic dispensing unit.

¢ Malfunctioning of solenoid
valve of electronic dispensing
unit.

¢ The authorized qualified technician
must check if replace the unit
solenoid valve.

18.

Light cream (the coffee
flows out of the spout
fastly).

a) Coarse coffee grinding.

b) Low pressing pressure.

c) Small quantity of ground
coffee.

d) Water temperature too low.

e) Pump pressure above 9 bar.

f) Filter holes on dispensing unit
are widened.

g) Filter holes are widened
(filter-cup).

a) Decrease coffee grinding.

b) Increase the pressure of ground
coffee.

c) Increase the quantity of ground
coffee.

d) Increase the temperature of the
dispensing unit.

e) Decrease pump pressure (this
operation can only be performed by
authorized qualified technician).

f) Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

g) Check and replace filter of the filter-
cup.

19.

Dark cream (the coffee
drips out of the spout too
slowly).

a) Grinding coffee too fine.

b) High pressing pressure.

c) Large quantity of ground
coffee.

d) Water temperature too high.

€) Pump pressure below 9 bar.

f) Filter holes on dispensing unit
are clogged.

g) Filter holes are clogged
(filter-cup).

a) Increase coffee grinding.

b) Decrease the pressure of ground
coffee.

c) Decrease the quantity of ground
coffee.

d) Decrease the temperature of the
dispensing unit.

e) Increase pump pressure (this
operation can only be performed by
authorized qualified technician).

f) Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

g) Check and replace filter of the filter-
cup.

20.

Coffee grounds in the cup.

a) Grinding coffee too fine.

b) Grinders of coffee grinder
worn.

¢) Pump pressure above 9 bar.

d) Filter holes on dispensing unit
are clogged.

e) Filter holes are clogged
(filter-cup).

a) Increase coffee grinding.

b) Replace grinders (this operation can
only be performed by authorized
qualified technician).

c) Decrease pump pressure (this
operation can only be performed by
authorized qualified technician).

d) Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

e) Check and replace filter of the filter-
cup.
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PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

21. | Coffee with too little cream
in cup (spurts out of
spout).

¢ Filter holes on dispensing unit
are clogged.

¢ Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

22.|The cream in the cup is too
thin (it disappears after a
few seconds).

¢ Coffee extraction takes a long
time due to clogged filter of
dispensing unit.

¢ Coffee extraction takes a long
time due to clogged filter of
filter-cup.

¢ Water temperature too high.

¢ Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

e Check and replace filter of the filter-
cup.

¢ Decrease the temperature of the
dispensing unit.

23. | Presence of depressions in
the coffee grounds (looking
inside the filter cup).

¢ Filter of dispensing unit partly
clogged.

¢ Check and clean the dispensing unit
using cup with blind filter or replace
filter.

Note:

If it is not possible to solve the problem as described above, or if other malfunctions develop, contact the
authorized La San Marco service centre.
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1. Introduction

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

1.1 Consultation du manuel

A Le présent manuel fournit toutes les informations nécessaires pour I’installation, I'utilisation et la
maintenance de la machine a café.
Ce manuel fait partie intégrante de la machine; il doit étre soigneusement conservé et doit toujours accom-
pagner I'appareil.

1.2 Recommandations

A Prescriptions: L'utilisation du levier pour Ia production de café est extrémement dangereuse.
Pour éviter les risques d'accidents avant de lever le levier il faut absolument vérifier que:

le porte-filtre est entiérement rempli avec la dose correcte de café.

le porte filtre est correctement fixé au groupe distributeur et

la machine est régulierement et correctement connectée au réseau d'eau national avec I'électro-

vanne d'interception d'eau entiérement ouverte.

L'opérateur de la machine a levier doit se trouver a une distance minimale de 30 cm du rayon

d'action du levier quand ce dernier est actionné voir figure A.

AF N

Distance

minimum 30 cm

figure A

Le fabricant décline toute responsabilité pour les éventuels dommages a personnes et/ou choses dus
a une négligence de I'opérateur, non conforme aux prescriptions reportées dans le présent manuel.
Si le porte-filtre ne se fixe pas correctement au groupe ne pas utiliser la machine et contacter le
centre d'assistance le plus proche ou le fabricant La San Marco S.p.A.

e Ne pas faire fonctionner la machine ou effectuer la maintenance ordinaire sans avoir lu ce manuel au
préalable.

e (Cette machine a été projetée et construite pour la production de café expresso, d’eau chaude (pour pré-
parer des boissons et des infusions) et de vapeur d’eau (pour réchauffer des liquides). Toute utilisation
différente de celles décrites dans ce manuel doit étre considérée comme impropre et donc non autori-
sée. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages dérivant de I'utilisation impropre de la
machine.

e (Cette machine ne doit étre installée que dans des lieux ot son utilisation et son entretien sont réservés a
un personnel formé.

e Installer la machine sur un plan a une hauteur du sol supérieure a 800mm.

e [ amaintenance programmée et les réparations doivent étre effectuées par du personnel qualifié et agréé.

e [e dispositif doit étre connecté au réseau hydraulique local avec un raccord pour tuyau flexible prévu a
cet effet et conformément aux normes nationales dans le cas ou ces derniéres seraient applicables. En
outre, I'appareil doit étre installé avec une “protection contre le reflux” adéquate afin d’étre conforme aux
normes nationales et locales applicables.
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Ne pas installer la machine a café expresso dans des locaux ou il est prévu d’effectuer le nettoyage avec
des jets d’eau. Ne pas plonger la machine dans I’'eau pour la nettoyer.

Si le cordon d’alimentation est endommagé son remplacement doit étre effectué par du personnel qua-
lifié et agréé.

L'utilisateur doit étre une personne adulte et responsable, qui doit s’en tenir aux normes de sécurité en
vigueur dans le pays d’installation ainsi qu’aux régles dictées par le bon sens. Pour une utilisation cor-
recte et sdre de la machine, I'opérateur doit observer les régles de prévention des accidents et toute
autre prescription de médecine et hygiene du travail en vigueur dans le pays ou la machine est utilisée.
Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (enfants compris) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales limitées, ou manquant de I'expérience ou de la connaissance néces-
saire, sauf aprés instruction et la sous surveillance de la personne responsable de leur sécurité. Les
enfants doivent étre surveillés afin qu’ils ne puissent pas jouer avec I'appareil.

L'utilisation de la machine et les opérations de maintenance ordinaire et de nettoyage sont réservées
exclusivement au personnel préposé, délégué par le client sous sa responsabilité.

Ne jamais allumer la machine avant de I'avoir raccordée au réseau d'eau. Le robinet d’arrét de I'eau doit
rester ouvert quand la machine est allumée. Lutilisateur doit s’en assurer.

Ne ranger que des tasses vides dans le logement prévu a cet effet.

La machine, quand elle est en service, ne doit jamais étre couverte. Il doit y avoir une circulation d’air
suffisante.

Il est rigoureusement interdit de faire fonctionner la machine avec les protections fixes et/ou mobiles
démontées ou avec les dispositifs de sécurité exclus; il est rigoureusement interdit d’enlever ou de modi-
fier les dispositifs de sécurité. Aucun des panneaux constituant la carrosserie de la machine ne doit étre
enlevé car a l'intérieur de la machine, il y a des éléments sous tension (risque de décharges électriques).
Avant toute opération de maintenance ordinaire ou de nettoyage, débrancher la fiche d’alimentation
électrique de la prise, si possible, ou en cas contraire, agir sur I’interrupteur omnipolaire en amont de la
machine.

Les dispositifs de sécurité doivent toujours étre en parfait état, en respectant la maintenance réguliere
effectuée par le personnel agréé La San Marco.

Les parties chaudes de la machine (groupes de production, chaudiére, tuyaux, etc.) peuvent provoquer
des brilures en cas de contact accidentel avec la peau. Il faut donc utiliser des gants, porter un tablier,
etc. durant les opérations de maintenance ou de réparation.

Pour les opérations de nettoyage, éviter I'emploi de produits tels que I'alcool, I’essence ou les solvants
en géenéral; utiliser de I’eau ou des solvants neutres.

Pour les opérations de nettoyage de la carrosserie, il suffit d’utiliser un chiffon humide ou une éponge; ne
pas employer de produits abrasifs qui peuvent endommager les éléments de la carrosserie. Pour le net-
toyage des groupes de production du café, des porte-filtres, des grilles et des bacs, suivre les indications
données dans le chapitre Opérations de maintenance ordinaire.

Pour assurer une meilleure qualité du produit, lors de la mise en route quotidienne de la machine il faut obli-
gatoirement remplacer I’eau chaude dans la chaudiére et I'eau présente dans les tuyaux. Sila machine n’est
pas utilisée pendant plusieurs heures au cours de la journée, nous conseillons de vider I'eau en la faisant
couler a travers le robinet de prélévement d’eau chaude et a travers les groupes de production de café.

Le respect scrupuleux des opérations de maintenance ordinaire indiquées dans le présent manuel est
nécessaire pour travailler en toute sécurité et pour maintenir la machine en bon état de marche.

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

Toute modification apportée a la machine et/ou le non-respect des maintenances programmeées liberent
le fabricant de toute responsabilité en cas de dommages éventuels et entrainent la nullité de la déclara-
tion de conformité et de la garantie.

Il est absolument interdit de procéder a des interventions sur la machine sans en avoir 'autorisation ;
contacter le fabricant pour toute demande d’information, de piéces de rechange ou d’accessoires.

Si la machine doit étre déplacée dans des pieces ou la température peut descendre en dessous de 0°C,
il faut absolument vider le circuit des échangeurs, interrompre I’alimentation en eau de la machine et faire
sortir I'eau des groupes jusqu’a ce qu’il n’en sorte plus que de la vapeur. L'omission de cette procédure
peut provoquer la rupture des échangeurs due a l'éventuelle congélation de I’'eau qu’ils contiennent.
Pour la mise au rebut et le démantelement de la machine, s’adresser au fournisseur ou aux organismes
municipaux chargés de la collecte des ordures ménageres. Ne pas abandonner la machine dans la nature.
La San Marco S.p.A. se réserve la faculté d’apporter des modifications techniques a la machine, si elle le
juge nécessaire, sans préavis.



1.3 Utilisation de la machine a café expresso

Température ambiante: 5 + 45° C (vider le circuit hydraulique en cas de gel)

Pression eau circuit hydraulique: 80 + 900 kPa (0.8 + 9.0 bars)

Dureté de I'eau: inférieure a 5° fH

Niveau sonore émis par la machine: Le niveau de pression acoustique pondéré A est inférieur a 70 db(A), en
conditions normales d’utilisation de la machine.

2. Caractéristiques techniques
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g DUALE 2 1 1 1 1 14 69 78 80 53 3500/4500 300 | 100
DUALE 3 2 2 1 2 1 20 74 97 80 53 5500/ 7000 300 | 125
OPTIONAL: ADOUCISSEUR D'EAU; MANUEL DE LA MACHINE A CAPPUGGINO; LANGE VAPEUR AUTOMATIQUE; VAPEUR DE SECTORISATION; D'ECLAIRAGE LED DU PLAN
DE TRAVAIL.

3. Description de la machine

Note: Les termes utilisés dans cette description seront ceux couramment utilisés dans la suite du manuel.
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3.1 Schéma hydraulique général

26
28
27
3.2 Légende 37
1. Interrupteur général a. Buton débit café simple court
2. Témoin lumineux interrupteur général b. Buton débit café simple long
3. Tuyau de prélévement vapeur c. Buton débit café double court
4. Groupe de production de café expresso a levier d. Buton débit café double long
5. Groupe de production café expresso e. Buton débit continu
6. Levier de production de café expresso
7. Levier du robinet de prélevement d'eau chaude
8. Groupe de production de café avec panneau de commande électronique
9. Porte-filtre avec poignée
10. Levier de charge manuelle eau chaude
2] 11. Tuyau de prélevement eau chaude
i3 12. -
Z 13. -
< 14. Manomeétre pression chaudiere
E 15. Niveau optique
21. Robinet vidange d'eau chaudiére
22. Robinet niveau automatique (en option)
23. Soupape de retenue
24. Robinet niveau automatique (en option)
25. Soupape de retenue et sécurité
26. Electrovanne niveau automatique (en option)
27. Pressostat
28. Vis de réglage pressostat
29. Plateau de récupération des marcs de café
30. Tuyau de vidange
31. Adoucisseur (en option)
32. Tuyau d'alimentation adoucisseur
33. Robinet d'alimentation réseau d'eau
34. Tuyau d'alimentation réseau d'eau
35. Tuyau d'alimentation pompe
36. Tuyau d'alimentation machine
37. Moteur pompe (en option pour les modeles avec niveau automatique).
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4. Installation

A PRESCRIPTIONS: L'utilisation du levier pour la production de café est extrémement dan-

wh=

gereuse. Pour éviter les risques d'accidents avant de lever le levier il faut absolument
vérifier que:
le porte-filtre est entiérement rempli avec la dose correcte de café.
le porte filtre est correctement fixé au groupe distributeur et
la machine est réguliérement et correctement connectée au réseau d'eau national avec I'électro-
vanne d'interception d'eau entiérement ouverte.
L'opérateur de la machine a levier doit se trouver a une distance minimale de 30 cm du rayon
d'action du levier quand ce dernier est en utilisation, voir figure A.

Distance

minimum 30 cm

figure A

Le fabricant décline toute responsabilité pour les éventuels dommages a personnes et/ou choses
dus é une négligence de I'opérateur, non conforme aux prescriptions reportées dans le présent
manuel.
Si le porte-filtre ne se fixe pas correctement au groupe ne pas utiliser la machine et contacter le
centre d'assistance le plus proche ou le fabricant La San Marco S.p.A.
Linstallation doit étre effectuée par du personnel technique qualifié et autorisé LA SAN MARCO SPA
La machine a café est livrée aux clients dans un emballage spécifique. L’emballage contient: la machine et
ses accessoires, le manuel d’instructions et la déclaration de conformité. Apres avoir ouvert I'emballage,
S’assurer de l'intégrité de la machine a café et de ses composants; en cas de doute, ne pas utiliser la
machine et s’adresser au fabricant.
Toutes les pieces d’emballage doivent étre conservées avec soin pour tout éventuel futur transport de la
machine.
La machine doit étre installée sur un plan parfaitement horizontal et suffisamment robuste pour soutenir le
poids de la machine, avec un espace autour de la machine pour pouvoir évacuer la chaleur produite durant
le fonctionnement.
Pour la prévention des risques électriques, la machine doit étre éloignée des éviers, bacs, aquariums, robi-
nets, zones d’eau et de zones sujettes aux éclaboussures.
Puisque que la machine, dégage de la chaleur, il faut la placer dans un lieu suffisamment aéré afin de per-
mettre la dispersion de la chaleur. Placer la machine loin de toute source directe de chaleur.
S’assurer que la tension de la prise d’alimentation correspond a celle indiquée dans les données tech-
niques et sur la plaque apposée sur la machine. Si la tension est différente, ne pas brancher la machine
afin de prévenir tout risque de danger et risque de dommage a la machine.
Si la tension est différente, ne pas brancher I’appareil, car cela peut étre dangereux et risque d’en-
dommager I’appareil.

4.1 Fourniture
L'emballage contient les accessoires suivants:

porte-filtre avec anneau de blocage du filtre

filtres pour porte-filtre (doses unitaires et doubles)
porte-filtre sans trous pour le nettoyage de la machine
becs pour porte-filtre (doses unitaires et doubles)
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- pressoir pour café moulu

- tuyau en caoutchouc a tresse inox pour raccordement hydraulique (réseau d'eau — adoucisseur)
- tuyau flexible en caoutchouc avec spirale en acier pour évacuation eaux ménagéres

- nipple de 3/8” pour raccordement au réseau d'eau

- brosse pour nettoyage groupes de production

filtre d'aspiration de la pompe (sur demande)

- tuyau a tresse inox de 600mm pour connexion hydraulique (aspiration pompe - adoucisseur).

- tuyau a tresse inox de 1600 mm pour connexion hydraulique ( adoucisseur-machine).

4.2 Préparation réseau d'eau

ALIMENTATION

Porter jusqu’au pied de la machine le tuyau d’alimentation hydraulique (d’un diamétre de 3/8” minimum) et
monter un robinet d’arrét (de préférence a boisseau de 3/8”) permettant une manceuvre rapide d’ouverture et
de fermeture. La machine doit étre connectée au systéme hydraulique avec le tuyau fourni. Ne pas connecter
la machine avec des tuyaux déja utilisés.

EVACUATION

L'appareil doit étre branché sur le secteur de I’'eau par un couplage approprié en conformité avec les normes
nationales lorsque celles-ci sont applicables. Au niveau du sol, prévoir un puisard avec possibilité d’inspec-
tion, raccordé au réseau d’évacuation des eaux ménageres, servant a recevoir le tuyau d’évacuation de la
machine par gravité. Le tuyau d’évacuation doit étre placé de maniére a ce que I’écoulement soit libre et sans
risque d’obstruction au cours du fonctionnement.

4.3 Adoucisseur d’eau (en option)

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

A fonction de la demande du client.

Avant de raccorder 'adoucisseur a la machine a café, veiller a effectuer le lavage des résines
contenues a l'intérieur en suivant les indications de la notice fournie avec I’appareil.
Note:
L’adoucisseur d’eau est considéré comme un appareil indispensable pour garantir un bon fonctionnement de
la machine a café expresso; si le client n’a prévu aucun systéme d’adoucissement, il est conseillé de le prévoir
afin de garantir le bon fonctionnement, les performances et la durée des composants de la machine a café
expresso.

4.4 Montage installation hydraulique

1) Utiliser le tuyau 32, a tresse inox de 900mm, pour connecter la vanne d'interception du réseau d'eau au
robinet d'entrée de I'eau dans I'adoucisseur (figure 1)

2) Connecter avec le tuyau 36 en caoutchouc a tresse inox (de 1600mm) la sortie de I'adoucisseur avec
I'embout du systeme hydraulique de la machine a café (figure 2-3).

Figure 1

32

4.5 Installation systeme hydraulique avec moteur-pompe (en option)

1) Utiliser le tuyau 32, a tresse inox de 900mm, pour connecter la vanne d'interception du réseau d'eau au
robinet d'entrée de I'eau dans I'adoucisseur (figure 1)

2) Connecter avec le tuyau 35 en caoutchouc a tresse inox (de 600 mm) I'aspiration de la pompe (voir
schéma hydraulique) avec les embouts du systeme hydraulique de la machine a café (figure 3).
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4.6 Evacuation
Raccorder le tuyau d’évacuation au bac de récupération du marc de café et au puisard du réseau d’évacua-
tion des eaux ménageéres.

4.7 Branchement électrique

Dispositions pour un branchement électrique correct de la machine a café expresso:

e Avant de brancher la machine, s’assurer que les données de la plaque de la machine
correspondent a celles du secteur.

e [ e branchement doit étre fait conformément aux normes en vigueur dans le pays d’ins-
tallation.

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

e Pour le branchement électrique, il faut installer en amont un disjoncteur général omni-
polaire dont les dimensions doivent étre compatibles avec les caractéristiques élec-
triques (puissance et tension) indiquées sur la plaque de la machine. Le disjoncteur
omnipolaire doit pouvoir couper avec une ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

e Si des adaptateurs, des prises multiples et/ou des rallonges sont nécessaires, il faut
utiliser exclusivement des produits conformes aux normes de sécurité en vigueur.

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

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

230V-3N MONOPHASE* 400V-3N TRIPHASE 3 RESISTANCES A,
N BLEU N BLeu
DUALE GRIS L GRS
S N L
L £ ean 7 L
NOTES: . JAU / VE L JAU/VE
* La puissance N -
absorbee des 230V-3N TRIPHASE
résistances Ls BLEU

électriques peut

étre réduite a 2/3 en
réunissant le fil NOIR
et le fil GRIS.

JAU/VE

FRANCAIS

5. Mise en service de la machine a café

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

5.1 Remplissage eau dans la chaudiere

1) Contréler que l'interrupteur général de la machine se trouve en position 0 (zéro)
2) Enlever le plateau de récupération avec la grille d'appui des tasses et contréler:
a) Le robinet de vidange de la chaudiére 21 doit étre fermé.
b) Les robinets de la vanne de niveau automatique 22-24 doivent étre ouverts.
3) Ouvrir la vanne 33 d'interception du réseau d'eau.
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4) Baisser le levier 5 d'un robinet vaporisateur pour permettre la sortie de I'air en phase de remplissage
d'eau de la chaudiére.

5) Replacer le plateau de récupération avec la grille d'appui des tasses.

6) Appuyer sur le bouton 10 et le maintenir appuyé jusqu'a ce que I'eau arrive au 3/4 du niveau optique 20.

5.2 Réchauffement de I'eau dans la chaudiere

1) Faire tourner l'interrupteur général jusqu'a la position 2.

2) Fermer le robinet vaporisateur 5 dés que la vapeur sort. Sur I'échelle inférieure du manometre 14 de 0+3
bars lire la pression de la vapeur de la chaudiére (valeur conseillée 0,9+1.2 bar).

5.3 Réglage de la pression de distribution de la pompe

a) Aprés avoir rempli le chauffe-eau manuellement juste au-dessus du niveau minimum, allumer la machine
pour que les résistances commencent a chauffer I'eau.

b) Actionner la touche 10 pour les machines électroniques a dosage automatique, afin que I'eau s'écoule du
groupe correspondant a la touche actionnée.

c) Surle compteur du manomeétre disposé sur la moto-pompe, lire la valeur de la pression de I'eau : la valeur
d'étalonnage optimal est de 9 bars.

Pour régler la pression sur la valeur désirée, agir sur la vis de VIS DE REGLAGE
réglage de la pompe ; en vissant, la pression augmente ; en
dévissant, elle diminue. Comme le montre la figure suivante, se-
lon le modele de pompe fourni avec la machine, il existe trois cas
différents pour régler ladite vis :

- Réglez uniquement la vis

- Réglez la vis et bloquer I'écrou

- Dévissez I'écrou borgne de protection et réglez les vis.

5.4 Etalonnage de la pression de |'eau dans la chaudiére

a) Une fois I'opération de remplissage terminée, allumer la machine pour que les résistances commencent a
chauffer I'eau.

b) Ouvrez un robinet vaporisateur a levier 6 de sorte que I'air sorte en phase de réchauffement. Le compteur
du manomeétre 16 de 0 — 2.5 bar indique la pression de vapeur dans la chaudiére. La pression s'éléve a
la valeur d'étalonnage du manomeétre 27 dans le champ de 0,9-1,1 bar. Pour faire varier la pression de la
vapeur, il faut agir sur la vis 28 du manometre 27. La pression diminue en faisant tourner la vis dans le sens
horaire, elle augmente en faisant tourner la vis dans le sens anti-horaire. Le réglage se fait au moyen d'un
tournevis passant a travers un trou foré dans le couvercle du manometre. Le manométre est accessible a
partir de la cuve et de la grille supérieure.

5.5 Fonctionnement automatique - Programmation des doses

A. Entrée en programmation.
Mettez l'interrupteur général 1 sur la position 1 <<zéro>> (machine éteinte). En maintenant enfoncé la
cinquieme touche e du premier groupe, allumez la machine. Au bout de quelques secondes, relachez le
bouton e. A ce stade, le voyant correspondant & la touche & peine relachée se met a clignoter et, dans le
méme temps, les mémes touches des autres groupes clignoteront. La machine dans ces conditions se
trouve en phase de programmation.

B. Programmation
Programmez les 4 doses du 1er groupe comme suit: Retirez de la machine de dosage la quantité de café
correspondant a la dose utilisée pour I'expresso simple. Insérez la coupe porte-filtre sur le 1er groupe.
Placez la tasse sous la buse de la coupe. Appuyez sur le premier bouton a dont vous souhaitez mémoriser
et, une fois la quantité de café souhaitée obtenue directement dans la tasse, arrétez et stockez la dose
en appuyant sur a cinquiéme touche e. Répétez la méme opération pour le stockage des autres doses de
chaque groupe. Si vous souhaitez programmer les autres groupes avec les mémes doses du 1er groupe, il
suffit, une fois le 1er groupe programmé, d'appuyer sur le bouton e de chaque bouton-poussoir des autres
groupes de sorte que le voyant correspondant cesse de clignoter et reste allumé.

C. Sortie de la programmation
Pour quitter la programmation de la machine, appuyez sur le bouton e du 1er groupe et les voyants s'éteignent.
Chaque touche enfoncée tour a tour donnera la dose mémorisée précédemment. Mettre l'interrupteur général 1
en position <<zéro>> (machine éteinte). Tout en appuyant sur la cinquieme touche e du premier groupe et en le
maintenant enfoncé, allumer la machine. Aprés quelgues secondes, relacher la touche e.
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5.6 Signalisation des alarmes

Clignotement du voyant de la 1e touche des boutons-poussoirs : indique une anomalie du compteur volu-
métrique. Clignotement du voyant de la 2e touche de tous les boutons-poussoirs : indique une anomalie du
fonctionnement dans le systéme hydraulique de chargement automatique de I'eau dans la chaudiéere (vanne
solénoide bloquée, manque d'eau dans le systéme de distribution, etc. ) et au bout de 1 '30”, I'alimentation
électrique vers le moteur s'arréte.

Remarque : chaque fois qu'un blocage de la machine se présente, il faut I'éteindre et s'adresser au le service
d'assistance technique.

A e Avant d'effectuer toute opération d'entretien ou de réglage normal, débrancher la machine de
l'alimentation électrique.
e Toutes les opérations d'entretien extraordinaire ou de remplacement des parties de la machine doivent
étre effectuées par le personnel du service d'assistance de la San Marco.
e [a machine est congue pour la production de café express, de vapeur et d'eau chaude ; La San Marco
décline toute responsabilité pour d'éventuelles utilisations impropres de la machine.

6. Instructions pour le fonctionnement

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

6.1 Production de café expresso avec groupe a levier

1) Enlever le porte-filtre du groupe de production et le remplir avec une dose de café moulu (porte-filtre
avec bec) et de deux doses de café moulu ( avec deux filtres). Presser le café moulu en utilisant le pres-
soir a café et fixer le porte-filtre au groupe de production.

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

3) Baisser le levier 6 et le laisser revenir dans sa position initiale, le café coule dans la tasse rapidement.
Pour obtenir plus de café dans la tasse répéter I'opération.

gereuse. Pour éviter les risques d'accidents avant de lever le levier il faut absolument
vérifier que:
le porte-filtre est entiérement rempli avec la dose correcte de café.
le porte filtre est correctement fixé au groupe distributeur et
la machine est réguliérement et correctement connectée au réseau d'eau national avec I'électro-
vanne d'interception d'eau entiérement ouverte.
L'opérateur de la machine a levier doit se trouver a une distance minimale de 30 cm du rayon
d'action du levier quand ce dernier est actionné voir figure A.

2 PRESCRIPTIONS: L'utilisation du levier pour la production de café est extrémement dan-

b=

. Distance

minimum 30 cm

-] 5 ; figure A
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Le fabricant décline toute responsabilité pour les éventuels dommages a personnes et/ou choses
dus a une négligence de I'opérateur, non conforme aux prescriptions reportées dans le présent
manuel.
Si le porte-filtre ne se fixe pas correctement au groupe ne pas utiliser la machine et contacter le
centre d'assistance le plus proche ou le fabricant La San Marco S.p.A.
Note: S'assurer que la production de café dans la tasse s'est effectuée de la maniére désirée; si la production
n'est pas correcte, voir le chapitre “PROBLEMES ET SOLUTIONS”.

6.2 Production de café avec groupes électroniques

S’assurer que le filtre sur la coupe 13 soit celui choisit. Il est important que le café dosé et pressé touche la
douchette du groupe 12. Pour contrdler il est suffisant accrocher la coupe porte filtre au groupe et la enlever.
Si le café est au juste niveau , ’'empreinte de la vis centrale de fixage doit étre évidente. Fixer le porte-filtre au
groupe et appuyer sur un des cing boutons concernés. Les deux premiers boutons de chaque groupe sélec-
tionnent deux doses unitaires programmeées. Les deux boutons suivants 8 et 9 sélectionnent deux doubles
doses programmeées. Le flux de café peut étre arrété avant la fin programmeée en appuyant sur le cinquieme
bouton café. Avec le cinquieme bouton de chaque groupe il est aussi possible d'obtenir manuellement la
quantité de café désirée, en appuyant sur ce bouton le café coule en continuation, le flux s'arréte en appuyant
une deuxieme fois sur le bouton.

6.3 Prélevement vapeur

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

la vapeur ou avec le jet de vapeur d’eau peut provoquer des bralures. Saisir la gaine anti-brilures
pour changer I'orientation du tuyau de prélévement vapeur. Ne jamais orienter le jet de vapeur
d’eau contre des personnes ou des objets non inhérents a I'utilisation décrite dans ce manuel
d’instructions.

2 L'utilisation du vaporisateur demande de I’attention; le contact direct de la peau avec le tuyau de

Note:

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

6.4 Prise d’eau chaude

L'eau chaude est prélevée par la lance 11 et peut étre utilisée pour la préparation d'infusion, thé, camomille,
pour chauffer les tasses, pour allonger un expresso et obtenir un café américain etc. Utiliser le levier de pré-
levement eau chaude (en le levant, le baissant ou le déplagant sur le c6té) pour produire de I'eau chaude par
la lance.

6.5 Chauffe-tasses (en option)

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

7. Entretien ordinaire

A Aucun panneau ou protection fixe de la carrosserie ne doit étre enlevé de la machine pour effec-
tuer les opérations de maintenance ordinaire.

e Ne pas utiliser de détergents agressifs (alcool, essence ou solvants) ni de substances abrasives pour le
nettoyage de la machine a café; utiliser de I’eau et des détergents neutres.

Note:

Les opérations quotidiennes d’entretien doivent étre effectuées afin de maintenir le bon fonctionnement de la

machine et pour garantir la sécurité de I'utilisateur et des tiers.
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7.1 Nettoyage des groupes de production et du porte-filtre

1) Nettoyer avec la brosse prévue a cet effet la partie de fixation du porte-filtre.
2) Insérer le porte-filtre dans le groupe et sans le fixer totalement faire couler I'eau.
3) Laisser couler et déborder I'eau par porte-filtre (de cette maniére le groupe de production se nettoie).

A Note: Attention en cas de contact accidentel avec la peau. faire couler I'eau dans le groupe peut
provoquer des brulures.

4) Arréter I'eau et fixer le porte-filtre au groupe.

5) Nettoyer le filtre et le replacer dans le porte-filtre. Faire couler de I'eau pendant quelques secondes pour
nettoyer le filtre, le porte-filtre et les becs.

6) Répéter ces opérations sur tous les groupes

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

7.2 Nettoyage du bac et de la grille de support des tasses

La grille inférieure de support des tasses doit toujours étre propre; pendant I'utilisation normale de la ma-
chine, il suffit de la nettoyer avec une éponge ou un chiffon humide. A la fin de la journée de travail il faut laver
également les zones internes du bac et de la grille avec de I’eau chaude et un détergent neutre.

La grille supérieure de support pour tasses doit étre toujours propre, a la fin de la journée il suffit de la nettoyer
avec une éponge ou un chiffon humide. Ne pas verser d'eau sur la grille supérieure.

7.3 Nettoyage de la buse de vapeur

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

7.4 Changement de I'eau de la chaudiere

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

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

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

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

4. Quand I'’eau cesse de sortir de la chaudiére, fermer le robinet de vidange chaudiére et le robinet de pré-
levement vapeur.

Remplir d’eau la machine en suivant les instructions du point “Remplissage eau dans la chaudiére”.
Pour une meilleure qualité du produit, il est recommandé, lors de la mise en marche quotidienne de la machine, de
remplacer I’eau dans la chaudiére et de changer celle contenue dans les tuyaux de circulation de I'eau.

oo

8. Périodes d’arrét

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

prendre les précautions suivantes:

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

2) Fermer le robinet d’arrivée d’eau.

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

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

5) Eventuellement, couvrir la machine.
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9. Dispositifs de sécurité

9.1 Thermostat de sécurité a réarmement manuel
Le thermostat de sécurité est situé a coté de la centrale électronique et on y accéde en démontant le panneau

latéral gauche de la machine. La sonde du thermostat, placée a I'intérieur des résistances électriques, inter-
rompt I'alimentation électrique a chaque hausse anormale de température. Les résistances ne chauffent plus
I’eau dans la chaudiére et la machine ne peut plus étre utilisée correctement; il faut demander I'intervention
du technicien du service apres-vente LA SAN MARCO SPA.

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

9.2 Soupape de sécurité

La soupape de sécurité est montée sur la partie supérieure de la chaudiére, au niveau de la zone occupée par
la vapeur d’eau. Elle intervient si une forte augmentation de pression se crée a I'intérieur de la chaudiere; elle
permet d’abaisser immédiatement la pression en évacuant la vapeur d’eau dans I'atmosphére (elle intervient
a2+2.5 bars). La vapeur d’eau, en cas d’intervention de la soupape, est retenue et dissipée par la carrosserie
de la machine, de maniére a éviter les risques pour les personnes exposées.

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

10. Information pour les usagers de la
communauté européenne

Conformément a la Directive Européenne 2012/19/CE concernant les déchets électriques

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

¢ [ e 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.

¢ ['adéquat ramassage différencié pour I’envoi successif de I'appareil mis au rebut au recy-
clage, au traitement et a I’élimination compatible permet d'éviter de possibles effets néga-
tifs sur I'environnement et sur la santé et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des
matériaux qui composent I'appareil.

e Conformément a la Directive Européenne 2012/19/CE, I’élimination abusive du produit, de
la part du détenteur, comporte I'application des sanctions prévues par les normes locales
en vigueur.

11. Garantie

La garantie perd sa validité dans les cas suivants:

e Siles instructions du présent manuel ne sont pas respectées.

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

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

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

La société constructrice:
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 propre responsabilité que la MACHINE A CAFE EXPRESSO (identifiée par les données sur la
plague d’identification placée sur I'appareil) est conforme aux directives européennes: 2006/42/CE, 2014/35/

UE, 2014/30/UE, Réglementation (CE) n° 1935/2004, 2012/19/UE, 2011/65/UE.

Pour la vérification de la conformité a ces directives, les normes harmonisées suivantes ont été appliquées:

EN ISO 12100, EN 60335-1, EN 60335-2-75.

PERSONNE AUTORISEE POUR CONSTITUER
LE DOSSIER TECHNIQUE
Ing. Roberto Nocera
Via Padre e Figlio Venuti,10
34072 Gradisca d’Isonzo - ITALIE

Gradisca d’lsonzo, Décembre 2016

13. Problémes et solutions

Ing. Roberto Nocera
C.E.O.

DEFAUT

CAUSE

SOLUTION

1. |La chaudiére est pleine
d'eau et déborde par

la soupape de sécurité.
Le niveau d'eau dans

le niveau optique est
supérieur a la valeur MAX.

e | 'électrovanne (en option) de
la charge automatique reste
toujours ouverte

¢ |l y a une panne dans le
systéme de charge du bouton
manuel.

e Fermer le robinet d'alimentation
d'eau du réseau hydrique et
contacter un technicien qualifié
agrée.

¢ |e technicien qualifié autorisé doit
contrdler le fonctionnement correct
de I'électrovanne de charge, de
|'électronique qui gere le niveau
automatique et I'éventuel du bouton
de charge manuel.

2. |La chaudiére est pleine
d'eau et déborde par la
soupape de sécurité.

e | 'électrovanne de la charge
automatique reste toujours
ouverte

¢ |l y a une panne dans le
systéme de charge du bouton
manuel.

¢ Fermer le robinet d'alimentation
d'eau du réseau hydrique et
contacter un technicien qualifié
agréé.

e Le technicien qualifié agréé doit
controler le fonctionnement de
I'électrovanne de charge, de
I'électronique qui gere le niveau
automatique et I'éventuelle panne du
bouton de charge manuel.

3. |La soupape de sécurité
intervient en évacuant de
la vapeur. Le manométre
indique une pression de la
chaudiére supérieur a 1.8
bar.

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

¢ Le thermostat de sécurité
n'intervient pas.

¢ Augmentation de la pression
dans la chaudiére (intervention
de la vanne de sécurité a
1.8 bar).

* Eteindre la machine en mettant
I'interrupteur général sur la position
0 et contacter un technicien qualifié
agrée.

¢ Le technicien qualifié agréé doit
contrller le cablage électrique qui
alimente la résistance, le systeme
de contrble de la température et le
thermostat de sécurité.
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DEFAUT CAUSE SOLUTION
4. |La machine a été mise en |e La résistance électrique est en | e Vérifier que l'interrupteur général est
route correctement mais panne ou non alimentée. en position 2.

ne chauffe pas I'eau dans
la chaudiére vapeur.

¢ |'interrupteur général est en
position 1.

Le technicien qualifié agréé doit
contrdler le cablage électrique qui
alimente la résistance. Il doit aussi
vérifier que le thermostat de sécurité
de la résistance est intervenu et en
vérifier le fonctionnement.

5. |l ne sort pas d'eau du
groupe de production a
levier.

e Café moulu trop fin ou dose
trop élevée par rapport au filtre
utilisé.

e | 'électrovanne du groupe ne
s'ouvre pas.

e Circuit hydraulique bouché.

Régler la mouture et/ou la dose de
café moulu.

Vérifier que le niveau optique de I'eau
est supérieur a la valeur MIN.

Le technicien qualifié agréé doit
controler et éventuellement régler
I'électrovanne du groupe placée sur
la soupape. Vérifier que le circuit
hydraulique n'est pas bouché ou
qu'il n'y a pas de panne dans le
systéme de chargement.

6. |ll ne sort pas d'eau du
groupe de production
électronique.

e Café moulu trop fin ou dose
trop élevée par rapport au filtre
utilisé.

e | 'électrovanne du groupe ne
s'ouvre pas a cause d'une
panne .

e Circuit hydraulique bouché.

Régler la mouture et/ou la dose de
café moulu.

Vérifier que les robinets des
compteurs volumétriques sont en
position "ouvert".

Le technicien qualifié agréé doit
contrller et vérifier les compteurs
volumétriques et ses robinets.

Le technicien qualifié agréé doit
contrller et vérifier I'électrovanne
du groupe, son céablage et le fusible
dans I'unité électronique.

Le technicien qualifié agréé doit
contrller et vérifier que le circuit
hydraulique n'est pas bouché ou que
la pompe n'est pas en panne.

7. |Les doses de café
expresso

programmeées ne sont pas
constantes ou varient sur
différents groupes

* Fonctionnement anormal de
I'unité électronique ou des
compteurs volumétriques

¢ Perte électrovanne groupe de
production.

e Gicleurs bouchés

Programmer les doses séparément
sur chaque groupe de production.
Le technicien qualifié autorisé doit
contrdler et si nécessaire remplacer
le compteur volumétrique du groupe.
Vérifier et si nécessaire remplacer
I'électrovanne du groupe de
production. Vérifier et controler les
gicleurs.

8. |ll est impossible de
programmer les doses
sur le groupe 1 puis de
les copier sur les autres
groupes.

¢ Fonctionnement anormal de
|'unité électronique ou panne
du compteur volumétrique.

Le technicien qualifié agréé doit
contréler le cablage électrique entre
I'unité électronique et les compteurs
volumétriques et vérifier s'il est
nécessaire de remplacer le compteur
volumétrique.

9. |Alarme compteurs
volumétriques.

e Compteur volumétriques
bloqués ou en panne.
e (Cablage électrique en panne.

Le technicien qualifié agréé doit
contrbler le cablage électrique
entre I'unité électronique et les
compteurs volumétriques et vérifier
s'il est nécessaire de remplacer le
compteur volumétrique.
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DEFAUT

CAUSE

SOLUTION

10.

Alarme niveau
automatique.

e (Circuit hydraulique de niveau
automatique sans eau.

e Vanne générale du réseau
hydraulique fermée.

e Electrovanne chargement
automatique en panne.

Contréler que I'électrovanne
d'interception du réseau d'eau est
ouverte.

Le technicien qualifié agréé doit
contréler le circuit hydraulique

du niveau automatique et vérifier
le fonctionnement correct de
I'électrovanne de chargement et si
nécessaire la remplacer.

11.| Avec la machine allumée |e Le cablage électrique de e Le technicien qualifié agréé doit
en position 1 ou 2 et ['unité électronique ou du controler le cablage électrique
le voyant allumé, le panneau de commande est de I'unité électronique et du
panneau de commande ne en panne. panneau de commande. Vérifier
fonctionne par ou semble |e L'unité électronique ou le le fonctionnement de I'unité
éteint. panneau de commande électronique et du panneau de

électronique est en panne. commande et si nécessaire
remplacer les composants en
panne.

12. | La machine distribue I'eau | Electrovanne du groupe et ¢ | e technicien qualifié agréé doit
d'un groupe mais aucune pompe alimentées en continu. contréler le fonctionnement de
dose n'est sélectionnée. I'unité et si nécessaire remplacer les

composants en panne.

13. | Une petite quantité de ¢ Joint du robinet usé. ¢ | 'opérateur qualifié agrée doit
vapeur ou des gouttelettes | ¢ Robinet a régler. analyser si le joint a besoin d'étre
d'eau sortent du changé ou s'il faut régler le robinet.
vaporisateur méme en
position fermé.

14. | Une petite quantité de ¢ Joint du robinet usé. ¢ | 'opérateur qualifié agrée doit
gouttelettes d'eau sortent | e Robinet a régler. analyser si le joint a besoin d'étre
du robinet d'eau méme en changé ou s'il faut régler du robinet.
position fermé.

15.| A la fin de la sortie du café | e Fonctionnement anormal de la | * Le technicien qualifié agréé doit
on entend un sifflement. vanne de retenue. contréler la vanne de retenue et

* Pression de la pompe trop éventuellement la remplacer en la
élevée. réglant a 12 bars.

e Le technicien qualifié agréé doit
contréler la pression de la pompe et
si elle est trop élevée la régler a
9 bars.

16. | Le porte-filtre se décroche | Joint sous le porte-filtre usé ¢ Nettoyer le groupe de production et
du groupe de production. le porte-filtre.

e | 'opérateur qualifié agrée doit
analyser si le joint a besoin d'étre
changé.

17.|Durant la sortie du café, ¢ Joint sous le porte-filtre usé ¢ Nettoyer le groupe de production et
une partie du café déborde le porte-filtre.
en gouttant du bord du ¢ | e technicien qualifié agréé doit
porte-filtre. analyser si le joint a besoin d'étre

changé.

18. | Perte d'eau de la vidange |e Electrovanne groupe en ¢ | 'opérateur qualifié agrée doit

de I'électrovanne d'un
groupe.

panne.

analyser si I'électrovanne doit étre
remplacée.
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DEFAUT CAUSE SOLUTION
19. | Mousse du café trop claire |a) Mouture grossiere. a) Mouture plus fine.
(le café sort rapidement du | b) Pressage faible. b) Augmenter le pressage.
bec). c) Dose insuffisante. c) Augmenter la dose.
d) Température de I'eau trop d) Augmenter la température du
basse. groupe.
€) Pression pompe trop élevée |e) Diminuer la pression de la pompe
(plus de 9 bars). (opération qui ne peut étre effectuée
f) Filtre douchette du groupe que par un technicien qualifié
avec trous dilatés. agrée).
g) Dilatation des trous du filtre  |f) Vérifier et nettoyer le groupe avec
(porte-filtre). un filtre sans trous ou remplacer
le filtre.
g) Controdler et remplacer le filtre
(porte-filtre)
20. | Mousse de café foncée (le |a) Mouture fine. a) Mouture plus grosse.
café sort du bec au goutte |b) Pressage fort. b) Réduire le pressage.
a goutte). c) Dose élevée. c) Diminuer la dose.
d) Température de I'eau trop d) Diminuer la température du groupe.
élevée. f) Veérifier et nettoyer le groupe avec un
e) Filtre douchette du groupe filtre sans trous ou remplacer le filtre
bouchée. g) Contréler et remplacer le filtre
g) Trous du filtre bouchés (porte-filtre)
(porte-filtre)
21.|Présence de marc de café |a) Café moulu trop finement. a) Mouture plus grosse.
dans la tasse. b) Broyeurs usés . b) Remplacer les broyeurs (opération
¢) Pression de la pompe qui ne peut étre effectuée que par
supérieure a 9 bars. un opérateur qualifié agréé).
d) Filtre douchette du groupe ¢) Diminuer la pression de la pompe
bouché.. (opération qui ne peut étre effectuée
g) Dilatation des trous du filtre que par un opérateur qualifié agréeé).
(porte-filtre) d) Vérifier et nettoyer le groupe avec un
filtre sans trous ou remplacer le filtre
e) Contréler et remplacer le filtre
(porte-filtre)
22.| Café avec peu de creme ¢ Filtre douchette du groupe e \/rifier et nettoyer le groupe avec un
dans la tasse (le café sort bouché. filtre sans trous ou remplacer le filtre
du bec par petits jets). (opération qui ne peut étre effectuée
que par un opérateur qualifié agréeé).
23.|La créme du café ne e Extraction du café prolongée |e Vérifier et nettoyer le groupe avec un
persiste pas dans la tasse due a l'obturation du filtre. filtre sans trous ou remplacer le filtre
(elle disparait au bout de e Extraction du café trop lente (opération qui ne peut étre effectuée
quelques secondes). due a I'obturation du filtre que par un opérateur qualifié agrée).
douchette du groupe. e Controler et remplacer le filtre
e Température de I'eau trop (porte-filtre)
élevée. ¢ Diminuer la température du groupe.
24.|La surface du marc de ¢ Filtre douchette du groupe e \/rifier et nettoyer le groupe avec un
café n'est pas lisse (quand partiellement bouché filtre sans trous ou remplacer le filtre
on l'observe a l'intérieur du
porte-filtre).
Note:

S’il n’est pas possible de résoudre le probleme de la maniére décrite, ou bien si un autre défaut s’est verifie,
s’adresser au centre technique agrée LA SAN MARCO SPA.
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1. Einfuhrung

A e [esen Sie vor dem Gebrauch des Gerdtes sorgféltig alle in diesem Handbuch aufge-

fahrten Hinweise.

1.1 Nachschlagen im Handbuch

A Das vorliegende Handbuch enthélt alle Informationen, die zu Installation, Gebrauch und Wartung

der Kaffeemaschine notwendig sind.
Dieses Handbuch ist integraler Bestandteil der Maschine, es muss immer vollstédndig beim Gerét aufbe-
wahrt werden.

1.2 Empfehlungen

A STRIKT ZU BEACHTENDE VORSCHRIFTEN: Das Betétigen des Hebels fiir die Kaffeeausgabe

b=

ist duBerst geféahrlich. Um zu vermeiden, dass der Bediener verletzt wird, ist es unumgénglich,
dass man vor der Betétigung, aus welchem Grund auch immer, sich davon iiberzeugt, dass:
der Siebtrdger mit der richtigen Kaffeemenge ganz gefiillt ist.
dass der Siebtrdger sachgemaB an der Ausgabegruppe eingehéngt ist und
die Maschine ordnungsgeméB und korrekt mit ganz geéffnetem Sperrventil des Wassers an der
értlichen Wasserleitung angeschlossen ist.
Wie in der Abbildung A gezeigt, ist es zwingende Vorschrift, dass der Bediener der Hebelmaschi-
ne strikt den Mindestabstand von 30 cm zum Aktionsbereich des Hebels einhalten muss, sobald
besagter Hebel betétigt wird.

. Mindestabstand
30 cm

Abbildung A

Fiir eventuelle Personen- und/oder Sachschéden, die durch ein nachlassiges Verhalten des Be-
dieners entstehen, das nicht den genauen Vorschriften dieser Gebrauchsanweisung entspricht,
libernimmt der Hersteller keine Haftung.

Fiir eventuelle Personen- und/oder Sachschéden, die durch ein nachlassiges Verhalten des Be-
dieners entstehen, das nicht den genauen Vorschriften dieser Gebrauchsanweisung entspricht,
libernimmt der Hersteller keine Haftung.

Die Maschine nicht in Betrieb setzen und keine normalen Wartungsarbeiten ausfiihren, bevor dieses
Handbuch nicht genau durchgelesen wurde.

Die Maschine wurde fiir die Ausgabe von Kaffee Espresso, HeiBwasser (Bereitung von Tee und sonstigen
Getrédnken) und Wasserdampf (Erwdrmung von Fliissigkeiten) entwickelt und konstruiert. Jeder Gebrauch
der Maschine, der von der Beschreibung in diesem Handbuch abweicht, ist unsachgeménB und daher unzu-
lassig. Der Hersteller lehnt jede Haftung flir Schdden ab, die durch unsachgeméBen Gebrauch der Geréte
entstehen.

Das Gerét auf einer ebenen Fldche in einer Hé6he nicht unter 800 mm zum Boden aufstellen

Das Gerét muss in Ubereinstimmung mit den nationalen Standards, soweit verwendbar, (iber einen ge-
eigneten Anschluss mit der Wasserleitung verbunden werden.

Die geplante Wartung und Reparaturen dirfen nur von autorisiertem Fachpersonal durchgefihrt werden.
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Installieren Sie das Gerét nicht in Rdumen, wo eine Reinigung mit Wasserstrahl vorgesehen ist. Tauchen
Sie das Gerét zur Reinigung nicht in Wasser.

Wenn das Netzkabel beschédigt ist, sollte sein Austausch nur von autorisiertem Fachpersonal durchge-
flihrt werden.

Das Gerét darf nur von einer verantwortungsbewussten, erwachsenen Person bedient werden, die neben
den Regeln nach gesundem Menschenverstand alle im Land der Aufstellung geltenden Sicherheitsvor-
schriften einhalten muss. Fir einen korrekten und sicheren Gebrauch sind durch den Benutzer auBBerdem
alle Vorschriften zur Verhitung von Unféllen und sonstigen Verordnungen im Rahmen von Arbeitsmedizin
und -hygiene zu beachten, die im Land des Benutzers gelten.

Dieses Gerét darf nicht von Personen (Kinder inbegriffen) mit herabgesetzten kérperlichen, sinnlichen
oder geistigen Fahigkeiten oder denen die nétige Erfahrung oder Sachkenntnis fehlt, benutzt werden, es
sei denn sie werden beim Gebrauch des Gerédtes Uberwacht oder erhalten die notwendige Unterweisung
von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person. Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

Der Betrieb des Gerétes und die Arbeiten im Rahmen der regelméBigen Wartung und Reinigung, sind
ausschlieBlich dem Personal vorbehalten, das vom Kunden eigenverantwortlich damit betraut wurde.
Die Kaffeemaschine nicht in RGumlichkeiten installieren, in denen eine Reinigung mit Druckwasser vorge-
sehen ist.

Die Maschine darf erst eingeschaltet werden, nachdem sie an die Wasserversorgung angeschlossen wurde.
Der Wasserabsperrhahn muss stets gedffnet sein, wenn die Maschine eingeschaltet ist. Vom Benutzer ist
dies entsprechend zu kontrollieren.

Nur leere Tassen auf der dazu vorgesehenen Fldche abstellen.

Die in Betrieb befindliche Maschine darf nicht abgedeckt werden, um den erforderlichen Luftumlauf zu
gewdébhrleisten.

Ein Betrieb der Maschine mit ausgebauten fixen und/oder beweglichen Schutzabdeckungen oder bei
ausgeschalteten Sicherheitseinrichtungen ist streng verboten; die Sicherheitseinrichtungen der Maschine
diirfen weder entfernt noch verdndert werden.

Die Schutzabdeckungen der Maschine dlirfen keinesfalls abmontiert werden, da sich im Inneren der Ma-
schine spannungsfiihrende Elemente befinden (Gefahr von elektrischen Schldgen).

Bevor Arbeiten zur regelméBigen Wartung oder Reinigung der Maschine ausgefiihrt werden, unbedingt
den Netzstecker aus der Dose ziehen, oder falls dies nicht méglich ist, den allpoligen Schalter vor der
Maschine ausschalten.

Der einwandfreie Zustand der Sicherheitseinrichtungen muss erhalten bleiben; dazu fir die Ausfihrung
der regelméBigen Wartung durch autorisiertes Personal La San Marco sorgen.

Die heiBen Teile der Maschine (Ausgabegruppen, Kessel, Rohrleitungen etc.) kénnen Verbrennungen
verursachen. Bei Wartungs- oder Reinigungsarbeiten im Bereich der Kaffeeausgabe sind daher Hand-
schuhe, Schirzen, etc. zu tragen.

Zur Reinigung keine Produkte verwenden, die Alkohol, Benzin oder sonstige Lésungsmittel enthalten; zur
Reinigung Wasser und neutrale Reiniger einsetzen.

Zur Reinigung des Gehduses genigt ein feuchtes Tuch oder ein Schwamm; keine Scheuermittel verwen-
den, die das Gehduse beschéadigen kénnten. Flr die Reinigung der Ausgabegruppen, Siebtrdger, Gitter
und Schalen siehe Anleitungen im Kapitel ,,Ordentliche Wartung*.

Fir eine bessere Produktqualitdt muss bei der tdglichen Inbetriebnahme des Geréts das heie Wasser
im Heizkessel und das Wasser in den Leitungen erneuert werden. Wird die Maschine wéhrend des Tages
far mehrere Stunden auBer Betrieb genommen, sollte das Wasser ebenfalls gewechselt werden; dazu
Wasser Gber den HeiBwasserhahn und die Kaffee-Ausgabegruppen laufen lassen.

Die gewissenhafte Einhaltung der in diesem Handbuch beschriebenen, regelméaBigen Wartungsarbeiten ist
sowohl flr den sicheren Betrieb als auch zur Erhaltung der Leistungsféhigkeit der Maschine notwendig.
Bei etwaigen Stérungen oder defekten Bauteilen der Kaffeemaschine einen autorisierten Kundendienst
einschalten und den Einbau von Originalersatzteilen La San Marco S.p.A. verlangen; der Einsatz von an-
deren als Originalersatzteilen flihrt zum Verfall der Konformitétserkldrungen und der Garantie, die mit der
Maschine geliefert werden.

Eigenméchtige Anderungen an der Maschine und/oder Nichteinhaltung der ordentlichen Wartung entbin-
den den Hersteller von jeder Haftung fir eventuelle Schdden und flihren zum Verfall der Konformitétser-
kldrungen und der Garantie.

Es ist streng verboten, Eingriffe am Geréat durchzufihren, zu denen man nicht berechtigt ist. Fiir Informa-
tionen, Ersatzteile oder Zubehér kontaktieren Sie bitte den Hersteller.

Sollte die Maschine im Freien oder in Rdumen aufgestellt werden, in denen die Temperatur unter 0° C sin-
ken kann, muss der Kreislauf der Wérmetauscher unbedingt entleert und die Wasserzufuhr zur Maschine
unterbrochen werden. Uber die Gruppen solange Wasser ablaufen lassen bis nur noch Dampf austritt.



Das Unterlassen dieses Vorgangs kann die Wédrmetauscher durch das Einfrieren ihres Wasserinhalts un-
brauchbar machen.

e Soll die Maschine nicht mehr brauchbar sein und abgebaut werden, wenden Sie sich bitte an den Liefe-
ranten oder eine befugte Firma fir die Entsorgung von festem Stadtmdill. Die Maschine muss vorschrifts-
méBig entsorgt werden.

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

1.3 Gebrauch der Kaffeemaschine

Umgebungstemperatur: 5 + 45° C (Wasserkreislauf bei Frostgefahr entleeren)
Druck des Wassernetzes: 80 + 900 kPa (0,8 + 9,0 bar)
Wasserhérte: unter 5° fH

Vom Gerét abgegebener Gerduschpegel: Der bewertete Schalldruckpegel A liegt bei normalen Gebrauchsbe-
dingungen des Geréts unter 70 db(A).

2. Technical characteristics

a INSTALLIERTE LEISTUNG (W)
‘D ‘ z w z w Z >
(7)) o go | Hm z & ~ KESSELHEIZUNG
o o w T O 0] = . o
< a Sa Su 1] = 3a < s s s w x
2w | S | L 2 mi =S| e [ o s |22
| 6L | 2w | 25| £ Q@ | g2 | 3 w I e o © 25 | E3
oo 9] < O = T ) = 7] oo E
o § < < =S oL w W ] < [T =0
o 2035 |ad | 2| = |39 2 8|2 &2 T | £S5 2
i 2 |3g|25| | &3 | ° " : 5 |84
D < o} 4 [
-l = | Yg = = |3 & 5 =g
< i
8 DUALE 2 1 1 1] 2 14 | 69 | 78 | 80 | 53 | 3500/4500 | 300 | 100
DUALE 3 2 | 2 1 2 1 | 20 | 74 | 97 | 80 | 53 | 5500/7000 | 300 | 125
ZUBEHOR: WASSERENTHARTER; MILCHAUFSCHAUMER HANDBUCH; AUTOMATISCHE DAMPFDUSE; UNTERTEILER DAMPF;
PFLANZEN BELEUCHTUNG DER ARBEITSEBENE.

3. Beschreibung der Kaffeemaschine

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

26
28
27
3.2 Hinweistext 37
1. Hauptschalter a.  Einzelner kurzer Kaffee Schaltflache
2. Leuchtanzeige Hauptschalter b.  Einzeln langer Kaffee Schaltflache
3. Duse fur Dampfentnahme c. Doppelter kurzer Kaffee Schaltflache
4. Ausgabegruppe Espressokaffee mit Hebelbetatigung d. Doppel lange Kaffee Schaltflache
5. Dampfventilhebel e. Dauerabgabe Schaltflache
6. Ausgabehebel Espressokaffee
7. Ventilhebel HeiBwasserentnahme
8. Kaffeeausgabegruppe mit elektronischer Tastatur
9. Siebtrager mit Griff
10. Manueller HeiBwasser-Einlaufhebel
11. HeiBwasser-Entnahmehebel
12. -
13. -
14. Kesseldruckmanometer
15. Flllstandsanzeige
21. HeiBwasserablaufventil
22. Ventil Fillstandsautomatik (Option)
23. Ruckschlagventil
24. Ventil Fillstandsautomatik (Option)
25. Rickschlag- und Sicherheitsventil
26. Magnetventil Fillstandsautomatik (Option)
27. Druckwachter
28. Einstellschraube Druckwachter
29. Kaffeesatz-Auffangschale
30. Ablaufschlauch
31. Entharter (Option)
32. Versorgungsschlauch Entharter
T 33. Zufuhrventil Wasserleitung
) 34. Versorgungsschlauch Wasserleitung
¢|2 35. Pumpenversorgungsschlauch
| 36. Maschinenversorgungsschlauch
g 37. Pumpenmotor (Option - fiir Modelle mit Flllstandsautomatik empfohlen)
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4. Installation

A STRIKT ZU BEACHTENDE VORSCHRIFTEN: Das Betétigen des Hebels fiir die Kaffeeaus-

wh=

gabe ist duBerst gefahrlich. Um zu vermeiden, dass der Bediener verletzt wird, ist es un-
umgénglich, dass man vor der Betétigung, aus welchem Grund auch immer, sich davon
liberzeugt, dass:
der Siebtrdger mit der richtigen Kaffeemenge ganz gefiillt ist.
dass der Siebtrdger sachgemaB an der Ausgabegruppe eingehéngt ist und
die Maschine ordnungsgeméB und korrekt mit ganz geéffnetem Sperrventil des Wassers an der
értlichen Wasserleitung angeschlossen ist.
Wie in der Abbildung A gezeigt, ist es zwingende Vorschrift, dass der Bediener der Hebelmaschi-
ne strikt den Mindestabstand von 30 cm zum Aktionsbereich des Hebels einhalten muss, sobald
besagter Hebel betétigt wird.

Mindestabstand
30 cm

Abbildung A

Fiir eventuelle Personen- und/oder Sachschédden, die durch ein nachldssiges Verhalten des Be-
dieners entstehen, das nicht den genauen Vorschriften dieser Gebrauchsanweisung entspricht,
tibernimmt der Hersteller keine Haftung.

Falls sich das Sieb nicht ordnungsgemaB an der Gruppe einhdngen ldsst, ist es absolut verboten,
die Maschine weiter zu benutzen, unter diesen Bedingungen muss man sich unbedingt an die
nédchste zugelassene Kundendienststelle oder an den Hersteller La San Marco A.p.A. wenden .
Die Installation muss durch zugelassenes technisches Fachpersonal der Firma LA SAN MARCO SPA
ausgefihrt werden.

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

Die Verpackung muss sorgfaltig und vollstandig fiir einen zukiinftigen Transport des Gerétes aufbewahrt werden.
Die Maschine muss auf einer vollkommen ebenen, flr ihr Gewicht ausreichend tragfédhigen Unterlage
aufgestellt werden. Rund um die Maschine muss genigend freier Raum verbleiben, um die beim Betrieb
entstehende Wérme abflhren zu kénnen.

Zum Schutz vor Gefahren auf Grund des elektrischen Strom muss die Maschine fern von Spilen, Wan-
nen, Aquarien, Wasserhdhnen, Nassbereichen oder méglichen Wasserspritzern aufgestellt werden.

Das Geréat muss, da es Wérme entwickelt, in einem ausreichend beliifteten Raum aufgestellt werden, um
die Wérmedissipation zu gewéhrleisten. Halten Sie das Gerét von direkten Wérmequellen fern.

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

Ist eine andere Spannung vorhanden, darf die Maschine, um jede Gefahr zu vermeiden, nicht an-
geschlossen werden, das Gerét kann auBerdem beschéadigt werden.

4.1 Standardausstattung

Zur Espresso-Kaffeemaschine gehort eine Reihe von Zubehor (liegt der Verpackung der Maschine bei):

Siebtréager mit Feststellring
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- Sieb fir Siebtrager (einfache und doppelte Dosierungen)

- Blindsieb fir die Reinigung der Maschine

- Auslauf fir Siebtrager (einfache und doppelte Dosierungen)

- Tamper fir gemahlenen Kaffee

- Gummischlauch mit Ummantelung aus Stahlgeflecht fiir den Wasseranschluss (Wassernetz - Wasser-
Gummischlauch mit Stahlspirale fir Brauchwasserabfluss

- Nippel 3/8” zum Anschluss an das Wassernetz

- Bdurste zur Reinigung der Ausgabevorrichtungen

- Saudfilter fir Pumpe (auf Anfrage).

- Edelstahl-Geflechtsschlauch 600 mm fur Hydraulikanschluss (Pumpensaugung - Enthérter).

- Edelstahl-Geflechtsschlauch 1600 mm fiir den Hydraulikanschluss (Entharter — Maschine).

4.2 Vorbereitung des Wassernetzes

ZUFUHR

Flhren Sie den Zufuhrschlauch des Wassernetzes (Mindestdurchmesser 3/8”) bis unter die Maschine und montie-
ren Sie ein Absperrventil (vorzugsweise ein Kugelventil 3/8”), das ein schnelles Offnen und SchlieBen ermdglicht.
Die Maschine muss mit dem ihr beiliegenden Schlauch an die Wasserleitung angeschlossen werden.
Die Maschine nicht mit bereits benutzten Schlduchen anschlieBen.

ABFLUSS

Das Gerat muss in Ubereinstimmung mit den nationalen Standards, soweit verwendbar, liber einen geeig-
neten Anschluss mit der Wasserleitung verbunden werden. Sehen Sie auf FuBbodenhdhe einen inspektio-
nierbaren Schacht vor, der an das Abwassernetz angeschlossen ist und den Abflussschlauch des Gerétes
aufnehmen kann. Der Abflussschlauch muss so angeordnet werden, dass der Abfluss ungehindert und ohne
Madoglichkeit einer Verstopfung wahrend des Geréatebetriebs erfolgen kann.

4.3 Wasserentharter (Optional)

Der Wasserenthérter zur Entkalkung des Leitungswassers kann je nach Kundenwunsch manuell

A oder automatisch betrieben werden.

Vor dem Anschluss des Wasserenthérters an die Kaffeemaschine wird empfohlen, die enthalte-

nen Harze nach den Angaben in der mit dem Gerét gelieferten Betriebsanleitung zu reinigen.
Hinweis: Der Wasserentharter ist fiir den einwandfreien Betrieb der Espresso-Kaffeemaschine unerlédsslich.
Wird vom Kunden keine Wasserentkalkung vorgesehen, sollte eine solche eingebaut werden, um die volle
Leistungsfdhigkeit und lange Lebensdauer der Bauteile der Espresso-Kaffeemaschine zu gewdéhrleisten.

4.4 Installation der Hydraulikanlage

1) Den Edelstahl-Geflechtsschlauch 32, 900 mm, fir den Anschluss des Sperrventils der Wasserleitung an
das Ventil des Wasserzulaufs in den Enthérter benutzen (Abbildung 1).

2) Den Edelstahl-Geflechtsschlauch 36 aus Gummi (1600 mm) des Enthartersaustritts mit dem Nippel der
Hydraulikanlage der Kaffeemaschine verbinden (Abbildung 2 - 3).

32 36
4.5 Installation der Hydraulikanlage mit Pumpenmotor (Option)

1) Den Edelstahl-Geflechtsschlauch 32, 900 mm, flir den Anschluss des Sperrventils der Wasserleitung an
das Ventil des Wasserzulaufs in den Enthéarter benutzen (Abbildung 1).

2) Die Pumpensaugung (siehe Hydraulikschaltplan) mit dem Gummischlauch 35 mit duBerem Edelstahl-
Geflecht (600 mm) am Nippel der Hydraulikanlage der Kaffeemaschine anschlieBen (Abbildung 3).
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4.5 Installation der Hydraulikanlage mit Pumpenmotor (Option)

Zum Anschluss des Sperrventils der Wasserleitung an den Hahn des Wasserzulaufs am Entharter (Abbil-
dung 1) den Schlauch 32 mit &uBerem Edelstahl-Geflecht Lange 900 mm benutzen.

Die Pumpensaugung (siehe Hydraulikschaltplan) mit dem Gummischlauch 35 mit duBerem Edelstahl-Ge-
flecht (600 mm) am Nippel der Hydraulikanlage der Kaffeemaschine anschlieBen (Abbildung 3).

4.6 Abfluss

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

4.7 Elektrischer Anschluss

Hinweise flr den korrekten elektrischen Anschluss der Espresso-Kaffeemaschine:
* Priifen Sie vor dem Anschluss des Gerites an das Stromnetz, ob die Daten auf dem
Typenschild mit denen der elektrischen Verteileranlage (ibereinstimmen.

e Der Anschluss muss gemdlB den im Installationsland geltenden Vorschriften ausgefihrt werden.

e Die vom Kunden vorbereitete, elektrische Anlage muss den geltenden Vorschriften entsprechen. Der Stro-
manschluss muss Uber eine funktionsfdhige Erdung verfigen. Die Firma SAN MARCO SPA lehnt jede Haf-
tung ab, wenn die gesetzlichen Vorschriften nicht eingehalten wurden. Eine fehlerhafte Installation kann zu
Personen- oder Sachschéden fiihren, fir die der Hersteller nicht haftbar gemacht werden kann.

e Fiir den elektrischen Anschluss muss ein allpoliger Hauptschalter vor der Stromversorgungsanlage des
Gerdétes installiert werden, der entsprechend der elektrischen Daten auf dem Typenschild der Maschine
(Leistung und Spannung) auszulegen ist. Der allpolige Schalter muss eine Kontaktweite von mindestens 3
mm fir die Abschaltung der Stromzufuhr aufweisen.

e st der Einsatz von Adaptern, Mehrfachsteckdosen und Verldngerungskabeln notwendig, dirfen aus-
schlieBlich Produkte verwendet werden, die den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

e Um eine Uberhitzung des Stromkabels zu vermeiden, wird empfohlen, es in seiner ganzen Lénge auszulegen.

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

230V-3N EINPHASIG* 400V-3N DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE L
N BLAU N BLAU
DUALE L GRAU
L2 SCHWARZ
ANMERKUNGEN: L
* Wenn man den =
SCHWARZEN
Draht mit dem 230V-3N DREIPHASIG 3 WIDERSTANDE A\

GRAUEN verbindet, | | 5 BLAU
kann man die
Leistungsaufnahme
der Heizwiderstande
um 2/3 reduzieren.

A

GI/VE

5. Inbetriebnahme

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

5.1 Einflllen von Wasser in den Kessel

1) Prifen, dass der Hauptschalter der Maschine auf O (Null) gestellt ist.

2) Die Schale mit dem Tassenabstellgitter entfernen und Folgendes prifen:
a) Das Ventil des Kesselablaufs 21 muss geschlossen sein.
b) Die Ventile der Fillstandsautomatik22-24 missen offen sein.
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Das Sperrventil 33 der Wasserleitung 6ffnen.

Den Hebel 5 eines Dampfventils senken, damit beim Wasserzulauf in den Kessel die Luft austreten kann.
Die Schale und das Tassenabstellgitter wieder einsetzen.

) Die Taste 10 so lange drlicken bis das Wasser 34 der Sichtanzeige 20 erreicht hat.

Qas®

5.2 Wassererhitzung im Kessel

1) Den Hauptschalter auf 2 stellen.

2) Sobald Dampf austritt, das Dampfventil 5 schlieBen. Im oberen Bereich des Manometers 14, der von 0+3
Bar geht, kann man den Dampfdruck im Kessel ablesen (empfohlener Wert 0.9+1.2 Bar).

5.3 Einstellung des Ausgabedrucks der Pumpe

a) Nachdem der Kessel manuell bis Gber das Mindestniveau gefiillt wurde, die Maschine einschalten, die
Heizwiderstédnde beginnen das Wasser zu erwarmen.

b) Bei den elektronischen Maschinen mit automatischer Dosierung die Taste 10 drlicken, damit das Wasser
aus der betreffenden Gruppe bei gedriickter Taste austritt.

c) Auf der Skala des Manometers, die sich auf Pumpenmotor befindet, liest man den Wasserdruck ab, der
optimale Einstellwert sind 9 Bar.

Die Druckeinstellung des gewtlinschten Wertes erhalt man durch EINSTELLSCHRAUBE
Betéatigen der Einstellschraube der Pumpe; durch Eindrehen er- \

héht man den Druck und durch Ausdrehen senkt man ihn. Wie in / L

der nachfolgenden Abbildung zu sehen ist, gibt es je hach Pum- |

penmodell der Maschine drei unterschiedliche Einstellmdglich- GE% + /f "'.II

keiten der betreffenden Schraube: | '1" ’ T !

- Einstellung nur der Schraube | "y, f W\ =

- Einstellung der Schraube und Festziehen der Schraubenmutter 6}

- Ausdrehen der als Schutz dienenden Blindmutter und Einstellen =
der Schraube.

=5 -c‘? LS ad

)

5.4 Wasserdruckeinstellung im Kessel

a) Nach dem Wassereinlauf in den Kessel die Maschine einschalten, die Heizwiderstande beginnen das Was-
ser zu erwarmen).

b) Mit dem Hebel 5 einen Dampfhahn 6ffnen, damit wahrend der Erwarmung die Luft austreten kann. Auf der
Manometerskala 16, die von 0-2,5 Bar reicht, liest man den Dampfdruck im Kessel ab. Der Druck steigt bis
zum Einstellwert des Druckwachters 27 im Bereich von 0.9-1.1 Bar an. Zur Anderung des Dampfdrucks
betétigt man die Schraube 28 des Druckwachters 27. Durch Drehen der Schraube im Uhrzeigersinn senkt
man den Druck, durch Drehen im Gegenuhrzeigersinn erhéht man ihn. Die Einstellung erfolgt mit einem
Schraubenzieher (ber die Offnung, die sich auf der Abdeckung des Druckwéchters befindet. Auf den
Druckwé&chter hat man Uber die Schale und vom oberen Gitter Zugriff.

5.5 Automatikbetrieb - Mengenprogrammierung

A. Offnen der Programmierung.

Den Hauptschalter 1 auf <<null>> stellen (Ausschaltung der Maschine). Die Maschine durch anhaltendes Drii-
cken der flinften Taste e der ersten Gruppe einschalten. Die Taste e nach einigen Sekunden loslassen. Die der
losgelassenen Taste entsprechende LED-Leuchte blinkt jetzt und gleichzeitig blinken auch die entsprechen-
den LED-Leuchten der tbrigen Gruppen. Unter diesen Bedingungen ist die Maschine fir die Programmierung
bereit.

B. Programmierung

Die 4 Mengen der 1. Gruppe wie folgt programmieren: Die Kaffeemenge, die fiir einen einzelnen Espresso
verwendet wird, aus der Dosiermihle entnehmen. Den Siebtrager auf der 1. Brihgruppe einsetzen. Die Tas-
se unter die Abgabe des Siebtragers stellen. Die erste Taste a driicken, mit der man die Menge speichern
will und bei Erhalt der in derTasse befindlichen, gewiinschten Kaffeemenge, anhalten und die Menge durch
Driicken der funften Taste e speichern. Auf die gleiche Weise die Ubrigen Mengen einer jeden Brihgruppe
speichern. Wenn man die anderen Brihgruppen mit den gleichen Mengen der 1. Brihgruppe programmieren
will, genlgt es, wenn man nach der Programmierung der 1. Brihgruppe die Taste e auf den Tastenfeldern
der anderen Brilhgruppen druckt, dadurch stellt die entsprechende LED-Leuchte das Blinken ein und bleibt
fest eingeschaltet.

C. Verlassen der Programmierung

Zum Verlassen der Maschinenprogrammierung driickt man die Taste e der 1. Brihgruppe, die LED-Leuchten
schalten sich aus. Jede anschlieBend gedriickte Taste gibt die zuvor gespeicherte Menge ab.Den Haupt-
schalter 1 auf <<null>> stellen (ausgeschaltete Maschine). Durch Gedriickt Halten der fiinften Taste e der
ersten Gruppe, die Maschine einschalten. Nach einigen Sekunden die Taste e wieder loslassen.
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5.6 Alarmmeldungen

Blinken der LED-Leuchte der 1. Taste des Tastenfeldes: Anzeige einer Betriebsstérung des Volumenzéhlers.
Blinken der LED-Leuchte der 2. Taste aller Tastenfelder: Anzeige einer Betriebsstérung in der Hydraulik des
automatischen Wassereinlaufs in den Kessel (blockiertes Magnetventil, kein Leitungswasser, usw. ), nach 1
’30” wird die elektrische Motorversorgung unterbrochen. Hinweis: bei jeder auftretenden Maschinenblockie-
rung muss die Maschine ausgeschaltet und der Kundendienst verstandigt werden.

A e \Vor jeder ordentlichen Wartung oder Einstellung muss die Maschine vom Stromnetz abge-
trennt werden.

o Alle auBerordentlichen Wartungseingriffe oder der Austausch von Maschinenteilen muss durch Techniker

des Kundendienstes La San Marco erfolgen.

Die Maschine ist zur Erzeugung von Espresso-Kaffee, Dampf und Warmwasser bestimmt: fir einen un-

sachgeméBen Gebrauch der Maschine haftet La San Marco in keiner Weise.

6. Hinweise zum Betrieb

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

6.1 Espresso-Ausgabe mit HEBELGRUPPE

1) Den Siebtrager von der Ausgabegruppe nehmen und ihn mit einer dosierten Menge (Sieb mit einem Auslauf)
oder zwei dosierten Mengen gemahlenen Kaffees fiillen (Sieb mit zwei Auslaufen). Den gemahlenen Kaffee
mit dem entsprechenden Tamper festdriicken und den Siebtrager wieder an der Ausgabegruppe einhangen.

2) Ein oder zwei Tassen unter den Auslauf oder die Auslaufe stellen.

3) Den Hebel 6 senken und ihn wieder in die Ausgangsstellung zurtickkehren lassen, kurz darauf Iauft der Kaffee
in die darunter befindliche Tasse. Fir eine groBere Kaffeemenge in der Tasse, den Vorgang wiederholen.

Hinweis: Priifen, ob die Ausgabe in der Tasse wie gewinscht erfolgte. Sollte dies nicht der Fall sein, siehe
Kapitel “STORUNGEN UND ABHILFEN".

gabe ist duBerst gefidhrlich. Um zu vermeiden, dass der Bediener verletzt wird, ist es un-
umgénglich, dass man vor der Betétigung, aus welchem Grund auch immer, sich davon
liberzeugt, dass:
der Siebtrdger mit der richtigen Kaffeemenge ganz gefiillt ist,
dass der Siebtrdger sachgemaB an der Ausgabegruppe eingehéngt ist und
die Maschine ordnungsgeméB und korrekt mit ganz geéffnetem Sperrventil des Wassers an der
ortlichen Wasserleitung angeschlossen ist.
Wie in der Abbildung A gezeigt, ist es zwingende Vorschrift, dass der Bediener der Hebelmaschi-
ne strikt den Mindestabstand von 30 cm zum Aktionsbereich des Hebels einhalten muss, sobald
besagter Hebel betétigt wird.

c STRIKT ZU BEACHTENDE VORSCHRIFTEN: Das Betétigen des Hebels fiir die Kaffeeaus-

b=

Mindestabstand
30 cm

(T N
) N

-~
——

- 5 ; Abbildung A
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Fiir eventuelle Personen- und/oder Sachschéden, die durch ein nachladssiges Verhalten des Be-
dieners entstehen, das nicht den genauen Vorschriften dieser Gebrauchsanweisung entspricht,
tibernimmt der Hersteller keine Haftung.

Falls sich das Sieb nicht ordnungsgemanB an der Gruppe einhdngen lisst, ist es absolut verboten,
die Maschine weiter zu benutzen, unter diesen Bedingungen muss man sich unbedingt an die
néchste zugelassene Kundendienststelle oder an den Hersteller La San Marco S.p.A. wenden.

6.2 Kaffeeausgabe mit elektronisch gesteuerten Gruppen

Pruefen Sie, dass der Filter auf dem Siebtraeger Nr.13 den benoetigten Grammwert hat. Es ist wichtig, dass
der dosierte und gedrueckte Kaffee die Gruppendusche Nr.12 straift. Um dies zu ueberpruefen,haken Sie
einfach den Filtertraeger an die Gruppe an und dann von der Gruppe abzuhaken. Wenn die Kaffeemenge den
richtigen Grammwert hat, muss der Befestigerschraubeabdruck bleiben. Wenn der Siebtrager eingehangt ist,
eine der fUnf entsprechenden Tasten driicken. Die ersten zwei Tasten einer jeden Brihgruppe wéahlen zwei
programmierte Einzeldosierungen Die zweiten zwei Tasten 8 und 9 wéhlen zwei programmierte doppelte Do-
sierungen. Der Kaffeeauslauf kann mit der flnften Taste vorzeitig angehalten werden. Immer mit der finften
Taste einer jeden Brihgruppe kann man eine gewilinschte Kaffeemenge manuell ausgeben. Beim Drlicken
der Taste wird Kaffee ohne Unterbrechung ausgegeben, zum Anhalten der Ausgabe driickt man noch einmal
dieselbe Taste.

6.3 Dampfentnahme

Ein zum Aufschaumen von Milch oder zum Erwdrmen anderer Flissigkeiten verwendbarer Dampfstrahl tritt
aus der Dampfspritze aus, wenn wie folgt vorgegangen wird: durch Heben oder Senken des Hebels wird der
maximale Durchfluss erzielt (der Hebel arretiert in der maximalen Position. Zum Unterbrechen des Dampf-
strahls muss der Hebel wieder in die Ausgangsstellung gebracht werden). Bei seitlichem Verschieben des
Hebels wird ein reduzierter Dampffluss bewirkt (der Hebel arretiert nicht und kehrt beim Loslassen in die
urspringliche Position zurlck).

dem Wasserdampfstrahl kann Verbrennungen verursachen. Um die Position der Dampfdiise zu
dndern, fassen Sie zum Schutz vor Verbrennungen die Ummantelun an. Richten Sie den Was-
serdampfstrahl nicht auf Personen bzw. Gegenstédnde, die nichts mit dem in der vorliegenden
Bedienungsanleitung vorgesehenen Gebrauch zu tun haben.

2 Der Einsatz der Dampfdlse erfordert Vorsicht. Ein direkter Hautkontakt mit der Dampfdiise oder

Hinweis:

Entleeren Sie vor Benutzung der Dampfdiise eventuelles Kondenswasser, das sich in ihrem Inneren gebildet
hat, in die Schale. Reinigen Sie die Dampfdiise nach dem Gebrauch sorgféltig mit einem feuchten Tuch und
entleeren Sie etwaige Rlickstdnde in die Schale.

6.4 HeiBwasserentnahme

Der Entnahmehebel 11 dient zur Entnahme von HeiBwasser aus dem Kessel flir Tee usw. Die Funktionsweise
ist analog wie bei der Dampfentnahme. Fir die HeiBwasserausgabe Uber die Dise, benutzt man den Hebel 7
der HeiBwasserentnahme (anheben, senken oder seitlich verschieben).

6.5 Tassenwarmer (Optional)

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

7. Ordentliche Wartung

e Zur Ausfihrung der ordentlichen Wartung dirfen keine Verkleidungen oder feste Schutz-
vorrichtungen vom Geradt abgenommen werden.
e \Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel (Alkohol, Benzin oder Lésungsmittel)
oder Scheuermittel zur Reinigung der Kaffeemaschine, sondern nur Wasser und neutrale Rei-
nigungsmittel.
Hinweis:
Durch die tédglichen Reinigungsarbeiten wird das Gerét funktionstlichtig erhalten und die Sicherheit des Be-
nutzers und aller sonstigen Personen gewéhrleistet.
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7.1 Reinigung der Ausgabegruppen und des Siebtragers

1) Die Aufnahme der Briihgruppe, in die man den Siebtrager einsetzt, mit der entsprechenden Blrste reinigen.

2) Den Siebtréger in die Brihgruppe einsetzen ohne ihn ganz einzuhdngen und Wasser laufen lassen.

3) Das Wasser durch Uberlaufen aus dem Siebtriger ablaufen lassen (auf diese Weise sdubert man die
Ausgabegruppe).

A Wenn der Wasserauslauf aus der Briihgruppe versehentlich die Haut berihrt, kann es zu Verbren-
nungen kommen.

4. Den Wasserauslauf abbrechen und den Siebtrdger in der Briihgruppe befestigen.

5. Den Filter reinigen und wieder einsetzen Zum Reinigen des Siebes, des Siebtrdgers und der Ausléufe fir
ein paar Sekunden das Wasser laufen lassen.

6. Die gleichen Vorgénge an allen Ausgabegruppen wiederholen.

Anmerkung:

Fir eine wirksame Reinigung der Ausgabevorrichtungen und der Filtereinheiten kénnen handelsibliche Spe-

Zialreiniger verwendet werden

7.2 Reinigung von Schale und Tassenabstellgitter

Der untere Tassenabstellgitter 5 muss stets sauber gehalten werden. Wahrend des normalen Gebrauchs
der Maschine genlgt das Reinigen mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch. Nach einem Arbeitstag
muissen die Schale und das Gitter auch auf den Innenflachen gereinigt werden. Verwenden Sie dazu heiBes
Wasser und ein neutrales Reinigungsmittel. Auch das obere Tassenabstellgitter muss immer sauber gehalten
werden, am Ende des Arbeitstages genligt das Abwischen mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch.
Kein Wasser auf das obere Tassenabstellgitter gieBen.

7.3 Reinigung der Dampfdise

Reinigen Sie die Dampfdiise am Ende des Arbeitstages mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch, um
Spuren von Milch und anderen Rlckstédnden zu beseitigen, die beim normalen Geratebetrieb unvermeidbar sind.
Offnen Sie das Dampfventil und richten Sie die Diise in die Schale, um etwaige Riickstande zu entfernen, die sich
in der DUse angesammelt haben.

7.4 Wechseln des Wassers im Kessel

Gehen Sie, um das Wasser im Kessel zu wechseln, wie folgt vor:

1) Schalten Sie die Spannung am Geréat durch Umstellen des Hauptschalters auf Position 0 (Null) ab.

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

3) Offnen Sie ein Dampfentnahmeventil, um den Wasseraustritt bis zum Ende des Vorgangs zu erleichtern.

4) SchlieBen Sie, wenn kein Wasser mehr aus dem Kessel austritt, das Ablassventil und das Dampfentnah-
meventil.

) Flllen Sie gemaB der Anleitungen im Abschnitt “Einfiillen von Wasser in den Kessel” das Gerat mit Was-
ser.

6) Fur eine bessere Produktqualitat wird geraten, beim téglichen Anlaufen der Maschine das Wasser im Kessel und in

den Rohrleitungen der Wasserzirkulation auszutauschen.

9]

8. Stillstandszeiten

Wenn das Gerét Uber einen langeren Zeitraum ungenutzt bleibt (wéchentlicher Ruhetag, Betriebsurlaub, usw.)

missen folgende Vorkehrungen getroffen werden:

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

2) SchlieBen Sie das Absperrventil des Wassernetzes.

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

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

5) Decken Sie das Gerat eventuell ab.
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9. Sicherheitsvorrichtungen

9.1 Sicherheitsthermostat mit Manueller Ruckstellung

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

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

9.2 Sicherheitsventil

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

A Schalten Sie bei einer Auslésung des Sicherheitsventils das Gerét aus und verstdndigen Sie
sofort den zugelassenen Kundendienst der Firma LA SAN MARCO SPA.

10. Hinweise flr den Benutzer

GemaB der Europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber elektrischen Abfall (WEEE) wird zur

Kenntnisnahme fiir die Benutzer innerhalb der Europdischen Gemeinschaft Folgendes erklart.

e Das Symbol des durchgestrichenen Millcontainers auf dem Gerat oder seiner Verpa-

ckung bedeutet, dass dieses Produkt bei seiner Unbrauchbarkeit nicht mit dem Hausmdill,

sondern getrennt entsorgt werden muss.

¢ Die Sammelstelle der getrennten Miillbeseitigung sorgt fir die Weitergabe des Altgerates

an die Wiederverwertung, Behandlung und umweltfreundliche Entsorgung und tragt damit

_ zum Vermeiden negativer Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit und zur Wiederver-

wertung des Materials, aus dem sich das Gerat zusammensetzt, bei.

e GemaB der Européischen Richtlinie 2012/19/EU hat die gesetzeswidrige Entsorgung des
Produkts durch den Benutzer, die Anwendung der von der &rtlich geltenden, gesetzlichen Regelung vor-
gesehenen StrafmaBnahmen zur Folge.

11. Garantie

Der Garantieanspruch verfallt wenn:

¢ Die Anleitungen in diesem Handbuch nicht eingehalten werden.

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

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

Originalteile durch Ersatzteile anderer Hersteller ersetzt werden.

Keine Garantie besteht bei Schaden durch Nachlassigkeit, Gebrauch bzw. Installation auf falsche Wei-
se oder abweichend von den Anleitungen in diesem Handbuch, unsachgemaBen Gebrauch, schlechte
Behandlung, Blitzschlag, Witterungseinflisse, Uberspannungen oder Uberstréme, ungeniigende oder
ungleichméBige Stromversorgung.
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12. Konformitatserklarung 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 beschrie-
ben und durch die Daten auf dem Typenschild des Geréates identifiziert wird, den Richtlinien: 2014/30/EU,
2006/42/EG, 2014/35/EU und der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004, 2012/19/EU, 2011/65/EU entspricht. Fir
die Feststellung der Konformitat mit besagten Richtlinien wurden folgende harmonisierte Normen angewen-

det: EN ISO 12100, EN 60335-1, EN 60335-2-75

AUTORISIERTE PERSON ZUR Ing. Roberto Nocera
ERSTELLUNG DER TECHNISCHEN UNTERLAGEN C.E.O.
Ing. Roberto Nocera
Via Padre e Figlio Venuti,10
34072 Gradisca d’lsonzo - [TALIEN
Gradisca d’lsonzo, Dezember 2016
13. Probleme und Losungen
STORUNG URSACHE ABHILFE
1. | Der Kessel ist mit Wasser ¢ Das Magnetventil (Option) des | e Das Zulaufventil des von der
geflillt, das Uber das automatischen Zulaufs bleibt Wasserleitung kommenden Wassers
Sicherheitsventil austritt. immer offen. schlieBen und einen zugelassenen,
Der Wasserfilistand der ¢ Im Zulaufsystem der manuellen qualifizierten Techniker verstandigen.
Sichtanzeige liegt Gber dem Taste liegt eine Stérung vor. ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
Hochstwert. muss den ordnungsgemaBen Betrieb

des Magnetventils flr den Zulauf
prifen, sowie die Elektronik zur
Regelung der Flllstandsautomatik und
die eventuelle Stérung der Taste des
manuell gesteuerten Zulaufs.

2. | Der Kessel ist mit Wasser ¢ Das Magnetventil des

geflillt, das Uber das automatischen Zulaufs bleibt

Sicherheitsventil austritt. immer gedffnet.

¢ Im Zulaufsystem der manuellen
Taste liegt eine Stérung vor.

Den Versorgungshahn der
Wasserleitung schlieBen und einen
zugelassenen, qualifizierten Techniker
verstandigen.

Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss den ordnungsgemaBen Betrieb
des Magnetventils fir den Zulauf
prifen, sowie die Elektronik zur
Regelung der Fillstandsautomatik und
die eventuelle Stérung der Taste des
manuell gesteuerten Zulaufs.

3. | Das Sicherheitsventil greift | e Steuerung des
zum Entliften des Dampfes Heizwiderstandes gestort

ein. Das Manometer zeigt (der Heizwiderstand ist immer

einen Kesseldruck von mehr |  eingeschaltet).

als 1,8 Bar an. ¢ Kein Eingreifen des
Sicherheitsthermostats.

¢ Erhéhung des Kesseldrucks
(Eingriff des Sicherheitsventils
bei 1,8 Bar)

Den Hauptschalter auf 0 stellen, um
die Maschine auszuschalten und einen
zugelassenen, qualifizierten Techniker
verstandigen.

Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss die Stromkabelverbindung fur
die Versorgung des Heizwiderstandes,
die Temperatursteuerung und das
Sicherheitsthermostat Uberpriifen.
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STORUNG

URSACHE

ABHILFE

4. | Die Maschine wurde
ordnungsgeman gestartet,
aber das Wasser im
Dampfkessel erwarmt sich
nicht.

e Der Heizwiderstand ist

beschédigt oder nicht versorgt.

¢ Der Hauptschalter ist auf 1
gestellt.

¢ Priifen, dass der Hauptschalter auf 2
steht.

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss die Kabelverbindung zur
Versorgung des Heizwiderstandes
prifen. AuBerdem muss er priifen,
ob das Sicherheitsthermostat des
Heizwiderstandes eingegriffen hat und
ordnungsgeman anspricht.

5. | Aus der Ausgabegruppe mit
Hebel tritt kein Wasser aus.

¢ Zu fein gemahlener Kaffee
oder Einfiillung einer zu groBBen
Menge fiir das benutzte Sieb.

¢ Das Brihgruppenventil 6ffnet
sich nicht.

¢ Hydraulikkreislauf verstopft.

Die Mahlung und/oder die Menge des
gemahlenen Kaffees einstellen.
Prifen, dass die Sichtanzeige des
Wasser iber dem MINDEST-Wert
(MIN.) liegt

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss den betreffenden Ventilregler
der Gruppe auf dem Kipphebel priifen
und gegebenenfalls einstellen. Prifen,
dass der Hydraulikkreislauf nicht
verstopft oder eine Stérung im Zulauf
aufgetreten ist.

6. | Aus der elektronischen
Ausgabegruppe tritt kein
Wasser aus.

¢ Zu fein gemahlener Kaffee
oder Einfiillung einer zu gro3en
Menge flr das benutzte Sieb.

¢ \Wegen einer Stérung 6ffnet
sich das Magnetventil der
Brihgruppe nicht.

¢ Hydraulikkreislauf verstopft.

Die Mahlung und/oder die Menge des

gemahlenen Kaffees einstellen.

Prufen, dass die Ventile der

Volumenzahler auf "offen" gestellt sind.

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss die Volumenzahler und die
dazugehdérigen Ventile kontrollieren und
Uberprifen.

¢ Der zugelassene, qualifizierte
Techniker muss das Magnetventil der
Brihgruppe, seine Verkabelung und
die Sicherung in der elektronischen
Steuerung kontrollieren und
Uberprifen.

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker

muss kontrollieren und prifen, dass

der Hydraulikkreislauf nicht verstopft

oder ob an der Pumpe eine Stérung

aufgetreten ist.

7. | Die programmierten
Kaffeemengen flr Espresso
sind nicht konstant oder
sind an jeder Brihgruppe
verschieden.

o Auffalliger Betrieb der
elektronischen Steuerung oder
der Volumenzahler.

¢ | eck am Magnetventil der
Ausgabegruppe.

¢ Durchflussbegrenzer verstopft.

¢ Die Mengen flir jede Ausgabegruppe
getrennt programmieren.

¢ Der zugelassene, qualifizierte
Techniker muss den Volumenzahler der
Gruppe prifen und falls erforderlich,
austauschen. Das Magnetventil
der Ausgabegruppe prifen und
falls erforderlich, austauschen. Die
Durchflussbegrenzer priifen und
kontrollieren.

8. | Die Dosierungen der
Gruppe 1 kénnen
nicht programmiert
und flr die anderen
Ausgabevorrichtungen
kopiert werden.

¢ Auffalliger Betrieb der
elektronischen Steuerung oder
Stdérung am Volumenzéhler.

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss die Verkabelung zwischen
Steuerung und Volumenzahler
kontrollieren und prtifen, ob der
Volumenzahler auszuwechseln ist.
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9. | Alarm Volumenzahler. ¢ \olumenzahler blockiert oder |e Der zugelassene, qualifizierte
beschadigt. Techniker muss die Verkabelung
¢ \erkabelung beschédigt. zwischen Steuerung und
Volumenzahler kontrollieren und
priifen, ob die Volumenzahler
auszuwechseln sind.
10. | Alarm Fullstandsautomatik. |e Hydraulikkreislauf der ¢ Priifen, dass das Sperrventil der
Fullstandsautomatik ohne Wasserleitung offen ist.
Wasser ¢ Der zugelassene, qualifizierte
e Hauptventil der Wasserleitung Techniker muss den Hydraulikkreislauf
geschlossen. der Fillstandsautomatik kontrollieren
e Magnetventil des und den ordnungsgemaBen Betrieb
automatischen Zulaufs des Magnetventils fur den Zulauf
beschéadigt. prufen und es gegebenenfalls
auswechseln.

11. | Bei eingeschalteter ¢ Die Verkabelung der e Der zugelassene, qualifizierte
Maschine in der Stellung 1 elektronischen Steuerung oder Techniker muss die Verkabelung
oder 2 und eingeschalteter der Tastatur ist beschadigt. der Steuerung und der Tastatur
Leuchtanzeige funktioniert | Die elektronische Steuerung kontrollieren. Den Betrieb der
die Tastatur nicht oder bleibt oder die Tastatur ist Steuerung und der Tastatur priifen
ausgeschaltet. beschadigt. und gegebenenfalls die beschadigten

Bauteile auswechseln.

12. | Eine Gruppe der Maschine | e Magnetventil der Gruppe und ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
gibt Wasser aus, es wurde Pumpe standig eingeschaltet. muss den ordnungsgemaBen
jedoch keine Dosierung Betrieb der Steuerung prifen und
gewahlt. gegebenenfalls die beschadigten

Bauteile auswechseln.

13. | Auch wenn er geschlossen | e Ventildichtung abgenutzt. ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
ist. treten aus dem ¢ \/entil muss eingestellt werden. muss abwé&gen, ob die Dichtung
Verdampfer kleine auszuwechseln oder das Ventil
Dampfmengen oder einzustellen ist.

Wassertropfen aus.

14. | Aus dem ¢ Ventildichtung abgenutzt. ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
Wasserentnahmeventil ¢ Ventil muss eingestellt werden. muss abwégen, ob die Dichtung
treten in geschlossener auszuwechseln oder das Ventil
Stellung Wassertropfen aus. einzustellen ist.

15. | Am Ende einer o Auffélliger Betrieb des ¢ Der zugelassene, qualifizierte
Kaffeeausgabe hdrt man Rickschlagventils. Techniker muss das Rickschlagventil
einen Pfeifton. ¢ Zu hoher Pumpendruck. kontrollieren und es gegebenenfalls

auswechseln und auf 12 Bar einstellen.

¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss den Betriebsdruck der Pumpe
prifen und falls er zu hoch ist, ihn auf 9
Bar einstellen.

16. | Der Siebtrager I6st ¢ Dichtung unter dem Siebtréager |e Die Ausgabegruppe und den
sich von selbst von der abgenutzt. Siebtrager reinigen.

Ausgabegruppe. ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss abwégen, ob die Dichtung
gegebenenfalls auszuwechseln ist

17. | Wahrend der Ausgabe tropft | ¢ Dichtung unter dem Siebtrager |e Die Ausgabegruppe und den
der Kaffee zum Teil vom abgenutzt. Siebtrager reinigen.

Rand des Siebtrégers. ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker
muss abwégen, ob die Dichtung
gegebenenfalls auszuwechseln ist

18. | Wasserleck am Ablauf des | ® Magnetventil der Gruppe ¢ Der zugelassene, qualifizierte Techniker

muss abwa&gen, ob das Magnetventil
auszuwechseln ist.
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STORUNG URSACHE ABHILFE

19. | Heller Kaffeeschaum a) Grobe Mahlung. a) Zu feine Mahlung.
(Kaffee flieBt rasch aus dem |b) Wenig festgedriickt. b) Kréftigeres Festdriicken.
Auslauf). ¢) Zu kleine Menge. c) Die Menge erhéhen.

d) Zu niedrige Wassertemperatur. |d) Die Temperatur der Gruppe erhdhen.
€) Zu hoher Pumpendruck (liber 9 |e) Den Pumpendruck senken (Vorgang

Bar). nur vom zugelassenen, qualifizierten

f) Brausesieb der Gruppe mit Techniker durchflhrbar).
ausgeweiteten Offnungen. f) Die Gruppe mit dem Siebtrager mit

g) Siebodffnungen ausgeweitet Blindsieb priifen und reinigen oder das
(Siebtrager). Sieb auswechseln.

g) Das Sieb kontrollieren und
auswechseln (Siebtrager).

20. | Dunkle Creme (der Kaffee  |a) Feine Mahlung. a) Zu grobe Mahlung.
tritt tropfenweise aus dem | b) Starkes Festdriicken. b) Weniger festdriicken.
Auslauf) c) Hohe Menge c) Die Menge reduzieren.
d) Zu hohe Wassertemperatur. d) Die Temperatur der Gruppe senken.
e) Brausesieb der Gruppe €) Die Gruppe mit dem Blindsieb
verstopft. prifen und reinigen oder das Sieb
f) Siebdffnungen verstopft auswechseln.
(Siebtrager). f) Das Sieb priifen und auswechseln
(Siebtrager).
21. | Kaffeesatz in der Tasse. a) Zu fein gemahlener Kaffee. a) Zu grobe Mahlung.
b) Mahlwerke der Mahldosierung | b) Die Mahlwerke auswechseln (Vorgang
verbraucht. nur vom zugelassenen, qualifizierten
¢) Pumpendruck héher als 9 Bar. Techniker durchflihrbar).
d) Brausesieb der Gruppe c) Den Pumpendruck reduzieren
verstopft. (Vorgang nur vom zugelassenen,
e) Siebdffnungen ausgeweitet qualifizierten Techniker durchfihrbar).
(Siebtrager). d) Die Brihgruppe mit dem Blindsieb
prifen und reinigen oder das Sieb
auswechseln.

e) Das Sieb kontrollieren und
auswechseln (Siebtrager).

22. | Kaffee in der Tasse mit ¢ Brausesieb der Brihgruppe ¢ Die Briihgruppe mit einem Blindsieb
wenig Schaum (aus dem verstopft. prifen und reinigen oder das Sieb
Auslauf treten Spritzer aus). auswechseln (der Vorgang darf nur

von einem zugelassenen, qualifizierten
Techniker vorgenommen werden).

23. | Kaffee in der Tasse bleibt ¢ Durch die Verstopfung des ¢ Die Briihgruppe mit einem Blindsieb
nicht cremig (verschwindet Siebes langere Kaffeeausgabe. prifen und reinigen oder das Sieb
nach wenigen Sekunden). ¢ Durch die Verstopfung des auswechseln (der Vorgang darf nur

Brausesiebs der Gruppe zu von einem zugelassenen, qualifizierten
langsame Kaffeeausgabe. Techniker vorgenommen werden).
¢ Zu hohe Wassertemperatur. ¢ Das Sieb kontrollieren und

auswechseln (Siebtrager).
¢ Die Temperatur der Briihgruppe

senken.
24, \_{orhandensein von ¢ Brausesieb teilweise verstopft. | e Die Briihgruppe mit einem Blindsieb
Uberlagerungen im prifen und reinigen oder das Sieb
Kaffeesatz (beim Betrachten auswechseln.

in der Filtereinheit).

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