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SANREMO

COFFEEMACHINES

Congratulazioni per aver acquistato un prodotto SANREMO: ogni nostro articolo & frutto
di un’attenta ricerca, in costante collaborazione con gli amanti del caffé di tutto il mondo.
Ecco perché & per noi estremamente importante la tua opinione: grazie alla tua esperienza

e collaborazione sapremo migliorare ogni giorno di piu, per oftenere sempre il meglio in

ogni creazione SANREMO.
SANREMO, think about it.

Congratulations for having purchased a SANREMO product: each of our products is the
result of careful research, in constant collaboration with coffee lovers from all over the world.
That's why your opinion is extremely important to us: thanks to your experience and colla-
boration we will be able to improve every day, to always get the best in every SANREMO
creation.

SANREMO, think about it.

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf eines SANREMO Produkts: Jeder unserer Artikel ist das
Ergebnis einer sorgfdltigen Forschung in stdndiger Zusammenarbeit mit den Kaffeeliebha-
bern weltweit. Daher ist uns lhre Meinung duBBerst wichtig: Dank Ihrer Erfahrung und Zu-

sammenarbeit kdnnen wir uns jeden Tag weiter verbessern, um bei jeder Entwicklung einer

SANREMO stets gcs beste Resultat zu erhalten.

SANREMO, think about it.

Nous vous félicitons d’avoir acheté un produit SANREMO : chacun de nos articles est le
fruit d'une recherche attentive, en collaboration permanente avec les amateurs de café du
monde entier. Voild pourquoi votre opinion est extrémement importante pour nous : gréce &
votre expérience et collaboration nous saurons nous améliorer de jour en jour pour obtenir
toujours le meilleur de chaque création SANREMO.

SANREMO, think about it.

Enhorabuena por haber elegido un producto SANREMO: cada uno de nuestros articulos es
el resultado de un cuidadoso estudio, en constante colaboracién con los amantes del café
de todo el mundo. Por ello, para nosotros es sumamente importante tu opinién: gracias a
tu experiencia y colaboracién sabremos mejorar cada dia mds, para conseguir siempre lo

mejor en cada creaciéon SANREMO.

SANREMO, think about it.

SANREMO 2
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Inquadra il codice QR con I’APP Sanremo Machines per collegare la tua D8.
Frame the QR code with the Sanremo Machines APP to connect your D8.
Scannez le code QR avec I'application Sanremo Machines pour connecter votre D8.
Scannen Sie den QR-Code mit der Sanremo Machines APP, um lhren D8 zu verbinden.
Escanea el cédigo QR con la APP Sanremo Machines para conectar tu D8. . _

ITALIANO ...ccceeeecrrnneeecccseneeeccsssssasecsssssassessssssasessssene &
ENGLISH ....cceeeeecrrneeccccsenneecccssssaecccsssssasccsssssaccssss 02
FRANGALS ....ccceeeeerreeeecccrsaneecccssssaseeccsssssascssssnnances 120
DEUTSCH....ccceeeecrrnneecccsnnsecccssssnnacccsssssasccssssanaeee 178
ESPANOL.....ccccccerrrrnneeeecccccsssssnnaacccccssssssassaccccssss 236

IT

DE

FR

ES

Costruttore
Manufacturer
Hersteller
Fabricant

Fabricante

SANREMO

COFFEEMACHINES

SANREMO coffe machines s.r.l.
Via Giacomo Bortolan, 52
31050 Vascon di Carbonera (Treviso) ITALY
Tel. +39.0422.498900 - Fax.+39.0422.448935
www.sanremomachines.com

info@sanremomachines.com
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D8 Placa de caracteristicas técnicas

PLACA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

El aparato dispone de una plaqueta de identificacién en la que se indican sus datos. Es pre-
ciso cerciorarse de que el producto la tenga, de lo contrario comunicdrselo inmediatamente
al fabricante y/o al vendedor.
Los aparatos sin plaqueta no se deben usar, so pena de exencién de toda responsabilidad
por parte del fabricante.
Es aconsejable anotar los datos del aparato en la tabla siguiente para facilitar cualquier
informe a la red de ventas.

Via G. Bortolan, 52

SAHNREMO uznne

COFFEEMACHINES ITALY
mod type

MADE IN ITALY

w V_N

R
Hz ! !
SN.__  boiler1: ' : e

Pmax:i__ boiler 2: L
water supply:

Sigla Descripcion Valor
mod Modelo

type Identificacién de la méquina

W Potencia

\% Tensién de alimentacién

N Monofésico / Trifdsico

HZ Frecuencia

S.N. Ndmero de matricula

P. max Presién mdxima

boiler 1 Presiéon mdxima caldera 1

boiler 2 Presién mdxima caldera 2

water supply Presién de la red de alimentacién
(A) Identificacién certificaciones

SANREMO
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Este manual es propiedad de SANREMO coffee machines s.r.l.

No se puede reproducir, divulgar, traducir a ningin idioma, transferir o copiar de ninguna
manera, ni siquiera parcialmente, incluso en soportes magnéticos o mecanografiados, a ter-
ceros sin el consentimiento escrito de SANREMO coffee machines s.r.l.

© TODOS LOS DERECHOS RESERVADOS

SOLICITUDES E INFORMACION

Para cualquier solicitud o informacién adicional sobre el uso de la maquina, sobre asuntos no
mencionados en este manual o para asistencia técnica, ponerse en contacto con el servicio
de asistencia de SANREMO coffee machines s.r.l. utilizando los siguientes datos:

SANREMO coffe machines s.r.l.
Via Giacomo Bortolan, 52,

31050 Vascon di Carbonera (Treviso) ITALY
Tel. +39.0422.498900
Fax.+39.0422.448935

www.sanremomachines.com
info@sanremomachines.com

ALMACENAMIENTO

Colocar una copia cerca de la méquina a disposicién inmediata del usuario y guardar la
segunda en un lugar adecuado para su conservacién.

En caso de pérdida o deterioro, solicitar otros ejemplares del manual a SANREMO coffee
machines s.r.l.

Este manual corresponde al estado de la méquina en el momento de su desarrollo.

Nétese que segin la legislacién vigente, el manual de instrucciones es parte integrante de la
mdquina, por lo que debe acompafiarla siempre que se traslade.
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D8

NORMAS Y ADVERTENCIAS GENERALES

ADVERTENCIAS
GENERALES

Antes de efectuar cualquier operacién en
la mdquina es condicién necesaria haber
leido y comprendido este manual;

todas las inscripciones y advertencias
aplicadas en la mdquina deben conside-
rarse parte integrante de este manual: su
integridad y legibilidad deben mantenerse
durante toda la vida 0til de la maquina y
deben restablecerse cuando se deterioren
o dafien;

este manual proporciona las instrucciones
necesarias para instalar, ajustar, utilizar,
realizar el mantenimiento rutinario y, por
dltimo, eliminar la méquina al final de su
vida ¢til de forma segura;

este manual prefende ser un complemento
de las normas de seguridad vigentes en el
pais de utilizacién. En caso de duda, po-
nerse en contacto con su distribuidor local
para obtener aclaraciones.

IMPORTANTE
El fabricante no se hace respon-

sable de los dafios materiales o
personales causados por la in-
observancia de las instrucciones
contenidas en este manual y de las
normas de seguridad vigentes en el
pais de utilizacién.

IMPORTANTE
En caso de manipulacién eléctrica/

electrénica o mecanica del apara-
to por el usuario y si el aparato
se utiliza de forma negligente, la
garantia decae y el fabricante se
exime de toda responsabilidad,
resultando el usuario ser el Gnico
responsable por lo que concierne a
las autoridades de prevencién de
accidentes.

Al utilizar cualquier aparato eléctrico deben
observarse las siguientes normas bdsicas:

no tocar el aparato con las manos o los
pies mojados o himedos;

no utilizar el aparato con los pies descal-
zos;

no tirar del cable de alimentacién para
desconectar el aparato de la red de sumi-
nistro eléctrico;

no tirar ni doblar el cable de alimentacién;

en caso de averia y/o funcionamiento in-
correcto del aparato, apagarlo completa-
mente y abstenerse de cualquier infento de
reparacién directa. Contactar Unicamente
con un Servicio Técnico autorizado por el
fabricante;

para garantizar la eficacia del aparato y
su correcto funcionamiento, es imprescindi-
ble seguir las instrucciones del fabricante y
realizar el mantenimiento rutinario.
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1.1  SENALES

Pictogramas en la mdquina

Riesgo de electrocucién

Riesgo de quemaduras
Riesgo de proyeccién de chorro
caliente (vapor o agua caliente)

Riesgo de aplastamiento

Riesgo de incendio

Riesgo general

ia del manual

Atencién: El incumplimiento de
esta nota de advertencia puede
provocar fallos o un funcionaoy
miento incorrecto.
Advertencia: El incumplimiento de
esta nota de advertencia puede
provocar lesiones personales y/o
dafios materiales en la maquina.

Informacién, Sugerencia, Nota.
Este simbolo indica informacién
adicional dtil.

Las operaciones de mantenimien;
to y puesta a punto deben ser
realizadas por personal técnico
autorizado.

o > PPRPEPP

EPI que deben utilizarse durante la
manipulacién, la  instalacion y el
mantenimiento de la maquina

Guantes para protegerse de las
piezas afiladas de la maquina o
de las superficies calientes.

Calzado para protegerse de la
caida de la mdaquina o de partes
de la misma.

Gafas para protegerse de los
chorros de agua o vapor

1.2 USO PREVISTO

La mdquina objeto de este manual estd dise-
fiada para:

preparar café exprés en taza destinado a
la alimentacién humana a partir de café
molido en polvo introducido en el interior
de los portdfiltros suministrados con la m4-
quina;

dispensar agua caliente destinada a la ali-
mentacién humana mediante el surtidor de
infusiones en el interior de recipientes de

250ml;

dispensar vapor a través de las varillas de
vapor para calentar bebidas destinadas al
consumo humano de forma discontinua y
en recipientes abiertos con una mdxima
capacidad igual a 500ml;

almacenar las tazas vacias de café y capu-
chino en la superficie apoya tazas.

Cada mdquina requiere un solo operador
profesional. El personal operador debe estar:

formado en el uso de la maquing;
familiarizado con las normas de higiene;

familiarizado con las normas de seguri-
dad;

capaz de manipular correctamente los
productos alimenticios para los que se ha
disefiado la méquina.

SANREMO

242



Normas y advertencias generales

D8

1.3  USO INAPROPIADO
PREVISIBLE

Cualquier uso distinto del previsto se conside-

ra uso inapropiado.

En particular, se destaca:

- el uso de la maquina por personal que no
haya recibido formacién sobre su uso;

- el uso de la mdquina por personal que
haya tomado sustancias que reduzcan el
tiempo de reaccién;

- la alimentacién de la mdquina con liqui-
dos que no sean agua potable convenien-
temente filtrada y ablandada;

- la introduccién de productos molidos dis-
tintos del café en los surtidores de café;

- el suministro de agua caliente para la lim-
pieza;

- la utilizacién de vapor para calentar liqui-
dos no alimentarios;

- la utilizacién de vapor para la limpieza de
objetos o superficies en general;

- el almacenamiento en la superficie apoya
tazas de objetos o recipientes no aptos
para entrar en confacto con productos ali-
menticios;

- la colocacién de recipientes que conten-
gan liquidos en la superficie apoya tazas;

- el uso de la superficie apoya tazas para
secar pafios o frapos, especialmente si no
son adecuados para entrar en contacto
con los alimentos;

- el uso de la mdquina cuando estd muy
mojada;

- tapar las ranuras de ventilacién de la mé-
quina con cualquier objeto.

1.4 PERSONAL

Notas sobre el personal autorizado a utilizar
la méquina de acuerdo con la norma IEC
60335-1 y IEC60335-2-75.

Definicién de Nifio: por Nifio debe enten-
derse una persona fisica a la que no puede
atribuirse ninguna responsabilidad legal por
dafios a personas, animales o bienes que se
produzcan como resultado de acciones rea-
lizadas por el Nifio y que deberdn atribuirse
al tutor legal del Nifio.

En cuanto a la edad y los limites legales de
la definicién de Nifio, es necesario remitirse
a la legislacién del estado en el que estd ins-
talada y se utiliza la méquina objeto de este
manual.

243

SANREMO



D8

Normas y advertencias generales

A continuacién se indican las notas relativas
al personal autorizado a acercarse e interac-
tuar con la mdquina:

1. los nifios deben ser supervisados para
que no operen (jueguen) con la maquina
(IEC 60335-1 chapter 7.12);

2. la mdquina no es adecuada para ser
utilizada por personas (incluidos Nifios)
con capacidades fisicas, sensoriales
o menfales reducidas o con carencias
de formacién o falta de experiencia,
a menos que sean supervisadas e
instruidas por personal responsable de
su seguridad (IEC 60335-1 chapter
7.12);

3. enelcasode personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas,
es obligacién del empresario, con la
ayuda del médico competente, evaluar
la idoneidad de la persona para utilizar
la mé&quina (Directiva de mdaquinas);

4. la mdquina debe instalarse en una
zona cuyo acceso solo se permita al
personal que haya sido formado sobre
la mdquina y esté familiarizado con
su uso, prestando especial atencién a
las nociones de seguridad e higiene
(IEC 60335275 chapter 7.12.1 &
7.12.102);

5. i estd previsto que la mdquina pueda
ser utilizada también por personal
no capacitado (Appliances of the
Supervised type) o que forme parte de
las personas indicadas en el punto 2, la
mdquina debe instalarse en una zona
en la que esté garantizada la vigilancia
constante por parte de personal formado
y familiarizado con el uso seguro de
la mdaquina (IEC 60335-2-75 chapter
7.12.1).

1.5 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las referencias normativas se encuentran en
la declaracién de conformidad de la maqui-
na adjunta al manual.

1.6  RIESGO DE INCENDIO

£\

Si la méquina se incendia, proceder de la

siguiente manera:

1. desconectar la alimentacién eléctrica;

2. utilizar extintores adecuados al tipo de
incendio en curso.

1.7 RIESGO DE EXPLOSION

La mdaquina NO puede instalarse en zonas
clasificadas como peligrosas.

1.8  NIVEL SONORO

El valor de emisién de ruido producido por la
mdquina estd dentro de los limites legales y

es inferior a <70dBA.
1.9 VIBRACIONES

La mdquina no es fuente de vibraciones per-
judiciales para el operador o el medio am-
biente.

RIESGO DE INCENDIO

NO utilizar agua si la maquina
esta encendida.

SANREMO
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SEGURIDAD

2 SEGURIDAD
2.1 ETIQUETAS DE SEGURIDAD

En todas las zonas peligrosas para el opera-
dor o el técnico, hay sefiales de advertencia
con pictogramas explicativos que deben ser
observados cuidadosamente por cualquier
persona que se disponga a trabajar en la
mdquina.

IMPORTANTE
El incumplimiento de las indicacio-

nes de las etiquetas exime al fabri-
cante de cualquier dafio directo o
indirecto a bienes o personas cau-
sado por un uso inadecuado de la
mdquina.

RIESGO ELECTRICO
Peligro de tensién activa.

Esta etiqueta se fija en todas las
dreas con tension.

/N

No se debe realizar ninguna ope-
racién con la maquina encendida.

RIESGO TERMICO
Peligro de quemaduras

Esta efiqueta se fija en todas las
dreas calientes.

2.2  DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Existen dos tipos de sistemas de seguridad
disefiados e incorporados en la mdquina:
dispositivos mecdnicos de seguridad;

dispositivos eléctricos y electrénicos de se-
guridad.

2.2.1 DISPOSITIVOS MECANICOS DE
SEGURIDAD

Los dispositivos mecdnicos de seguridad in-

cluyen:

- paneles completamente cerrados con torni-
llos que encierran los componentes eléctri-
cos/electrénicos y la caldera;

superficie de trabajo con rejilla y bandeja
para recoger liquidos;

mandos situados en la parte superior de
la mdquina por encima de las zonas de
suministro;

- vdlvula de alivio de la presién excesiva en
el circuito de alimentacién del café;

- vdlvula de alivio en la caldera;

- vdlvula de retencién en el circuito hidrico.

2.2.2 DISPOS!TIVOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS DE SEGURIDAD
Los dispositivos eléctricos/electrénicos de se-

guridad incluyen:
inferruptores térmicos en los motores;

- termostatos de seguridad para controlar el
calentamiento;
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Seguridad

2.3 AREAS DEL OPERADOR

a mdquina es controlada por un solo opera-
L q trolada p lo op
dor que, durante el funcionamiento de la mé&-
quina, se encuentra frenfe a la misma para
poder realizar fécilmente la preparacién del
café y otras bebidas calientes.

2.4 AREAS CON RIESGO
RESIDUAL

Los riesgos residuales se gestionan mediante
una formacién adecuada del personal y el
uso de equipos de proteccién individual (EPI).
Las dreas con riesgo residual son aquellas que
no pueden ser protegidas debido al tipo parti-
cular de produccién.

Las dreas de riesgo residual de la mdquina
son las siguientes:

- el drea de los grupos (1), durante el sumi-

nistro de café;

- el drea de la varilla de vapor (2) al calen-
tar las bebidas;

- el drea de suministro de agua caliente (3);
- el &rea del calentador de tazas (4).
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DESCRIPCION

3 DESCRIPCION DE LA
MAQUINA

La familia D8 pertenece a la categoria de las
mdquinas de café exprés profesionales.

Para la preparacién del café utiliza un no-
vedoso circuito de calentamiento hibrido que
permite regular la temperatura de suministro
del café directamente en el surtidor, indepen-
dizéndola asi de la temperatura de la calde-
ra de vapor.

La estructura portante de la mdaquina es to-
talmente de acero y puede dividirse en tres
zonas:

- la zona de trabajo (1) situada en la par-
te delantera de la mdquina, que incluye
siempre:

varilla de vapor izquierda accionada
por un grifo mecdnico;

de 2 a 3 grupos de suministro de café
exprés que se accionan mediante los
pulsadores situados encima del propio
grupo;

varilla de suministro de agua caliente
accionada mediante un  pulsador
electrénico;

varilla de vapor derecha accionada
por un grifo mecdnico;
bandejadedrenaje conrejillade soporte
para tazas o recipientes de trabajo.

A pedido, se puede equipar esta zona
con:

iluminacién adicional para mejorar la
visibilidad de la superficie de trabajo;
varilla Autosteamer para calentar y
espumar automdticamente la leche y
para calentar cualquier bebida a la
temperatura configurada.

- La zona de almacenamiento de las tazas
(2), situada encima de la méquina, incluye
siempre:

sistema de retencién de las tazas en
tres lados;

rejillas de material pléstico apto para
el contacto con alimentos para apoyar

las tazas;

bandeja (en el interior de la
méquina) para recoger el
agua del secado de las tazas.

A peticidn, la superficie apoya tazas
puede equiparse con una resistencia
eléctrica adicional para calentar las
tazas.
- La zona interior de la mdaquina (3), acce-
sible Onicamente al personal de manteni-
miento autorizado.
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3.1.1 LEYENDA COMPONENTES

Pos. | Descripcion
) Mando de vapor
1 Surtidor de vapor
Varilla de vapor
Surtidor de café Pantalla
Configuracién minima 2 grupos
mdxima 3 grupos. Filtro café
2 - GR1 - grupo suministro 1
- GR2 - grupo suministro 2 Portafiltro
- GR3 - grupo suministro 3
Pulsador
3 Surtidor de agua caliente — -
Tubo de suministro de agua caliente
4 Superficie apoya tazas
Interruptor de 3 posiciones:
Posicién O: méquina apagada
> Posicion 1: mdquina bajo tensién
Posicién 2: méquina encendida
6 Indicador luminoso presencia tensién (encendido en posicién 1 - 2)
7 Indicador luminoso calentador tazas ON/OFF (en su caso)
8 Bandeja para recoger el agua residual
9 Manémetro presién caldera y bomba
10 Pies regulables
11 Ajuste presién bomba
12 Conexién entrada agua
13 Conexién salida agua residual
14 Varilla Autosteamer (opcional)
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3.1.2 EQUIPAMIENTO

El suministro de la mé&quina incluye:

Accesorios de limpieza

Cepillo

Filiro ciego

Accesorios de instalacion

Tubo de suministro de agua potable

Tubo de salida del agua sucia con abrazadera de anclaje

Accesorios para el suministro del café

Portafiltro
n. 3 portafiltros para méquina de 2 grupos
n. 4 portafiltros para méquina de 3 grupos

n. 1 filtro simple
n. 1 para grupo filtro doble

Documentacién

Manual de uso y mantenimiento

Extra

Rejilla espresso (solo versidn TALL)
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3.2

ESPECIFICACIONES TECNICAS

DESCRIPCION

U.M.

2 GRUPOS 3 GRUPOS

Capacidad caldera servicios

7 10

Capacidad caldera café /
Intercambiador

-/0,3

Capacidad grupos independientes

Capacidad MAX. depésito agua

Peso neto

61,5 71,5

Peso del envio

85 95

Peso de funcionamiento

67 79,4

Potencia total / Potencia resistencia
caldera servicios

4200 / 3500 5700 / 4500
(opcional) 5400 / | (opcional) 69200 /
4500 5500

Tensién de alimentacién + frecuencia

220-240 1N ~ 380-415 3N ~ 50-60Hz

Tension del elemento de calentamiento
de los grupos

300

Potencia resistencia calentador de tazas
(en su caso)

200 250

Potencia absorbida electrobomba

250

Potencia resistencia caldera café

Presion de funcionamiento de la caldera

Bar/MPa

0,8-1,5/0,08-0,15

Presién agua de red

Bar/MPa

6/0,6

Presion bomba (Calibracién
preestablecida)

Bar/MPa

9/0,9

Rango presién erogacién café

Bar/MPa

7-12/0,7-0,12

Presién mdxima caldera café

Bar/MPa

Temperatura ambiente

°C

5-32

Temperatura grupo caldera
programable (min./max.)

°C

90-98

Humedad relativa sin condensacién

<70%

Ruido

dB(A)

<70

Aislamiento

Solo en PRO

Ahorro de energia

Si

Material caldera servicios

Acero inoxidable

Material caldera grupo café /
Intercambiador

-/ Acero inoxidable

Productividad

Clase energética

Caudal electrobomba

I/h
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D8 Descripcién
3.2.1 TAMANO

o 8
s e
y4 y = £ =N - ( (
1 X . Y
!
DESCRIPCION UM. | 2 GRUPOS 3 GRUPOS
X | Longitud mm 807 1037
Y | Profundidad mm 554
Z | Altura mm 496
S o O
@ @ |
| I g —
g & & 5
1 1 Ib_ﬂ_
[ IU ul )
| E |
DESCRIPCION U.M. | 2 GRUPOS ‘ 3 GRUPOS
Altura desde boquilla Versiéon STANDARD mm 91
A | erogacién a rejilla .
apoyatazas Versién TALL mm 144
B Altura del desagiie ala | min. mm 38
base
max. mm 88
C | Profundidad de apoyo mm 450,8
D | Dimensién de apoyo mm 407,5
E | Anchura de apoyo mm 690
Dimensiones calentador de tazas cm? 1947 2547
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TRANSPORTE Y MANIPULACION

4 TRANSPORTE Y
MANIPULACION

EPI PREVISTOS

4.1 CONTROL A LA RECEPCION

Al recibir el suministro, comprobar siempre la
integridad del embalaje.
Informar al transportista de cualquier dafio.

IMPORTANTE
La notificacién de cualquier daiio o

defecto y de las faltas de conformi-
dad debe realizarse con prontitud
y, en cualquier caso, debe recibirse
en un plazo de 8 dias a partir de
la fecha de recepcion de la maqui-
na. De lo contrario, la mercancia se
considera aceptada.

4.2 DESEMBALAJE DE LA
MAQUINA

IMPORTANTE
La mdquina debe ser desembalada

y colocada por un técnico autoriza-
do y especializado.

Para evitar posibles riesgos de
higiene, recomendamos dejar la
mdquina en su embalaje hasta el
momento de la instalacién.

La mdquina se suministra en un palet de ma-
dera protegido por cartén abierto por la par-
te inferior y sujeto con flejes.

Colocar el embalaje sobre una superficie
plana:
- capaz de soportar su peso;

- con espacio suficiente para caminar alre-
dedor e inspeccionar el embalaje cerrado.
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Para retirar el embalaje:
- cortar los flejes;

- refirar el cartén;

- retirar los cartones laterales de compensa-
cién;
- retirar las cajas de los accesorios;

- comprobar el contenido del embalaje.

ATENCION
El embalaje debe eliminarse de

acuerdo con la legislacién local.

El fabricante no se hace responsa-
ble de la eliminacién del embalaije.

Los componentes del embalaje
pueden ser una fuente de peligro
para las personas o los bienes, por
lo que deben retirarse en su tota-
lidad inmediatamente después de
instalar la maquina.

SANREMO
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ELEVACION DE LA MAQUINA

ATENCION
La manipulacién y el elevacion de

la maquina deben realizarse con la
mdquina sin agua, sin objetos en
la superficie apoya tazas y con la
bandeja de drenaje desmontada.

4.3

Consultar la normativa vigente en
el pais de uso para la manipula-
cion de la maquina, en funcién de
su peso y tamafo.

4.3.1 MANIPULACION MANUAL

Levantar la méquina sujetdndola por debajo
de la base o de la parte metdlica de los pies.

4.3.2 MANIPULACION POR MEDIOS
MECANICOS

Si se utilizan medios mecénicos para levan-

tar la méquina, es importante que:

- la mdquina esté protegida para evitar da-
fios en la estructura;

- el sistema de elevacién se elija en funcién
del tamafio y el peso de la méquina que se
va a manipular;

la mdquina se coloque de forma estable
sobre el sistema de elevacion.
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INSTALACION

5 INSTALACION

EPI PREVISTOS

5.1 CONDICIONES AMBIENTALES

La eleccién del lugar de instalaciéon debe te-
ner en cuenta que la méquina:
no puede instalarse en un enforno abierto;

no puede instalarse en zonas donde la
temperatura pueda descender por debajo
de 5°C (riesgo de congelacién del agua);

no puede instalarse cerca de fuentes de
calor o donde la temperatura supere los
32°C;

no puede instalarse en zonas donde pue-
da estar expuesta a chorros de agua.

23
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>+5°C ﬂ <+32°C

5.2 CONDICIONES DEL LUGAR DE
INSTALACION

Son responsabilidad del cliente:
la preparacién de la superficie de apoyo;
los requisitos eléctricos;
los requisitos hidricos.

5.2.1 SUPERFICIE DE APOYO

La superficie de apoyo debe tener las si-

guientes caracteristicas:

- poder soportar el peso de la mdquina en
condiciones de funcionamiento (con el de-
pdsito de agua lleno);

- tener dimensiones minimas iguales a las
dimensiones totales de la maquing;

ser perfectamente plana; estd prohibido ins-
talar la maquina en superficies inclinadas;

Riesgo de hundimiento, caida y
aplastamiento del operador.

te, de deslizamiento de la maqui-
A na o, mds sencillamente, de dis-
pensacién desigual del café entre
las tazas al dispensar café doble.
disponer de espacio suficiente alrededor
de la méquina para garantizar la refrige-
racién y el mantenimiento (véase “5.3 Es-
pacios minimos de instalacién”);

Riesgo, en funcién de la pendien-

- estar suficientemente iluminada para fun-
cionar con seguridad, de acuerdo con la
normativa vigente en el pais de utilizacién.

SANREMO
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5.2.2 REQUISITOS ELECTRICOS

Los requisitos eléctricos son los siguientes:

la presencia de un dispositivo de corte en
la linea de alimentacién eléctrica de la mé&-
quina conforme a la normativa vigente en
el pais de utilizacién;

que el cable de la linea de alimentacién
eléctrica esté dimensionado de forma que
garantice una tensién de trabajo correcta
para la méquina cuando ésta absorba la
potfencia mdaxima;

que la instalacién eléctrica del local esté
conectada a tierra.

5.2.3 REQUISITOS HIDRICOS

Los requisitos hidricos son los siguientes:

un desagiie conectado a la red de alcanta-
rillado para conectar las aguas residuales
de la maquing;

una vdlvula de corte en la tuberia de
suministro de agua, anfes de la mé-
quina, para poder aislarla de la red.
Se sugiere una vélvula de compuerta para
poder regular el corte del suministro.

El suministro de agua debe incluir agua:

a temperatura ambiente (10+25°C);

con una dureza méxima de 5°fH (posible-
mente obtenible mediante un sistema de
eliminacién de carbonatos);

con un grado de impureza mdximo de
60+85ppm (posiblemente obtenible me-
diante la insercién de un filtro en la linea);

un reductor de presién en caso de que la
presién de suministro sea superior a 6bar
(0,6Mpa).

5.3

ESPACIOS MINIMOS DE
INSTALACION

D

oL

_ﬁ

Ref.

Distancia U.M.

> 50 cm

> 100 cm

cm

(@RS, ]
o

cm

mo 0w >
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cm
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5.4 CONTROLES PRELIMINARES

Efectuar los controles preliminares de la mé-
quina antes de la instalacién:

comprobar la integridad del cable de ali-
mentacién; si estd dafiado, ponerse en
contacto con el centro de asistencia autori-
zado para que sustituyan el cable;

comprobar que la mdquina esté in-
tacta y no tenga partes de la es-
tructura dafiadas o sueltas.
La estructura es un elemento de proteccién
que impide el contacto directo entre el ope-

5.5.1 CONEXION HIDRAULICA
5.5.1.1 Desagiie

Para conectar la mdquina al desagie de
aguas residuales:

conectar el desagie de la mdquina a la
bandeja de drenaije;

rador y las partes activas de la mdquina.

Si la mdquina ha estado en las proximidades
de 0°C, es necesario esperar un periodo de
aclimatacién de al menos 24 horas a 15°C

antes de proceder a su instalacién;

ATENCION
No instalar la méquina si el cable

de alimentacién estd gastado o da-
fiado.

Contactar con el distribuidor au-

torizado local para obtener asis-
tencia.

55 CONEXIONES

N\

IMPORTANTE

La instalacién debe ser efectuada
por técnicos especializados auto-
rizados por el importador local de
Sanremo.

conectar la bandeja de drenaje al des-
agie previamente preparado.

La conexién debe realizarse a través de un
sifén (1) que debe colocarse al menos 20cm
por debajo de la mdquina.

SANREMO
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5.5.1.2 Llenado con bomba a bordo

Si es necesario instalar un sistema de trata-
miento del agua (1) para obtener la calidad

e agua requerida, colocar la maquina des-
pués de dicho sistema y seguir las instruccio-
nes de puesta en marcha del fabricante del
sistema.

.. @.

(2)

Se recomienda colocar el sistema después de
la vélvula de compuerta (2) que corta el sumi-
nistro de agua.

Para la conexién a la red, la maquina esté
equipada con una manguera con racor 3/8"
BSPP hembra giratorio.

5.5.1.3 Llenado con bomba externa

Si es necesario instalar un sistema de tro-
tamiento del agua para obtener la calidad
de agua requerida colocar la maquina y la
bomba externa después de dicho sistema y
seguir las instrucciones de puesta en marcha
del fabricante del sistema.

La bomba (1) se suministra con una base.

La distancia méxima entre la bomba (1) y la
mdquina no debe ser superior a 100cm.

La bomba (1) debe instalarse considerando
un espacio de al menos 5cm a los lados y
encima para garantizar una refrigeracién
adecuada.

9 o9
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<100 cm
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5.5.2 CONEXION ELECTRICA Para conectar la méquina a la red eléctricar:

RIESGO ELECTRICO
A Asegurarse de que todos los inte- -

comprobar que el interruptor de la maquina
esté en la posicién “0”;
desconectar la linea de alimentacion;

rruptores estén en la posicién “0”
OFF antes de proceder a la cone-
xién elécirica de la maquina.

La maquina debe estar conectada
a un sistema de puesta a fierra
conforme a las normas vigentes en
el pais de uso.

La linea de alimentacién eléctrica de la mé-

quina deberd:

- estar equipada con un interruptor de corte
automdtico omnipolar conforme a las es-
pecificaciones de desconexién de la cate-
goria de sobretensién lIl;

T =T 1

° = = :q@:f
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A

-

D
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- estar dimensionada de forma que la caida
de tensién de alimentacién durante el fun-
cionamiento a plena potencia sea inferior
de un 2% de la tensién indicada en la plo-
ca de caracteristicas de la maquina.

La méquina sale de la fébrica configurada
para conectarse directamente a la red eléc-
trica.

comprobar que la tensién de red disponible
en el local coincida con el valor correspon-
diente de la placa de caracteristicas de la
mdquina;

conectar la mdquina a la red eléctrica del
local;
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- activar la linea de alimentacién de la mé-

220 - 240V quina, interruptor en posicién “1”.

- conectar el cable de tierra (1) al conductor
equipotencial del local;
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5.5.3 PURGA INTERCAMBIADOR
CALDERA

RIESGO ELECTRICO
A Desconectar la méquina de la ali-

mentacion eléctrica antes de pasar
al préximo procedimiento.

IMPORTANTE
La operacién debe realizarse du-

rante la primera instalacién y para
cada uno de los intercambiadores.

Para efectuar la purga del aire de los inter-
cambiadores caldera, seguir este procedi-

miento:
- no encender la mdquina;

- conectar la maquina a la red de abaste-
cimiento de agua y abrir la llave de su-

ministro;

- con el destornillador de cruz, desatornillar

los tornillos (1);

- levantar y quitar el apoya tazas (2).

abrir las llaves (3) y hacer salir todo el aire
presente en los intercambiadores;

cuando comienza a salir agua, cerrar las
llaves (3);

encender la mdquina y esperar a que la
caldera se cargue;

suministrar agua contempordneamente a
través de todos los grupos presentes en la
mdquina;

abrir las llaves (3) y comprobar que no
haya aire residual en la instalacién;

montar nuevamente el apoya tazas.
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PUESTA EN MARCHA DE LA MAQUINA

6 PRIMERA PUESTA EN
MARCHA

IMPORTANTE
A La primera puesta en marcha de

técnicos especializados autoriza-

la maquina debe ser realizada por
\ dos por su distribuidor de Sanre-
mo

6.1 LLENADO DEL AGUA DE LA

CALDERA

Para llenar de agua la caldera, proceder de

la siguiente manera:

- abrir el grifo de suministro hidrico aguas

arriba de la mdquina;

- abrir el vapor girando el mando (1) en el

sentido contrario a las agujas del reloj;

- encender la mdaquina colocando el disyun-

tor diferencial aguas arriba de la méquina
en la posicién ON;

- girar el inferruptor a la posicién “1”. El

testigo se ilumina indicando presencia de
tensién, se ilumina la pantalla y se activa
el llenado automdtico.

/N

IMPORTANTE

Si el llenado automdtico no se rea-
liza dentro de 120 segundos, la
mdquina se apaga y los botones
relativos a los grupos parpadean.
Asegurarse de que el grifo de su-
ministro hidrico esté abierto.

Apagar la méquina y volver a en-
cenderla para completar el llenado
de la caldera.
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6.2 ENCENDIDO DE LA MAQUINA - el nomero de grupo durante 5 segundos;

Para encender la mdaquina, proceder de la

siguiente manera:

- conectar el interruptor principal del siste-
ma;

- encender la mdquina, girando el inferrup-
tor a la posicién “17;

- comprobar que el testigo de lineq, si exis-
te, se encienda.

O] o B - la versién de firmware de la tarjeta de con-
trol.

La minipantalla de los teclados muestra en
secuencia:
la version de firmware del teclado;
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6.2.1 CALENTAMIENTO

6.2.1.1 Temperatura preconfigurada

La temperatura de la caldera estd ajustada
por defecto a 123°C.

La temperatura de los grupos de suministro
estd ajustada por defecto a 93°C.

6.2.1.2 Fase de calentamiento

Para que la méquina alcance la temperatura,
proceder de la siguiente manera:
- poner el interruptor en la posicién “2”;

Fe O

- enganchar los portdfiltros a los grupos de
suministro;

- mover las varillas de vapor encima de la

rejilla, abrir los grifos de suministro de va-
por y dejarlos abiertos;

- esperar a que salga vapor de las varillas

de vapor (unos 15/20 minutos) y cerrar
los grifos de vapor;

- esperar a que la méaquina alcance la tem-

peratura de régimen térmico, que puede
verse en el manémetro (presién 1.2 bar)
situado en la mdquina.
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Mientras la mdquina se calienta, la minipan-
talla muestra una animacién para indicar que
la mé&quina no estd lista y todos los ledes de
los teclados estén apagados.

Al final del calentamiento, la minipantalla
muestra el mensaje “00”.
Los ledes de los teclados se encienden.

//17
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6.2.2 CONFIGURACION DE LAS DOSIS
6.2.2.1 Configuracion dosis café

Las dosis configuradas en el grupo GR1 se
copian a todos los grupos.

Los grupos pueden configurarse de forma in-
dependiente.

A continuacién se indica el procedimiento
para configurar las dosis:
pulsar durante K5 segundos el botén 6/8
del grupo a programar.

En la minipantalla aparecerd el mensaje
"ds”.
Los ledes de la parte inferior parpadean para
indicar el estado de programacién de las do-
sis:
la mdquina no tiene dosis programadas:
los ledes de L1 a L4 estdn encendidos;

\Il“ﬁ \ |
;/Q ?\,
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la mdquina estd programada para 5 do-

sis: los ledes de L5 a L7 parpadean;

,9 =y 7‘,~.
NS 2

la mdquina estd programada para 7 do-

sis: solo el led L5 parpadea.

La mdquina empieza a dispensar, la minipan-
talla muestra el tiempo transcurrido.

El led de la dosis seleccionada permanece
encendido en el grupo.

Los ledes de las dosis aln no programadas
se encienden y la minipantalla muestra el
tiempo de la dltima dosis dispensada.

El led L5 parpadea (o el grupo de led infe-
rior).
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Puesta en marcha de la maquina

Ahora es posible proceder a programar una
nueva dosis.

Una vez finalizada la programacién, esperar
a que la maquina guarde los nuevos ajustes.
Llos grupos pueden programarse indepen-
dientemente de la misma manera.

Las dosis configuradas en el grupo GR1 se
copian a todos los grupos. Los segundos de
la dosis de agua se mostrardn en el grupo
con la numeracién mds alta.

La programacién de 7 dosis solo es posible
cuando la mdquina estd activada.

6.2.2.2 Configuracién de las dosis de
agua

Es posible programar una dosis doble para el

agua caliente (si la maquina estd activada).

- pulsar una vez la tecla K8 (1) para confi-
gurar la primera dosis de agua;

- pulsar dos veces la tecla K8 (1) para confi-
gurar la segunda dosis de agua.

o -
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7 USO
7.1  PANEL DE MANDOS

)

\/ﬂ—. JJ

Botones Descripcion Funcién especifica

Pos. | led

K1 | L1 | Suministro 1 café K5+K1 | Lavado automdtico del grupo in-
dividual

K2 |12  Suministro 1 café largo K5+K2 | Encendido calentador de tazas

K3 | L3 | Suministro 2 café K5+K3 | OFF o bien ECO

K4 |14 | Suministro 2 cafés largos K5+K4 | Lavado automdtico de todos los
grupos

K5 | L5 | Dosis manual y/o purge/flush
K6 | L6  Dosis extra 1 (si configurado) = | K5+K6 | Encendido barra led/teclados

K7 | L7 | Dosis extra 2 (si configurado)

K8 Suministro de agua caliente K5+K8 | Acceso menl usuario

A Minipantalla

Del grupo GR1 se acciona toda la méquina (caldera y todos los grupos), del grupo GR2 y
grupo GR3 se acciona el grupo individual del que se hace la seleccion.
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7.2  SUMINISTRO DEL CAFE

Para suministrar el café, seguir este procedi-

miento:

- retirar el portdfiltro del grupo de suminis-
tro, vaciarlo si es necesario;

- llenar el portafiliro con café molido, tenien-
do cuidado de no dejar restos de café en
polvo en el borde superior;

- comprimir el café con la prensa suminis-
trada;

Z

- volver a enganchar el portafiltro al grupo
de forma segura, pero sin apretarlo dema-
siado;

- colocar una o dos tazas debajo del porta-
filtro (dependiendo de si se desea dispen-
sar 1 o 2 cafés);

- pulsar el botén de suministro (dependien-
do de si desea dispensar 1 o 2 cafés).

Una vez iniciado el suministro, el led del pul-
sador se enciende.

La minipantalla muestra el tiempo transcurri-
do para completar la operacién.

Cuando se alcanza la dosis, el sumi-
nistro  se  detiene  automdticamente.
Todos los ledes se encienden y la minipanta-
lla muestra el tiempo de suministro.
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7.3  PREINFUSION

la mdquina se entrega con la funcién de
preinfusién desactivada.

La preinfusién puede activarse para suminis-
tros simples, dobles o ambos.

Para activar la preinfusién, véase “8.5 Confi-
guracién preinfusién”.

7.4 PURGE

La mdquina se entrega con la funcién de pur-
ge habilitada.
Para iniciar la purge, seguir este procedi-
miento:

pulsar la tecla K5 para iniciar la purge

pulsar una vez para realizar la purge
(limpieza automdtica de la ducha con
20ml de agua);

pulsar dos veces para un suministro
continuo.

7.5 EROGACION DE VAPOR

Para utilizar vapor, proceder del siguiente
modo:
introducir la varilla de vapor (1) en el reci-
piente que contiene la bebida que se de-
sea calentar;

- girar el mando (2) en el sentido contrario

a las agujas del reloj. Regular el caudal
de vapor segin las necesidades, girando
el mando més o menos;

- cuando la bebida haya terminado de ca-

lentarse, cerrar el suministro de vapor gi-
rando el mando (2) hacia la derecha;

retirar el recipiente de la varilla de vapor
(1);

limpiar inmediatamente la varilla de vapor
(1) de cualquier residuo con una esponja
himeda.

2]
@

S
P
)

Jc

RIESGO TERMICO

No accionar el mando para dis-
pensar el vapor antes de introducir
la varilla de vapor en el recipiente,
riesgo de quemaduras.
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7.6  SUMINISTRO DE AGUA
CALIENTE

Para suministrar agua caliente, seguir este

procedimiento:

- colocar el recipiente debajo del tubo de
suministro de agua caliente (1);

pulsar una vez el botén de suministro de
agua (2) para dispensar la primera dosis
establecida;

pulsar el botén de suministro de agua (2)
dos veces consecutivas para dispensar la
segunda dosis establecida;

pulsar de nuevo el botén de suministro de
agua (2) si desea finalizar el suministro an-
tes de alcanzar la dosis establecida;

ey

- en el grupo més cercano a la varilla de
agua aparece una cuenta atrds que indica
el tiempo que falta para que finalice el su-
ministro de agua.

AN

RIESGO TERMICO

No accionar el botén de suministro
de agua antes de colocar el reci-
piente bajo el tubo de suministro,
riesgo de quemaduras.

7.7  AJUSTE TEMPERATURA AGUA
(OPCIONAL)

Si estd presente como opcional, permite el

ajuste de la temperatura del agua caliente

mediante un regulador.

Para ajustar la temperatura, seguir este pro-

cedimiento:

- colocar el recipiente debajo del tubo de
suministro de agua caliente (1);

- quitar el tapén de goma (2);
introducir un destornillador plano en el ori-
ficio (3) y girar el regulador (4) (sentido
horario para agua caliente (+), sentido an-
tihorario para agua fria (1);
pulsar una vez el botén de suministro de

agua (5) y comprobar la temperatura del
agua.

Repetir la operacién hasta alcanzar la tem-
peratura deseada.

AN

RIESGO TERMICO

No accionar el botén de suministro
de agua antes de colocar el reci-
piente bajo el tubo de suministro,
riesgo de quemaduras.
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7.8 APAGADO Y MODO ECO

Para apagar la mdquina o ponerla en modo
ECO, proceder como se indica a continua-
cion:
Pulsar los botones K5 y K3 del grupo GR1
al mismo tiempo.
La méquina se apaga.
El led L1 parpadea lento.
La minipantalla muestra el mensaje “OF” du-
rante 10 segundos.

Pulsar los botones K5 y K3 del grupo GR1
al mismo tiempo.

La mdquina pasa al modo ECO.
El led L1 parpadea rdpidamente.
La minipantalla muestra el mensaje “EC” du-
rante 10 segundos.
Pulsar el botén K3 del grupo GR1 para en-
cender la mdquina.

La secuencia de los estados es OFF -> ECO
> tiempo del Gltimo suministro.

Actuando en el grupo GR1 se acciona toda
la mdquina.

Actuando en los grupos GR2 y GR3 se ac-

ciona los grupos individuales pero no la mé-

quina.

Para apagar el grupo GR2 o GR3 o ponerlos
en modo ECO, proceder como se indica a
continuacién:
Pulsar los botones K5 y K3 del grupo en
cuestién al mismo tiempo.
El grupo se apaga.
El led L3 parpadea lento.
La minipantalla muestra el mensaje “OF” du-
rante 10 segundos.

Pulsar los botones K5 y K3 del grupo en
cuestién al mismo tiempo.

El grupo en cuestién pasa al modo ECO.
El led L3 parpadea répidamente.
La minipantalla muestra el mensaje “EC” du-
rante 10 segundos.
Pulsar la tecla K3 del grupo en cuestién
para encenderlo.

La mdquina o el grupo individual siempre se
pueden volver a encender pulsando K3.
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MENU TECNICO DEL USUARIO

8 MENU TECNICO 8.1.1 RESUMEN MENU TECNICO DEL
- USUARIO

8.1  ACCESO AL MENU TECNICO “ Configuracién de la temperatura de la
USUARIO caldera (solo si estd activa en el mend

Para acceder al ment del usuario, pulsar la técnico, por defecto ON)

tecla K5 del grupo GR1 seguida de la tecla “ Configuracién de la temperatura de los

K8, o mantener pulsada la tecla K5 del grupo grupos (solo si estd activa en el meng

GR1 durante mds de 10 segundos. técnico, por defecto ON|)

La minipantalla muestra la primera imagen e o . ,
P . P 9 “ Habilitacién preinfusion (solo si estd

del men? usuario con la temperatura de la . | PR ‘
activa en el menu técnico, por defecto

caldera, se visualiza el mensaje “tb". ON|
Los ledes L1, L2, L5, L6 y L7 del grupo GR1

estén encendidos. Configuracién nimero dosis disponi

bles
5 Habilitacién dosis K5 manual como do-
sis programada

“ Habilitacién funcién purge/flush en bo-
tén manual K5

Y Habilitacién programacién botén K5
S Habilitacién calentador de tazas

“ Encendido/apagado led
- Habilitaciéon ECO con timeout
L Estado wifi
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8.2 BOTONES MENU TECNICO USUARIO

/A AL
22 (=X

=7 _ o

Botones Ajustes

K1 Pantalla anterior

K2 Pantalla siguiente

K3 Disminucién valor para ajustar

K4 Aumento valor para ajustar

K5 Para entrar a un mend y guardar

Ké Guardar y volver a la pantalla anterior
K7 Guardar y salir del mend

@ AVISO - Para cada meni se encenderdn solo los ledes correspondientes a los

botones que se pueden utilizar, los que quedan apagados, estén inactivos.
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8.3 CONFIGURACION
TEMPERATURA CALDERA

La temperatura de la caldera estd ajustada

por defecto a 123°C.

La caldera se puede configurar en tres tempe-

raturas, 120 °C, 123 °Cy 126 °C.

Para configurar la temperatura de la caldera,
proceder como se describe a continuacién:

- entrar en el mend técnico del usuario, véase

"8.1 Acceso al mend técnico usuario”;
En la minipantalla aparecerd el mensaje “tb”.

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la temperatura esta-

blecida como texto desplazable (p. ej. 12-3C
/ 25-3F).

- Pulsar el botén K3 para disminuir o el bo-
t6n K4 para aumentar la temperatura.

Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.

8.4 TEMPERATURA GRUPOS

La temperatura de los grupos de suministro
estd ajustada por defecto a 93°C.

La temperatura de un grupo puede oscilar
entre un minimo de 90 °C y un méximo de
98 °C. los grados se pueden aumentar/dis-
minuir en pasos de 1°.

Para configurar la temperatura del grupo,

proceder como se describe a continuacién:

- enfrar en el meni técnico del usuario, ver
“8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend
con el botén K1 o el botén K2hasta la
pantalla deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje

utGu .

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la temperatura con-
figurada.

- Pulsar el botén K3 para disminuir o el bo-

t6n K4 para aumentar la temperatura.
Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.
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8.5 CONFIGURACION
PREINFUSION

la mdquina se entrega con la funcién de
preinfusién desactivada.

La preinfusién puede activarse para suminis-
tros simples, dobles o ambos.

Las dosis configuradas en el grupo GR1 se
copian a todos los grupos.

Para configurar la preinfusién proceder como

se describe a continuacién:

- entrar en el mend técnico del usuario, ver
”8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend
con el botén K1 o el botén K2hasta la
pantalla deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje “PI”.

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la temperatura con-
figurada.

- Pulsar el botén K3 o el botén K4 para des-
plazar las opciones de activacién de la
preinfusién.

Las opciones se describen en la tabla

Sigla | Descripcién
OF | Preinfusién desactivada
Preinfusién activa para las dosis
Sd :
simples y dobles
d Preinfusién activa para las dosis
- dobles
S Preinfusién activa para las dosis
— | simples

Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del menu, pulsar el botén K7.
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8.6 HABILITACION 7 DOSIS

La mdquina se suministra con la configura-
cién de 5 dosis.

Es posible dosificar el café con los botones
Ké y K7. Para aprovechar esta oportunidad,
se debe configurar la mdquina en modo 7
dosis.

Si la mdquina estd configurada en modo 5
dosis, durante la fase de mdquina lista, al
pulsar los botones Ké y K7, la mdquina se
comportard como si se hubiera seleccionado
K5. Ademds, al pulsar K5 durante el suminis-
tro, se encenderdn los ledes L6, L5 y L7.

Para activar dosis adicionales, proceder de

la siguiente manera:

- entrar en el mend técnico del usuario, ver
”8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend
con el botén K1 o el botén K2hasta la
pantalla deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje

"dS".

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac-
tual.

- Pulsar el botén K3 o el botén K4 para mo-
dificar la configuracién

Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.
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8.7 HABILITACION PURGE/FLUSH 8.8  DOSIS CONTINUA O DOSIS

La méquina se entrega con la funcién de pur- PROGRAMADA EN K5

ge/flush activada. Lo mdquina se entrega con la programacién

Para modificar la configuracién purge/flush, d?l botén K5 dgsqchvodo.
seguir este procedimiento: Si no se ha configurado, cuando se pulsa el bo-
- enfrar en el mend técnico del usuario, ver t6n K5, se suministra una dosis continua (mdx.

"8.1 Acceso al mend técnico usuario” 600 ml).

- desplazarse por las pantallas del mend  Para activar la configuracién de la dosis en
con el botén K1 o el botén K2hasta la el botén K5, seguir este procedimiento:
pantalla deseada; - enfrar en el mend técnico del usuario, ver

" ’ ’ . L/
En la minipantalla aparecerd el mensaje “Pu”. 8.1 Acceso al mend técnico usuario

- desplazarse por las pantallas del mend
con el botén K1 o el botén K2hasta la
pantalla deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje “Pu”.

Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac-
tual.

Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac-
tual.

Pulsar el botén K3 o el botén K4 para mo-
dificar la configuracién

Para guardar y volver a la pantalla anterior,

pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-

dar y salir del mend, pulsar el botén K7. - Pulsar el botén K3 o el botén K4 para mo-
dificar la configuracién

Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.
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8.9 HABILITACION CALENTADOR  8.10 BARRA DE LEDES ZONA DE

DE TAZAS TRABAJO (OPCIONAL)
La mdquina se suministra con el calentador  La mdquina se entrega con la barra de ledes
de tazas desactivado. (opcional) activa.

Desde este men( se puede activar o desacti-

Para activar el calentador de tazas, seguir :
+ 5°9 var la barra de ledes de la zona de trabajo.

este procedimiento:
- enfrar en el men{ técnico del usuario, ver  Para modificar la configuracién de la barra

“8.1 Acceso al mend técnico usuario” de ledes, seguir este procedimiento:

- desplazarse por las pantallas del meng - entrar en el mend técnico del usuario, ver
con el botén K1 o el botén K2hasta la “8.1 Acceso al men( técnico usuario”
pantalla deseada; - desplazarse por las pantallas del mend

En la minipantalla aparecerd el mensaje con el botén K1 o el botén K2hasta la

“CH" pantalla deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje
IILdII'
Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac- .

tual. - Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac-
tual.

Pulsar el botén K3 o el botén K4 para mo-

dificar la configuracién

Para guardar y volver a la pantalla anterior, - P‘_JI'SGF el b°f°’_‘ K3 O.?l botén K4 para mo-

pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar- dificar la configuracién

dar y salir del mend, pulsar el botén K7. Para guardar y volver a la pantalla anterior,

pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.
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8.11 HABILITACION MODO ECO
CON TIMEOUT

La méquina se entrega con el modo ECO con
timeout desactivada.

Con esta funcién activa, la méquina entra en
modo ECO después de un periodo de inacti-
vidad (90 min).

Para activar el modo ECO, seguir este proce-

dimiento:

- entrar en el mend técnico del usuario, ver
”8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend con
el botén K1 o el botén K2hasta la pantalla
deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje “Ec”.

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla muestra la configuracién ac-
tual.

- Pulsar el botén K3 o el botén K4 para mo-
dificar la configuracién

Para guardar y volver a la pantalla anterior,
pulsar el botén K5 o el botén Ké; para guar-
dar y salir del mend, pulsar el botén K7.

8.12 CONTADORES

Esta parte del mend muestra los contadores
generales de los cafés y de los lavados efec-
tuados.

La pantalla muestra dos cifras por vez, al en-
trar en el mend contadores, recordar despla-
zar hasta el final (indicada por un punto des-
pués de la Gltima cifra) para visualizar el dato.

Para acceder a este mend, seguir este proce-

dimiento:

- entrar en el mend técnico del usuario, ver
“8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend con
el botén K1 o el botén K2hasta la pantalla
deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje “Ec”.

- Pulsar el botén K5.

La minipantalla visualiza el primer mensaje de
los contadores relativo a los cafés “CF”. Aqui
pulsar el botén K1 o el botén K2 para desplo-
zar los mensajes (CF/CL).

- Pulsar el botén K5 para entrar en el conta-
dor deseado;
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- pulsar el botén K2 para desplazar el valor
hasta la cifra final (indicada por un punto
al final).

Para volver a la pantalla anterior, pulsar el
botén K5 o el botén Ké.

8.13 ESTADO WIFI

Se visualiza este ment solo si estd activado el
médulo wifi.

En esta seccién se puede controlar el estado
de la conexién wifi.

Los estados se describen en la tabla:

Sigla  Descripcién
0 Desconectado (wifi board conectado)
1 wifi conectado

SNTP conectado (Simple Network
Time Protocol)

Conectado a internet
Conectado a la nube
Estado desconocido

Ninguna comunicacién (wifi board
desconectado)

o 0 NN

Para utilizar el estado del wifi, seguir este pro-

cedimiento:

- entrar en el mend técnico del usuario, ver
”8.1 Acceso al mend técnico usuario”

- desplazarse por las pantallas del mend con
el botén K1 o el botén K2hasta la pantalla
deseada;

En la minipantalla aparecerd el mensaje “UF”.
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- Pulsar el botén K5.

La minipantalla visualizard el estado wifi.

Para volver a la pantalla anterior, pulsar el
botén K5 o el botén Ké; para salir del meng,
pulsar el botén K7.

8.13.1RESTABLECIMIENTO WIFI

Se requiere el restablecimiento del wifi en
caso de cambio de la configuracién de co-
nexion.

Para restablecer la configuracién wifi, seguir

este procedimiento:

- entrar al menl¢ estado wifi, ver “Estado
wifi”;

- desplazarse por las pantallas del mend con
el botén K1 o el botén K2hasta la pantalla
deseada;

.. z . " ”n
En la minipantalla aparecerd el mensaje “Rs”.

- Pulsar el botén K5 para iniciar el restable-
cimiento.

Tras efectuar el restablecimiento, el mend vuel-
ve a la pantalla de estado wifi.

Pulsar el botén Ké o el botén K7 para volver al
meny anterior sin efectuar el restablecimiento.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

9 LIMPIEZA

EPI PREVISTOS

9.1  ADVERTENCIAS GENERALES

No utilizar esponjas y objetos abrasivos, pro-
ductos de limpieza que contengan alcohol o
amoniaco para limpiar la maquina.

Se recomienda utilizar Gnicamente detergen-
tes especificos para la limpieza de mdquinas
de café o vajillas.

IMPORTANTE
Se debe tener cuidado al limpiar la

maquina o la instalacién con deter-
gentes quimicos para evitar dafios
a los componentes y al medio am-
biente (degradabilidad superior a
un 90 %).

9.2 LIMPIEZA DIARIA
9.2.1 ESTRUCTURA'Y APOYA TAZAS

Limpiar la estructura y la superficie apoya ta-
zas con un pafio no abrasivo y agua tibia a
aprox. 30°C.

9.2.2 PORTAFILTRO

Para la limpieza del portdfiltro, proceder del
siguiente modo:
- desengachar el portdfiltro y vaciarlo;

- retirar el filtro del portafiltro;

- sumergir el filtro, el portdfiliro y el filtro
ciego en un recipiente con limpiador para
méquinas de café, dejandolos en remojo
mientras la mdquina esté inactiva.

9.2.3 VARILLA DE VAPOR

Limpiar la varilla de vapor de incrustaciones
utilizando productos de limpieza especiales
y/o agua caliente.

IMPORTANTE
La varilla debe limpiarse después

de cada uso con un paiio himedo.

9.2.4 REJILLA

Retirar la rejilla y lavar con agua corriente y
detergente especifico.

Secarla completamente con un pafio suave y
montarla de nuevo.

9.2.5 DIFUSOR DE AGUA CALIENTE

Limpiar el difusor de agua caliente con un
pafio himedo.

9.2.6 GRUPO DE SUMINISTRO

Para la limpieza del grupo de suministro, pro-

ceder del siguiente modo:

- limpiar la junta del grupo con el cepillo
suministrado;

- limpiar la ducha con un pafo;

- limpiar la parte inferior del grupo con una
esponija;

- limpiar la junta con un cepillo de cerdas
suaves.
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9.2.7 LIMPIEZA DE LA BANDEJA DE
DRENAJE

Para la limpieza de la bandeja de drenaie,
proceder del siguiente modo:
limpiar las uniones del desagie con un
cepillo.

9.2.8 LIMPIEZA DE LA BANDEJA DE
DRENAJE

Para la limpieza de la bandeja, seguir este
procedimiento:
- refirar la bandeja de drenaie;

- controlar que el orificio de salida de la
bandeja de drenaje esté libre y sin restos
de café. Si es necesario, quitar la sucie-

dad depositada;

- vertfer una jarra de agua caliente para lim-
piar todo el tubo de drenaije.

9.3  LIMPIEZA AUTOMATICA

La limpieza automdtica se subdivide en:
lavado automdtico del grupo individual.
Se activa mediante el grupo individual que
se va a limpiar;

lavado automdtico de todos los grupos. Se
activa del primer grupo GR1 e inicia el la-
vado de todos los grupos, de uno en uno
de forma secuencial.

IMPORTANTE
Una vez iniciado, el lavado auto-
madtico no puede interrumpirse an-

tes de su finalizacion.

Si la mdquina se apaga durante un
lavado automdtico, al arrancar la
maquina se bloqueard hasta que
finalice el lavado.

9.3.1 LAVADO AUTOMATICO DEL GRUPO
INDIVIDUAL

El lavado del grupo individual puede finali-
zarse pulsando cualquier tecla.

El ciclo incluye 15 lavados.

Para activar el lavado automdtico de un solo
grupo seguir este procedimiento:
Pulsar los botones K5 + K1 para
iniciar el lavado  del  grupo.
Los demds grupos que no se estén lavando
seguirdn funcionando normalmente.

Durante la fase de lavado, la minipantalla
muestra el mensaje “CL" (fase de lavado con
detergente) alternado con el nimero de la
fase.

Cada visualizacién dura 2 segundos.
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Pulsar cualquier tecla para finalizar el lo-

vado.

9.3.2 LAVADO AUTOMATICO DE TODOS
LOS GRUPOS

El lavado automdtico se ha desarrollado para
que pueda realizarse bien en un solo grupo a
la vez, y pueda iniciarse aunque solo tenga
un filtro ciego, o bien en todos los grupos al
mismo tiempo.

El ciclo incluye 15 lavados y 15 aclarados.

Para activar el lavado automdtico de todos

los grupos, proceder de la siguiente manera:
pulsar simultdneamente durante al menos
K5 segundos los botones + K4 5 del grupo
GR1.

Los ledes L5 de todos los grupos comenzardén
a parpadear.
En la minipantalla aparecerd el mensaje

IICLII.

Pulsar K5 para iniciar la fase de lavado
en el grupo seleccionado o en todos los
grupos.

Durante la fase de lavado, la minipantalla
muestra el mensaje “CL" (fase de lavado con
detergente) alternado con el nimero de la
fase.

Cada visualizacién dura 2 segundos.

Al final del ciclo, el led L5 parpadea.
La minipantalla muestra el mensaje “rS”.
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- Quitar el defergente; Si la méquina se apaga durante un lavado
- pulsar el botén K5 para iniciar la fase de aul‘om,ohco, al arrancar la maquina se blo-
aclarado. queard hasta que finalice el lavado.

Durante la fase de aclarado, la minipantalla
muestra el mensaje “rS”(fase de aclarado) al-
ternado con el nimero de la fase.

- Pulsar cualquier tecla para impedir el lava-
do (excepto K5) en el grupo en el que no
se desea el lavado automdtico.

Una vez iniciado, el lavado automdtico en
un grupo no puede inferrumpirse antes de su
finalizacion.
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10 PREPARACION PARA EL
MANTENIMIENTO

EPI PREVISTOS

Antes de realizar cualquier trabajo de limpie-
za o mantenimiento rutinario, desconectar la
mdquina de la red eléctrica y cerrar la llave
de paso de la red de agua.

j RIESGO ELECTRICO

Las operaciones de mantenimiento
en el interior de la maquina deben
redlizarse con la méquina apaga-
da y fria y con el interruptor princi-
pal en la posicién “0” OFF.

ATENCION
Se debe prestar atencién al reali-
zar determinadas operaciones de

mantenimiento que deben llevarse
a cabo con la maquina en funcio-
namiento.

No utilizar chorros de agua para
efectuar las operaciones de limpie-
za.

IMPORTANTE
Para las operaciones en el descal-
cificador (si estd presente) consul-

tar el manual suministrado con el
componente.

X
10.1 MANTENIMIENTO
PROGRAMADO

El mantenimiento programado incluye todas
las operaciones que deben realizarse en in-
tervalos regulares para garantizar el correcto
funcionamiento de la méquina.

IMPORTANTE
Todas las operaciones de manteni-
miento programadas deben reali-

zarse mediante asistencia técnica.
Se recomienda firmar un contrato
de mantenimiento con su servicio
de asistencia técnica local para
cubrir cualquier problema que pu-
diera surgir durante el uso de la
mdquina.
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X
10.2 MANTENIMIENTO
EXCEPCIONAL

Un mantenimiento excepcional incluye todas
las operaciones realizadas cuando sea nece-
sario, por ejemplo, para sustituir componen-
tes desgastados o rotos.

IMPORTANTE
A Todos los problemas distintos de

los enumerados en el cuadro dl fi-
nal del capitulo “13 Problemas de
funcionamiento: causas y solucio-
nes” requieren la intervencién de
un servicio de asistencia técnica.

11 ASISTENCIA TECNICA Y
RECAMBIOS

Para piezas de recambio y todos los proble-
mas relacionados con la maquina, contactar
con un distribuidor autorizado.
Para las reparaciones, utilizar Gnicamente
piezas de recambio originales.

IMPORTANTE
El uso de piezas de recambio no
originales o no homologadas por

el fabricante se considera manipu-
lacién.
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ELIMINACION

12 EL[MINACIéN DE LA
MAQUINA

IMPORTANTE
Antes de la puesta fuera de servi-
cio, vaciar la caldera.

Las operaciones de eliminacién de
la maquina deben ser realizadas
por un centro de asistencia técnica.

12.1 ELIMINACION

El simbolo del contenedor de basura tachado
en el aparato o en su embalaje indica que,
al final de su vida dtil, el producto debe reco-
gerse por separado de ofros residuos.

PRODUCTO CONFORME A LA DIRECTI-
VA UE 2012/19/EU.

Al final de la vida otil del aparato, antes de
eliminarlo de acuerdo con la normativa sobre
recogida selectiva de residuos, dejarlo inutili-
zado: desenchufarlo de la toma de corriente
y cortar el cable de alimentacién.

El aparato y todos sus accesorios deben eli-
minarse separdndolos adecuadamente de
acuerdo con la normativa vigente en el pais
de uso.

La correcta recogida selectiva para la poste-
rior eliminacién del aparato fuera de servicio
para su reciclaje, tratamiento y eliminacién
compatible con el medio ambiente contribu-
ye a evitar posibles efectos negativos sobre
el medio ambiente y la salud y favorece la re-
utilizacién y/o el reciclaje de los materiales
de los que estd compuesto el aparato.

IMPORTANTE
La eliminacién no autorizada del
producto conlleva la aplicacién de

las sanciones administrativas pre-
vistas por la normativa vigente.

Cualquier irregularidad cometida
antes, durante o después del des-
guace y eliminacién de los compo-
nentes de la maquina, asi como en
la interpretacion y aplicacién de la
normativa vigente, es responsabili-
dad exclusiva del cliente.

12.2 ELIMINACION DE SUSTANCIAS
NOCIVAS

Para disponer de las sustancias nocivas, con-
sultar la normativa vigente en el pais de uso
de la mdquina y proceder en consecuencia.
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SOLUCIONES

13 PROBLEMAS DE FUNCIONAMIENTO: CAUSAS Y

SOLUCIONES

A continuacién se muestra una lista de anomalias que podrian surgir durante el uso de la

mdquina.
PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES
El grifo de la red hidrica o los gri-
fos del filiro de purificacién estdn Abrir el grifo

No sale agua del grupo

cerrados

El filtro del acoplamiento de entro-
da de agua estd obstruido

Quitar y limpiar Compro-
bar la regeneracién del
filtro purificador de agua

Gigog obstruido

Llamar a la asistencia téc-
nica

El agua no se calienta

Elemento de calentamiento quema-

do

Llamar a la asistencia téc-
nica

Termostato de seguridad disparado

Llamar a la asistencia téc-
nica

Las dosis suministradas no
son regulares

Dosificador volumétrico defectuoso

Llamar a la asistencia téc-
nica

La varilla de vapor se filtra
con el grifo cerrado

Junta defectuosa

Llamar a la asistencia téc-
nica

El vapor sale por debajo del
mando cuando esta abierto

Sello del eje del grifo defectuoso

Llamar a la asistencia téc-
nica

Rendimiento insuficiente del
café

La molienda del café es incorrecta
(demasiado fina o demasiado grue-
sa)

Comprobar el tiempo de
molido o la rugosidad de
molienda

Pantalla de ducha vy filtros parcial-
mente obstruidos

Llamar a la asistencia téc-
nica

Temperatura caldera de servicios
incorrecta

Llamar a la asistencia téc-
nica

El café se escapa entre
el grupo y el portdfiliro
durante el suministro

Junta de cabeza de grupo defec-
tuosa o borde de filtro irregular

Llamar a la asistencia téc-
nica
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PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCIONES

El Autosteamer no funciona

Rotura de la sonda de la varilla (no
espuma ni calienta las bebidas y
los ledes del panel de control del
Autosteamer parpadean)

Llamar a la asistencia téc-
nica

Agua del té fria

Regulacién incorrecta del agua
mezclada

Regular el agua mezclada

El café esta demasiado frio

La mdquina no estd lista

Esperar a que se alcance
la temperatura

Presencia de cal en la caldera

Llamar a la asistencia téc-
nica

No se
caliente

suministra agua

La mdquina no estd lista

Esperar a que se alcance
la temperatura

Electrovélvula de suministro defec-
tuosa

Llamar a la asistencia téc-
nica

Circuito de suministro obstruido

Llamar al servicio de asis-
tencia para descalcificar
la mdquina

El suministro de café
se produce demasiado
lentamente o no se realiza

Abastecimiento hidrico insuficiente

Comprobar la linea de ali-
mentacién

Orificio de suministro del portafiltro
bloqueado

Limpiar bien el portafiltro
con un detergente espe-
cifico o con un palillo de
dientes

Molienda demasiado fina
Posible generacién del error AL70
en la pantalla del grupo

Ajustar el molinillo dosifi-
cador

El suministro de café no se
produce

Funcionamiento incorrecto de la

electrovélvula del grupo

Llamar a la asistencia téc-
nica

Oclusién gigleur del grupo (proba-
blemente a causa de cal)

Llamar a la asistencia téc-
nica

La mdquina no suministra
vapor

Boquilla de suministro obstruida

Limpiar

Circuito de suministro obstruido

Llamar al servicio de asis-
tencia para descalcificar
la mdquina

Grifo de vapor defectuoso

Llamar a la asistencia téc-
nica
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PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

La suciedad en el portdfiliro evita
que el café se suministre desde la| Limpiar

El café se escapa de los boquilla
bordes del portafiliro Junta de grupo desgastada Sustituir

Pantallas de ducha obstruidas Limpiar o sustituir

IMPORTANTE
Para todos los problemas no incluidos en esta tabla, contactar con la asistencia téc-
nica.
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13.1 ALARMAS Cédigo Alarma
La mdquina indica una situacién de alarma EV GR2 en circuito abierto o no
| deo de todos los ledes de | 32
con el parpadeo de todos los ledes de los conectada
teclados. ) L 35 | EV GR3 en cortocircuito
Los ledes encendidos en modo fijo indican el S .
. EV GR3 en circuito abierto o no
error que ha detectado la unidad de control. 34
; conectada
Los errores relacionados con el grupo se se- —
falizan en el grupo que tiene el problema. 37 | EV carga caldera en cortocircuito
Las alarmas relacionadas con la caldera se 36 EV carga caldera en circuito
sefalizan en todos los grupos al mismo tiem- abierto o no conectada
po. 39 | EV agua caliente en cortocircuito
La mlnlllpontolllc muesira el texio que se des- EV agua caliente en circuito abier-
plaza “AL XX” (XX indica el nimero de alar- 38 to 6 no conectada
ma, p. ej. 06). 5
46 Sobretemperatura caldera  servi-
cios
Ausencia impulsos sensor volumé-
70 trico GR (se visualiza en el grupo
en cuestién)
15 | Timeout llenado caldera servicios
16 Timeout calentamiento  caldera
servicios
20 Timeout calentamiento GR (se vi-
sualiza en el grupo en cuestion)
Alarma No funciona la comunicacién con
Sonda del grupo café en cortocir- 50 | teclado (se visualiza en el grupo
05 | cuito (se visualiza en el grupo en en cuestién)
cuestion) 55 | Comunicacién WiFi
Sonda del grupo café en circuito 97 | Comunicacién RTC
06 | abierto o no conectada (se visuali-
za en el grupo en cuestion)
13 Sonda del calentador de tazas en
cortocircuito
Sonda del calentador de tazas en
12 N .
circuito abierto o no conectada
90 Sonda de la caldera servicios en
cortocircuito
Sonda de la caldera servicios en
98 S .
circuito abierto / no conectada
31 EV GR1 en cortocircuito
EV GR1 en circuito abierto o no
30
conectada
33 EV GR2 en cortocircuito
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