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PROC-CAL/002/03

“ Descripcion V. 12/2008

El molino de café que ha adquirido ha sido disefiado aplicando los mds innovadores sistemas
informéticos y de ingenierfa. El resultado es un producto de alta calidad que le ofrece la
maxima garantia. En su proceso de fabricacién se han utilizado materias nobles (aluminio,
acero, etc.) idoneas para el contacto con alimentos. Para un dptimo funcionamiento de los
molinos descritos en este manual los ciclos de trabajo maximos son:

ESPANOL

-
CIC
MODELO ,
FUNCION
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic |0 min.
K-10 Conic WBC 3 min.

.

@ nual de Instrucciones

2.1. La finalidad de este manual es proporcionar la informacién necesaria para una
correcta instalacién, manipulacién y mantenimiento del aparato, asi como destacar las
precauciones que se deben tener en cuenta por el operador. Para garantizar el mejor
uso de los molinos de café, esencial seguir atentamente las instrucciones suministradas
en este manual. En el caso de que surgiera cualquier tipo de inconveniente, contactar
con el servicio técnico mds cercano. Este manual debe ser conservado hasta el
cambio de maquina y debe estar siempre a disposicion del operador.

2.2. En este manual se han utilizado algunos términos especiales, como:

— Caracteres en negrilla para resaltar la importancia de algunos términos.

— Ndmeros entre paréntesis después de una palabra, que indican la posicién de
ese articulo en el dibujo de al lado o en el dibujo de componentes externos.

informacion  atencion

Ejemplo: (1) Tapa Tolva.
— lconos: (informacion, atencion) 0 A
9 |dentificacion

En la placa de caracteristicas técnicas
fabricada en material indeleble se

informa de los siguientes datos: C E
MODELO NUMERO SERIE
NOTA: El fabricante se
ﬂ reserva el derecho de variar  DATOS ELECTRICOS = FECHA DE FABRICACION
los  componentes de la
maquina, segin las exigencias OPCIONES

de cada mercado, asi como
por los avances tecnoldgicos.

TEL.: FAX:




9 Caracteristicas técnicas

4.1. Campo de aplicacion

Los molinos de café estdn destinados a comercios y comunidades en los que es
necesaria la utilizacién de café molido, o en pequefios comercios de venta de café.
Este molino sdlo debe ser utilizado para moler café en grano.Todo uso diferente a
este debe considerarse impropio y peligroso.

*NOTA: El fabricante no se hace responsable del dafio producido a perso-
nas, cosas o a la propia maquina, si no se cumplen las normas de seguridad
mencionadas en este manual, o por usos incorrectos.

MODELO 64 Kb Pofosional  KcBSlendo K-10 Conic WBC
Barista / K-8 (el Gaite
I10v 200w/100w 280w/150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470wi245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& Fresas (in / mm) 25/ 64 33/83 27168
Produccién (Ib/h Kg/h)* 242/ 11 33715 374117
Capacidad tolva (Ib / gr) 37411700
Capacidad dispensador (Ib / gr) 0667300
Posicién maneta dosificador Derecha o izquierda
Peso neto (Ib / kg) 3197145 334/152 375717
Altura x Anchura x Profundidad 25x82x 144in
(in / mm) 635x210% 365 mm

*Esta produccidn es tomando como base un café de tueste medio y punto de molienda espresso.




9 Componentes externos
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e Instalacidn

6.1.Advertencias generales

El instalador deberd leer atentamente este manual de instrucciones antes
de efectuar la instalacion de la mdquina. La instalacion del aparato debe ser
efectuada por personal cualificado y autorizado, y respetando las normas
de seguridad e higiene vigentes.




6.2. Advertencias importantes

El operador debe ser una persona adulta y responsable. Nunca un menor
o persona sin capacidad de aceptar dicha responsabilidad. Al manipular el
molino se deberdn tener en cuenta las siguientes precauciones:

* No tener los pies desnudos.

* No tener las manos o pies mojados.

* No introducir el aparato en agua.

* No exponer el aparato al sol u otros agentes atmosféricos.

* No introducir nunca ninguin objeto en la boca de entrada o salida de
café, mientras el aparato esté en marcha. (Debemos tener en cuenta que
al parar el molino, las fresas siguen girando unos instantes.)

¢ Para desconectar el molino, tirar siempre de la clavija y nunca del cable
de red para evitar un posible cortocircuito.

6.3. Ubicacion para el uso
El aparato debe ser instalado sobre una superficie plana, consistente. Las
dimensiones minimas del lugar de trabajo, para garantizar las mejores
prestaciones del aparato, deben ser como minimo las siguientes:
MODELO Altura (in/ mm)  Anchura (in / mm) Profund. (in / mm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 12.1/310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4.Instalacion del molino de café

Antes de conectar el molino de café, se deberd controlar lo siguiente:

* Que los datos de la etiqueta de caracteristicas coincidan con las de
la red eléctrica.

* Que la clavija de conexidn eléctrica, coincide con el enchufe donde
va conectada (*)

» Controlar que el caudal eléctrico de la instalacion sea adecuado a la
potencia del aparato.

* El punto de conexién a la red eléctrica debe estar protegido con
fusibles de la potencia adecuada.

* El equipo debe ser conectado correctamente a una toma de tierra
segln las normas de seguridad vigentes.

inferior a 25/30 °C (77/86°F) y no se debe instalar en lugares (COMO
COCINAS INDUSTRIALES) en los que se prevea la limpieza mediante
chorros de agua.

G *Este molino de café debe ser utilizado en ambientes con una temperatura




0 Regulacion

7.1.Preparacion del molino de café

Colocar la tolva (2) sobre el regulador de molido (6) y comprobar que el obturador (4)
esté en posicién de cerrado, como Fig. |. Fijar la tolva apretando con un destornillador
plano el tornillo de seguridad y a mano terminar roscando la rulina seguridad tolva (5). Fig.
2.Sacar la tapa tolva (1), llenar la tolva (2) de café y volver a poner la tapa tolva. Fig.3.

Café en

Abierto-
Cerrado

Bloqueado

Desblo-
queado

Fig. | Fig.2 Fig. 3

Conectar el aparato a la red, accionar el interruptor ON-OFF de puesta en marcha
(14) y abrir el obturador (4) para dejar paso al café. Sacar la tapa dosificador (8) vy
girar el regulador de molido (6) hasta ajustarlo al punto de molido del café deseado.
Girando en el sentido de las agujas del reloj obtendremos un café molido mas
grueso y girando en sentido anti-horario obtendremos un café molido més fino.
Note que sélo debe cambiar los puntos de molienda cuando la mdquina estd en
marcha. Si no sigue esta instruccion, las fresas acumulardn café y necesitard limpieza.
Cambiando el punto de molienda cuando las fresas no estdn en marcha causard que
el molino produce un café molido muy grueso o ninguno. Fig. 4.

Grueso

Fig. 4 Fig. 5
Por razones de seguridad, el regulador (6) estd limitado a una sola vuelta.
En los modelos Bailarina, las posiciones de molienda estdn fijadas con la colocacién
de los agujeros mostrados en Fig. 5. Utilizando estos agujeros, obtendrd seleccionar
la molienda deseada.




NOTA: Si observamos que la erogacidn del café es muy lenta, es que el café
estd molido muy fino. Si la erogacién es muy rdpida, es que el café estd molido
muy grueso. Un espresso perfecto se consigue con el punto de molienda que
nos da 25 ml de café en 25 segundos.

7.2. Regulacion de la dosis de café servida

El dosificador estd calibrado de fabrica para
servir unos 7 gramos de café molido, pero
esta cantidad puede graduar entre 6 y 10 g
de la siguiente forma: Sacar la tapa dosificador
(8) y girar el perno regulacién (9); en sentido
horario obtendremos una dosis menor de café,
y en sentido anti-horario para obtener una dosis
mayor. Una vez regulada la dosis, volver a montar =
la tapa del dosificador de café molido (8). Fig. 6. Fig. 6

@ Funcionamiento

8.1. Utilizacion

Poner el molino en marcha mediante el interruptor ON-OFF (14), el aparato
empieza a moler café. Si incorpora la opcién de paro automatico, el molino dejard
de moler café cuando el dosificador llegue al nivel maximo y se volverd a activar
después de servir 8 dosis de café, para volver a su nivel maximo. Si no incorpora
la opcién de paro automdtico, recomendamos llenar el dosificador un 75% de
su capacidad para garantizar un servicio consistente. Para servir las dosis de café,
poner el portafiltro sobre la horquilla de apoyo (13), llevandolo hasta el fondo para
que quede debajo de la salida de café molido. Tirar de la palanca dosificador (I 1)
para obtener una dosis de café (una dosis corresponde a un café), y dejar que la
maneta vuelva a su posicién sin acompanarla. Fig.7.

Fig. 7 Fig. 8 Fig. 9
Llevar el portafiltro y encajarlo debajo del prensa café (12) haciendo presidn hacia arri-
ba para compactar el café. Fig. 8. En caso de montar la opcion de prensa café telescépico,
apoyar el portafittro sobre la horquilla y presionar el prensa café hacia abajo. Fig. 9.




e Limpieza

9.1.Advertencias generales

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato, asf como una buena calidad del
café molido, se debe tener en cuenta el realizar una limpieza periddica de las partes
que estdn en contacto con el café (al menos una vez por semana). Para realizar las
operaciones de limpieza debemos tener en cuenta las siguientes indicaciones:

* Apagar siempre el aparato mediante el interruptor ON-OFF (14).

* Desconectar el aparato de la red eléctrica.

* No sumergir el aparato en agua.

Recomendamos el uso diario de pastillas de limpieza para retirar los residuos de café.

9.2. Limpieza de la tolva de café en grano

Previamente consumir todo el café en grano que pudiera quedar en la tolva (2).
Aflojar a mano la rulina seguridad tolva (5) y destornillar con un destornillador plano
el tomillo de seguridad tolva. Sacar la tolva de café en grano (2) del regulador de
molido (6) como en Fig. 2 y lavarla con un pafio himedo o con agua y jabdn, para
eliminar los residuos oleosos producidos por el café, enjuagarla cuidadosamente
y secarla. Volver a poner la tolva sobre el regulador de molido y apretar con un
destornillador plano el tornillo de seguridad tolva y a mano terminar roscando la
rulina seguridad tolva (5).

9.3. Limpieza del deposito de café molido
Para proceder a la limpieza del depdsito de café molido, primero hemos de vaciar
todo el café que se encuentre en su interior. Sacar la tapa dosificador de café molido
(8) y con un pincel limpiar todo su interior.

9.4. Limpieza exterior
Para la limpieza exterior utilizar primero un pincel seco y posteriormente un trapo
ligeramente humedecido en agua y jabdn.

NOTA: No utilizar nunca pafos humedecidos para la limpieza del depdsito de café
molido. Conservar el pincel en un lugar protegido y utilizarlo sélo para la limpieza del
molino, para evitar ensuciarlo de otras sustancia. El no efectuar dichas operaciones de
limpieza, repercutird negativamente en el sabor y aroma del café.

10.1 Advertencias generales

Antes de efectuar cualquier tipo de operacién de mantenimiento se deben
tener en cuenta las siguientes indicaciones:

* Apagar siempre el aparato mediante el interruptor ON-OFF (14).

* Desconectar el aparato de la red eléctrica.

En caso de averfa o mal funcionamiento, apagar el aparato, jamds debemos inten-
tar repararlo o intervenir directamente. Llamar al servio técnico mds cercano.
NOTA: El no respetar esta advertencia puede comprometer la seguridad
tanto del aparato como del usuario.



10.2. Mantenimiento periédico

Para garantizar la eficacia y para que el molino funcione correctamente es indispens-
able seguir las indicaciones del fabricante, haciendo que este mantenimiento sea
realizado por personal cualificado. Se recomienda efectuar controles programados de
las partes que mds se desgastan. Sobre todo se deberd controlar sistematicamente el
nivel de desgaste de las fresas. El perfecto estado de las mismas permite obtener un
molido homogéneo del café, a baja temperatura, potenciando las cualidades de cada
origen o mezcla, asi como disminuir el consumo eléctrico y limitar el recalentamiento
del motor y de las propias fresas.

NOTA: Suponiendo un uso de mezclas de café de dureza media, sugerimos
sustituir las fresas después de moler 300 kg/660 Ib de café para los todos los
modelos excepto para el modelo K-10 Conic WBC que sugerimos sustituir cada
1500 Kg/3300 Ib de café molido.

10.3. Mantenimiento del grupo de molienda

Para efectuar el mantenimiento del grupo de molienda se deben seguir las siguien-
tes indicaciones:

Apagar el aparato mediante el interruptor ON-OFF (14). Desconectar el aparato de
la red eléctrica. Aflojar la rulina seguridad tolva (5), segin Fig. 2, y sacar la tolva (2)
del regulador de molido (6). Soltar los tornillos del regulador de molienda (6) con
la ayuda de una llave Allen, segin Fig. 10.

Apretar Aflojar

S
Fig. 10 Fig. |1 Fig. 12

.

Girar el regulador de molido (6) en el sentido horario hasta sacarlo de su alojamiento.
Limpiar con ayuda de un pincel o aspiradora el interior de la cavidad de molienda.
Revisar el estado de las fresas y cambiar si procede. Si no es necesario, volver a poner
el regulador y roscar en el sentido anti-horario como Fig. | I hasta que se toquen las
fresas y roscar los 3 tornillos.

10.4.Acceso a la camara de molienda

Seguir las instrucciones en punto 10.3. para retirar el regulador de molienda, desen-
roscando los 3 tornillos descrito en Fig. 10. Una vez realizado, girar manualmente el
portafresas superior en sentido horario y retirarlo, segiin Fig. 12.

Después de cambiar las fresas, instalar el portafresas superior, girdndolo en sentido anti-
horario, montar el regulador de molienda (6) y seguir las instrucciones en Fig. 10 & I 1.




m Medidas de seguridad

NOTA: El fabricante no podra ser considerado responsable de los
dafios producidos tanto por el uso impropio del aparato, como por
no seguir las medidas de seguridad indicadas.

Medidas de seguridad adicionales incorporadas en nuestro molinos:

* Protector de manos ubicado en el dosificador para evitar enganchar
las manos con las fresas.

« Tornillo especial para mantener fijada la tolva.

Se ruega prestar atencidn a los usuarios sobre el respeto escrupuloso de las
siguientes indicaciones:

* Este molino de café deberd ser usado exclusivamente para las funciones para
las que ha sido concebido: molido de café en granos.

* No utilizar el molino para efectuar el molido de otros tipos de alimentos como
fruta seca o para moler mds fino alimentos granulados como azdicar y otros.

* No permitir que el aparato sea utilizado por nifios o personas discapacitadas.

* Cualquier otro uso serd considerado impropio y peligroso.

» Evitar poner liquidos en contacto con superficies internas o externas mientras el apara-
to se encuentre encendido o apagado, salvo en aquellas partes expresamente previstas
en el punto "LIMPIEZA". Si por cualquier causa esto ocurriera, quitar inmediatamente la
alimentacion eléctrica y secar todas las superficies cuidadosamente. Si fuera necesario ac-
ceder a las partes interiores, donde se encuentran los componentes eléctricos, acudir al
servicio técnico mds cercano.

* En caso de rotura de algdin componente o para cualquier intervencidn recomendamos
contactar con los servicios técnicos, los cuales efectuardn la reparacion o sustitucion, ga-
rantizando el mantenimiento de los estandares de seguridad.

* Sdlo un proveedor autorizado puede reemplazar el cable principal de cualquier molino.

@ Declaracion de Conformidad CE

Siguiendo la normativa arriba mencionada de la CE  de las legislaciones de los Estados miembros so-
las marcas han sido aplicadas. Todos los materiales  bre equipamiento eléctrico disefiados para usos
técnicos han sido adecuados y estdn preparadosy  con determinados limites de tension.
disponibles en nuestras oficinas. 02/96/CE dell27/01/2003 relativa a la aproxi-
04/108/CE sobre la aproximacion de las legislacio-  macién de las legislaciones de los Estados
nes de los estados miembros relativas a la compa-  miembros sobre residuos de aparatos eléctricos
tibilidad electromagnética. y electrénicos (RAEE)

98/37/CE por la que se modifica la Directiva

89/392/CE relativa a la aproximacion de las legisla-  Medio ambiente

ciones de los estados miembros sobre maquinas.  Cuando vaya a deshacerse de este

REG. 1935/2004 por la que se modifica la Direc-  aparato, no lo tire con la basura |

tiva 89/109/CE relativa a la aproximacién de las  normal del hogar; depositelo en un

legislaciones de los estados miembros sobre los  punto de recogida oficial para su

materiales y objetos destinados a entrar en con-  reciclado. Al hacerlo, contribuird a

tacto con productos alimenticios. preservar el medio ambiente.
03/108/CE por la que se modifica la Directiva

02/96/CEE sobre residuos de aparatos eléctricos El Representante Legal

y electrénicos (RAEE).

06/95/CE del12/12/2006 relativa a la aproximacién I'\_
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v PROC-CAL/002/03
“ Description V.12/2008

This coffee grinder has been designed using the latest computer and engineering
technology. The result is a high quality product offering exceptional grinding and
dispensing capabilities. It has been manufactured using high quality materials (aluminum,
steel, etc.) ideal for use with foodstuffs. For optimal operation of the grinder described
in this manual, maximum work duty cycles should be:

MODEL

-

I
WORK | STOP o
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 10 min. 5 min. g
w
K-10 Conic WBC 3 min. 5 min.

.

@ Instruction manual

2.1. The purpose of this manual is to provide the necessary information for the
correct installation, handling and maintenance of the machine, and to emphasize
the precautions that should be taken into consideration by the operator.To ensure
the best use of the coffee grinder it is essential to carefully follow the instructions
included in this manual. In the event of a problem, please contact your local technical
service. The manual should be kept until the machine is changed and should always
be available to the operator.

J

2.2. Different terms are used in the manual, such as:

— Characters in bold type, to emphasize importance.

—Numbers in brackets following a word, to indicate the position of the item shown
in the adjoining drawing or external compo-nents diagram.

. information warning
Example:(1) Hopper lid.
- Icons  (information,warning) o
9 |dentification

The following information s
printed indelibly on the technical

features plate: C E

reserves the right to modify

the components of the = ELECTRICALDATA  DATE OF MANUFACTURE
machine according to the

requirements  of  specific = OPTIONS

markets or due to the results
of technological advances.

0 NOTE: The manufacturer ~ MODEL SERIAL NUMBER

I ES FAX:




9 Technical characteristics

4.1.Scope of application
The coffee grinders are intended for use on commercial premises and facilities
where ground coffee is required, or in small stores that sell coffee. The grinder
must only be used to grind coffee beans. Any use other than this will be considered
improper and dangerous.

people, objects or the machine itself that results from improper use or

“ *NOTE: The manufacturer is not responsible for any damage caused to
failure to comply with the safety guidelines described in this manual.

bl K-8 Silenzio
6.4A | K-6 Professio- 3 ) K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 K-10 Conic
[10v 200w/ 100w 280w/ | 50w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240 v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& Burrs (in / mm) 25/ 64 33/83 27168
Production (Ib/h Kg/h)* 242/ 11 33/15 374117
Hopper capacity (Ib/ gr) 37411700
Ground coffee capacity (Ib / gr) 0667300
Lever position Right or left
Net weight (Ib / kg) 3197145 334/152 375717
Height x width x depth 25x82x 144in
(in/ mm) 635x210% 365 mm

*Production is based on a medium-roasted coffee and an espresso grind.




9 External components
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@ Installation

6.1. General warnings

The installer should read this instruction manual carefully before installing
the machine. The machine must be installed by qualified, authorized staff,
respecting the applicable safety and hygiene guidelines.



6.2. Important warnings
The operator must be a responsible adult and under no cir-cumstances a
minor or a person unable to deal with said respon-sibility.

When handling the grinder, the following precautions must be taken into
consideration:

* Do not handle with bare feet

* Hands or feet must not be wet

* Do not submerge the machine in water

* Do not expose the machine to sunlight or other atmospheric
conditions

* Never insert any object into the coffee input or output openings
when the machine is turned on. (Please bear in mind that when the
grinder stops, the burrs continue to turn for a few seconds.)

* To disconnect the grinder, always pull out the plug and never the
electrical cable, to avoid the possibility of a short circuit.

6.3. Putting the grinder into place
The grinder should be installed on a smooth flat surface. In order to
guarantee the optimum performance of the appliance, the minimum

dimensions of the work place should be as follows:

Height (in / mm.) Width (in/ mm.) Depth (in / mm.)

K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 [12.1/310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic

K-10 Conic WBC

6.4. Installation of the coffee grinder

Before connecting the coffee grinder, check the following:

* That the data on the features label coincides with those of the power supply.
* That the electrical current is appropriate for the machine.

* That the connection point to the power supply network is protected with
appropriate fuses.

* That the equipment is properly connected to a grounded so-cket in
accordance with the applicable safety guidelines.

*The coffee grinder should be used in areas with a room temperature
below 25/30°C ( 77/86°F ) and should not be installed in places (SUCH
AS INDUSTRIAL KITCHENS) where cleaning with water jets is used.




0 Regulation

7.1.Preparing the coffee grinder

Place the hopper (2) on the grind regulator (6) and check that the shutter (4) is closed,
asin Fig |.Anchor the hopper by threading the hopper safety screw with help of a flat-
head screwdriver and finally adjusting the setting roller (5) by hand. Fig. 2. Remove the
hopper lid (1), fill the hopper (2) with coffee and replace hopper lid. Fig. 3.

Coffee

Anchored

Open-
Closed

i a Free

Fig. | Fig.2 Fig. 3

Connect the machine to the power supply, press the On-Off switch (14) and open
the shutter (4) to let the coffee through. Remove the dispenser lid (8) and turn the
grind regulator (6) to the required grind setting. By turning it clockwise, the coffee
grind will be coarser and turning it counter-clockwise, the grind will be finer. Note
that you should only change grind settings when the machine is on and burrs are in
motion. If you do not do this, the burrs will gunk up and cleaning will be required.
Changing grind settings when the burrs are not in motion will cause the grinder to
only make very coarse grinds or no grinds at all. Fig. 4.

Coarse

Fig. 4 Fig.5

For security reasons, the regulator (6) is limited to a single turn.
In the Stepped models, the grinding positions are set by the placement of the holes
shown in Fig. 5. Using these holes, select the grind point you desire.



NOTE: If the coffee comes out slowly, this is because the coffee is set to
grind very fine. If it comes out very fast, it is because the grind is very thick. A
perfect espresso is achieved with a grinding point of 25 ml of coffee brewed
in 25 seconds.

7.2.Regulating the coffee servings

The dispensers are factory adjusted to serve an
amount of approximately 7 g, of ground coffee, but
this quantity can be regulated between 6 and 10
g, as follows: Remove the ground coffee dispenser
lid (8) and turn the dispensing regulation screw (9)
clockwise to obtain a smaller amount of coffee, and
counter-clockwise to obtain a larger amount. Once
the quantity of each serving has been regulated,
replace the ground coffee dispenser lid (8). Fig. 6.

8.1.Use

To turm the machine on and off use the On-Off switch (14).The machine will start to grind
the coffee. If the automatic stop option is incorporated, the grinder will stop grinding when
the dispenser reaches the maximum level, and will restart after 8 portions of coffee have
been served, grinding again to the maximum level. If the machine does not incorporate
the automatic stop option, we recommend that you fill the doser 75% of its capacity in
order to guarantee consistent dosing. To serve the coffee servings, place the portafitter
on the support crutch (13) as far in as possible so that it is positioned under the ground
coffee discharge tube. Fig.|. Pull the dispensing handle (I 1) to obtain one coffee serving
(one serving is equal to one cup of coffee), and release it so it retumns to its normal
position. Fig. 7.

Fig.7 Fig.8 Fig. 9

Take the portafilter and place it under the coffee tamper (12), pressing upwards to pack
the coffee. Fig. 8.When using the telescopic coffee press option, place the portafilter on
the crutch and push the coffee tamper downwards. Fig. 9.




e Cleaning

9.1. General cleaning

To guarantee the correct operation of the machine as well as the quality of the
ground coffee, we should periodically clean the parts that come into contact with
the coffee (at least once a week).

Before performing any type of maintenance work, the following indications must
be taken into consideration:

* Always turn off the machine using the On-Off switch (14).

* Disconnect the machine from the power supply.

* Do not submerge the machine in water.

We recommend the use of cleaning tablet at the end of each day to remove
excess grounds.

9.2. Cleaning of the coffee bean hopper

Before cleaning, make sure that there are no beans left in the hopper (2).

Loosen by hand the setting roller (5) and, with the help of a flat-head screwdriver,
unthread the hopper safety screw. Remove the coffee bean hopper (2) from the
grind regulator (6) as in Fig. 2 and clean it with a damp cloth or soap and water to
eliminate the oil residues from the coffee, washing it carefully and then drying. Put
the hopper back on the grind regulator and thread the hopper safety screw with
the help of a flat-head screwdriver and adjust the setting roller (5) by hand.

9.3. Cleaning the ground coffee deposit
To clean the ground coffee holder first empty all the coffee inside it. Remove the
ground coffee dispenser lid (8) and clean the inside, using a small brush.

9.4. Exterior cleaning
To clean the exterior; use a brush or a cloth dampened with a little bit of soap
and water.

NOTE: Never use damp clothes to clean the coffee deposit. Conserve the
brush in a protected place and only use it to clean the grinder to avoid it being
contaminated from other substances. Not following these instructions could affect
the taste and aroma of the coffee.

10.1. General warnings

Before performing any type of maintenance work, the following indications should
be taken into consideration:

* Always turn off the machine using the On-Off switch (14).

* Disconnect the machine from the power supply.

In the event of a breakdown or malfunction, turn the machine off. Do not try to
repair it or intervene directly. Please call your local technical service.

NOTE: Failure to respect this warning could endanger the safety of both the
machine and user.




10.2. Regular maintenance

To guarantee the efficiency and correct operation of the grinder; it is essential to
follow manufacturer instructions and ensure that all maintenance work is carried
out by qualified staff. Regular, programmed inspections are recommended of the
parts subject to wear and tear. Systematically check the usage level of the burrs.The
perfect condition of the burrs guarantees an even grind of the coffee and optimum
quality of the product served. It also reduces electrical consumption and the risk of
the motor and burrs overheating.

NOTE: Based on extensive experience and a medium-hard coffee blend, we
recommend replacing the burrs after grinding 300 Kg/660 Lb of coffee with the
K-6 / K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic
models and 1500 Kg/3300 Lb with the K-10 Conic WBC model.

10.3. Grinding group maintenance

For grinding group maintenance, follow these instructions:

Turn off the machine using the On-Off switch (14). Disconnect the machine from
the power supply. Loosen the setting roller (5), as shown in Fig. 2, and remove the
hopper (2) from the grind regulator (6). Release the 3 screws on the grind regula-
tor (6) using an Allen key as shown in Fig. 10.

Threading Unthreading
direction _ yassssssna., dir_’ection

-V

Fig. 10 Fig. || Fig. 12

Turn the grind regulator (6) clockwise, until it lifts off. Using a small brush or va-
cuum, clean the inside of the grinding chamber: Check the condition of the burrs
and change them, if necessary. If not, put the regulator back in place, turning it
counter-clockwise as in Fig. | | until the burrs touch and replace the 3 screws.

10.4. Accessing the burrs

Follow the instructions in 10.3.in order to remove the grind regulator, removing the
3 screws as explained in Fig. | 0. Once this is done, you will have to manually turn the
upper burr holder clockwise to remove it from its housing as in Fig. 2.

After changing the burrs, assemble the upper burr holder by threading it counter-
clockwise, replace the grind regulator (6) and follow the instructions as shown in
Fig. 10 & I'I.



m Safety measures

NOTE: The manufacturer cannot accept responsibility for any damage
caused by improper use of the machine or failure to respect the safety
measures indicated below.

Users are asked to pay careful attention to the following indications:
Additional safety elements incorpated into our grinder models:

* Hand protector located in the doser in order to avoid fingers accidentally
getting caught in the grinding burrs

* Special fixing screw to hold the hopper in place

* The coffee grinder should only be used for grinding coffee beans.

* Do not use the machine to grind other types of foods such as nuts, dried
fruits or to fine-grind granulated foods such as sugar, etc.

* Do not allow minors or disabled people to use the machine.

A

* Any other use of the machine will be considered improper and dangerous.

* Do not allow liquids to come into contact with the internal or external surfaces of the
machine at any time, except for those parts that have been expressly referred to in the
“CLEANING" section. If, for any reason, this should occur, immediately disconnect the
machine from the power supply and dry all surfaces carefully. Should it be necessary to
access the internal parts of the machine, where the electrical components are located,
take the machine to your local technical service.

* In the event of any broken components or intervention, we recommend that you
contact your local technical service, who will repair or replace the part, guaranteeing the
maintenance of the safety standards.

* Replacement of the main power cable of any grinder model should only be done by
an authorized supplier:

@ Declaration of EC Conformity

In accordance with European commu-nity
directives, quality certificates have been applied.
All materials have been adapted and technical
reports are available at our offices.

04/108/EC on the approximation of the laws of
the Member States relating to electromagnetic
compatibility.
98/3;/EC amendmg Directive 89/392/EC on the
approximation of the laws of the Member States
relating to machinery.

REG. 935/2004 amending Directive 89/109/CE
on the approximation of the laws of the Member
States relating to material and objects destinated
to make contact with nutritional products.
03/108/EC  amending Directive 2002/96/EC
on waste electrical and electronic equipment

(WEEE).

06/95/EC of 12/12/2006 on the harmonization
of the laws of Member States relating to
electrical equipment designed for use within
certain voltage limits.

02/96/EC of 27/01/2003 on the approximation
of the laws of the Member States on waste
electrical and electronic equipment (WEEE).
Environment

Do not throw the apEIiance |
away with the normal household

waste;hand it in at an official recycling collection

point. By doing this, you will help to pre-serve
the environment.

The Legal Representative () j}}‘u‘j
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e : PROC-CAL/002/03
0 Description de la machine V. 1272008

Le moulin & café que vous venez dacquérir a été concu en appliquant les systemes
informatiques d'ingénierie les plus innovateurs. Il en résutte un produit de grande qualité qui
vous offre une garantie maximale. Des matériaux nobles indiqués pour le contact avec les
aliments ont été utilisés lors de sa fabrication (aluminium, acier; etc.). Pour un fonctionnement
optimal des moulins décrits dans ce manuel, les cycles de travail les plus longs sont:

)
MODEL

FONCTION.| ARRET
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic| | Q) min. 5 min.

K-10 Conic WBC 3min. [ 5min. )

@ Manuel d'instructions

2.1. Lobjectif de ce manuel est de fournir les informations nécessaires a l'installation,
Iutilisation et I'entretien corrects de l'appareil, et de souligner les précautions a
prendre par 'opérateur. Afin de garantir I'utilisation optimale des moulins a café, il est
essentiel de respecter attentivement les instructions fournies dans ce manuel. Dans
le cas ou un type d'inconvénient quelconque venait a se produire, prendre contact
avec le service technique le plus proche. Ce manuel doit étre conservé jusqu’au
changement de machine et il doit toujours étre a la disposition de I'opérateur.

FRANCAIS

2.2. Dans ce manuel, certains sigles spécifiques ont été utilisés comme par exemple :
- des caracteres en gras pour faire ressortir limportance de certains termes.

- des numéros entre parentheses apres un mot qui indiquent 'emplacement de
I'article désigné sur le dessin contigu ou sur le dessin des composants externes.

Par exemple : (1) Couvercle de trémie Information - Actention
- des icones (information, attention) 0 A
€ dentification

La plaque des caractéristiques

techniques fabriquée en matériel

indélébile founit les données (4
suivantes:

MODELE N° DE SERIE

REMARQUIE: Le fabricant se
réserve le droit de modifier  CAR.ELECTRIQUES ~ DATE DE FABRICATION
les composants de lamachine,

en fonction des exigencesde ~ OPTIONS

chaque marché, ainsi que des
progrés technologiques.

E FAX:




9 Caractéristiques techniques

4.1. Domaine d’application

Les moulins a café sont destinés a des commerces et a des communautés qui
utilisent du café moulu ou a des petits commerces de vente de café.

Ce moulin ne doit étre utilisé que pour moudre du café en grains. Tout usage autre
que celui-ci doit étre considéré impropre et dangereux.

a des personnes, des biens, ou a la propre machine si les normes de sécu-
rité mentionnées dans ce manuel ne sont pas respectées, ou si un usage
incorrect de celle-ci est effectué.

“ REMARQUIE : Le fabricant n’est pas responsable des dommages produits

Sl K-8 Silenzio
6.4A [ K-6 Professio- 3 A K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 K-10 Conic
[10v 200w/ 100w 280w/ 150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240 v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380 v 400w/245w 420W/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& Meiles (en / mm) 25/ 64 33/83 27168
Production (Ib/h Kg/h)* 2421711 33/15 374117
Capacité Trémie (Ib/ gr) 374/ 1.700
Capacité café moulu (Ib / gr) 0.66/300
Position manette du dosseur Droite, gauche
Poids net (Ib / kg) 319/ 145 334/152 375117
Hauteur-largeur-profondeur 25x82x 144 en
(en/mm) 635x210x 365 mm

* Cette production est fournie sur la base d'un café moyennement torréfié et avec
un point de mouture espresso.




9 Composants externes
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e Installation

6.1.Avertissements généraux
installateur devra lire attentivement ce Manuel d'instructions avant

deffectuer l'installation de la machine. Linstallation de I'appareil doit étre
effectuée par personnel qualifié et agréé en respectant les normes de
sécurité et d’hygiéne en vigueur.




6.2 Avertissements importants
L'opérateur doit étre une personne adulte et responsable. En aucun cas

I'appareil doit étre manipulé par des personnes irresponsables ou par
des enfants. Lors de ['utilisation du moulin, il faudra tenir compte des
précautions suivantes:

* Ne pas étre pieds nus.

* Ne pas avoir les mains ou les pieds mouillés.

* Ne pas mettre I'appareil dans I'eau.

* Ne pas exposer 'appareil au soleil ou a d’autres agents atmosphériques.

* Ne jamais introduire d’objet dans le goulot d’entrée ou de sortie
du café lorsque I'appareil est en marche. (Il faut savoir que lorsque le
moulin s’arréte, les fraises continuent a tourner quelques instants).

* Pour débrancher le moulin, il faut toujours tirer sur la prise et jamais
sur le cible d’alimentation pour éviter de provoquer un court-circuit.

6.3 Emplacement d’utilisation
L'appareil doit étre installé sur une surface plate, consistante et proche

de la machine a café. Les dimensions minimales de 'emplacement de
fonctionnement qui garantissent les prestations optimales de I'appareil
doivent étre au minimum les suivantes:

Hauteur (en/mm) Largeur (en/mm) Profond. (en/mm)

K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 [2.1/310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic

K-10 Conic WBC

6.4 Installation du moulin a café
Avant de brancher le moulin a café, il faudra vérifier les points suivants:

* Que les donnés de I'étiquettes des caractéristiques correspondent a
celles de linstallation électrique.

* Controler que le débit électrique de linstallation est approprié a la
puissance de I'appareil.

* Le point de branchement au réseau électrique doit étre protégé avec
des fusibles de la puissance appropriée.

* L'équipement doit é&tre branché correctement a une prise de terre
conformément aux normes de sécurité en vigueur.

Ce moulin a café doit étre utilisé dans des milieux avec une température
inférieure a 25/30 °C et ne peut pas étre installé dans des lieux (CUISINES)
dont le nettoyage est prévu au jet d’eau..




o Réglages

7.1.Préparation du moulin a café

Placer la trémie (2) sur le régulateur de mouture (6) et Vérifier que I'obturateur (4) soit
en position fermée. Fig. |. Fixer la trémie en serrant la vis intérieure de sécurité avec un
tourmevis plan et en serrant a la main la molette de sécurité (5) Fig. 2. Retirer le couvercle
de la trémie (1), remplir la trémie (2) de café puis remettre le couvercle. Fig3.

Café en
grain

Verrouillé

Ouvert-
Fermé

Fig. | Fig.2 Fig. 3

Brancher I'appareil a la pr|se électrique, actionner l'interrupteur ON-OFF de mise
en marche (14) et ouvrir l'obturateur (4) pour laisser passer le café. Retirer le cou-
vercle du doseur (8) et tourner le régulateur de mouture (6) pour l'ajuster sur le
degré de mouture souhaité. En le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre,
nous obtiendrons un café moulu plus épais et dans le sens antihoraire, nous ob-
tiendrons un café moulu plus fin.Veuillez noter que vous devez changer le point de
mouture autant que le moulin est en fonctionnement. Si cette instruction n'est pas
suivi, les meules accumuleront café et devront étre nettoyées. En changeant le point
de mouture quand les meules ne tournent pas provoquera que le moulin produit
un café trés gros ou nul café. Fig. 4.

Fig. 4 Fig. 5
Pour des raisons de sécurité, le régulateur de mouture est limité a un seul tour. Sur
les modeles avec le systeme de mouture “non-continu”, les différents dégrées de
mouture sont fixés avec l'installation des trous montrés sur Fig. 5. Moyennant ces
trous, vous obtiendrez le point de mouture souhaité.




REMARQUIES: Si nous observons que la distribution du café est trés lente,
cela signifie que la mouture est trop fine. Si la distribution est trés rapide,
la mouture du café est trop épaisse. L'espresso parfait s'obtient avec un
dégrée de mouture qui nous donne 25 ml de café en 25 secondes.

7.2.Réglage de la quantité de café a doser

Le doseur est calibré dusine pour doser 7 grammes de
café moulu, quantité laquelle peut étre ajustée entre 6
et 10 grde la maniere suivante : Retirer le couvercle du
doseur (8) et toumer le boulon de réglage (9) ;dans le
sens horaire nous obtiendrons une dose plus petite, et
dans le sens antihoraire une dose plus grande. Quand
la dose est réglée, remettre en place le couvercle du
doseur de café moulu (8). Fig. 6.

@ Fonctionnement

8.1. Utilisation

Mettre le moulin en marche a l'aide de l'interrupteur ON-OFF (14), l'appareil com-
mencera alors a moudre le café. S'il est équipé de l'option d'arrét automatique, le
moulin arrétera de moudre le café lorsque le doseur sera au niveau maximum et il
sera a nouveau activé apres avoir servi 8 doses de café pour revenir au niveau maxi-
mum. S'il n'est pas équipé de l'option d'arrét automatique, nous recommandons
de remplir le doseur un 75% de son capacité afin de garantir un service consistant.
Pour servir la dose de café, situer le porte-filtre sur la fourchette d'appui (13), et le
mettre jusqu'au fond de maniere qu'il reste en dessous de la sortie de café moulu.
Tirer sur le levier du doseur (1) pour obtenir une dose de café (une dose corre-
spond a un café), et laisser le levier revenir a sa position sans I'accompagner. Fig.7.

Fig.7 Fig.8 Fig. 9

Prendre le porte-filtre et I'engager sous le presse café (12) en faisant pression vers le
haut pour tasser le café (Fig. 8). Si 'option de presse-café télescopique est installée, ap-
puyer le porte-filtre sur la fourchette et appuyer le tasser vers le bas. Fig. 9.




9.1.Avertissements généraux

Pour garantir un bon fonctionnement de I'appareil et une bonne qualité du café
moulu, nous devons veiller a nettoyer régulierement les pieces en contact avec le
café (au moins une fois par semaine).Pour effectuer les opérations de nettoyage, il
faut tenir compte des indications suivantes :

* Toujours éteindre I'appareil au moyen de I'interrupteur ON-OFF (14).
* Débrancher I'appareil de la prise électrique.
* Ne pas tremper 'appareil dans I'eau.

9.2. Nettoyage de la trémie de café en grain

Consommer d'abord tout le café en grain resté dans la trémie (2). Desserrer a
la main la molette de la trémie (5) et dévisser avec un tournevis plan la vis de
sécurité trémie. Retirer la trémie de café en grain (2) du régulateur de mouture (6)
comment expliqué sur Fig. 2 et la laver avec un chiffon humide ou a I'eau savonneuse
pour éliminer les résidus huileux produits par le café. La rincer soigneusement et la
sécher. Remettre la trémie sur le régulateur de mouture et visser avec un tournevis
plan la vis de sécurité de la trémie et visser a la main la molette de la trémie (5).

9.3. Nettoyage du doseur de café moulu
Au moyen d'un pinceau nettoyer le café qui pourrait avoir resté collé a l'intérieur
des chambres du doseur.

9.4. Nettoyage extérieur
Pour le nettoyage extérieur; utiliser un pinceau ou un chiffon Iégerement humecté
d'eau savonneuse.

REMARQUE : Ne jamais utiliser de chiffons humectés pour le nettoyage du réservoir
de café moulu. Garder le pinceau dans un endroit protégé et |'utiliser exclusivement
pour le nettoyage du moulin afin d’éviter de le salir avec d’autres substances. Le fait
de NE PAS effectuer les opérations de nettoyage aura des conséquences négatives
sur la saveur et 'arébme du café, ainsi que sur la consistance et efficience du dosage.

10.1 Avertissements généraux
Avant d'effectuer tout type d'entretien quelconque, il faut tenir compte des
indications suivantes :
* Toujours éteindre I'appareil avec I'interrupteur ON-OFF (14).
» Débrancher I'appareil de la prise électrique.
En cas de défaut ou de mauvais fonctionnement, éteindre I'appareil : il ne
faut jamais essayer de le réparer ou d'intervenir directement. Appeler le
service technique le plus proche.
REMARQUE: Le fait de ne pas respecter ces avertissements peut
compromettre la sécurité de 'appareil et de l'utilisateur.




10.2. Entretien périodique

Pour garantir lefficacité du moulin et pour qu'il fonctionne correctement,
il est indispensable de respecter les indications du fabricant, en faisant que cet
entretien soit réalisé par du personnel qualifié. Il est recommandé d'effectuer des
contréles programmes des par‘ues qui s'usent le plus. Il faudra surtout contrdler
systématiquement le niveau d'usure des fraises. Le parfait état des fraises permet
d'obtenir une mouture homogéne du café tout en augmentant la qualité de la
tasse, ainsi qu'aide a diminuer la consommation électrique, a limiter le chauffage du
moteur et des meules et, en conséquence, a limiter le chauffage du café moulu.
REMARQUIE : Sur la base de notre expérience accumulée et en considérant I'usage
de mélanges de café de dureté moyenne, nous suggérons de remplacer les fraises
selon indication suivante :

(K-é | K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic | 300 kg / 660 Ib ]
(K-10 Conic WBC 1500 kg / 3300 Ib )

10.3. Entretien du groupe de mouture

Pour effectuer I'entretien du groupe de mouture, il faut suivre les indications suivantes:
Eteindre 'appareil au moyen de l'interrupteur ON-OFF (14). Débranchez 'appareil de
la prise électrique. Desserrez la molette de sécurité trémie (5) et retirez la trémie (2)
du régulateur de mouture (6) comme indiqué sur Fig. 2. Dévisser les vises du régulateur
de mouture (6) a 'aide d'une clé Allen, selon Fig. 10.

Vissage Dévissage

Fig. 10 Fig. 11 Fig. 12

Tournez le régulateur de mouture (6) dans le sens horaire jusqua le retirer de son lo-
gement. Nettoyez, avec aide d'un pinceau ou un aspirateur, lintérieur de la cavité de
mouture. Réviser état des meules et les remplacer si nécessaire. S'il n'est pas néces-
saire, remettre le porte-meules supérieur et le visser dans le sens antihoraire com-
ment montré sur Fig. || jusqua ce que les fraises se touchent et visser les 3 vises.

v

10.4.Access a la chambre de mouture

Veuillez suivre les instructions du point 10.3. pour retirer le régulateur de mouture
(6), en desserrant les 3 vises décrits sur Fig. 10. Une fois réalisé, tourner manue-
llement le porte-meules supérieur dans le sens horaire et le retirer suivant Fig. 2.
Lors d'un remplacement des meules, installez le porte-meules supérieur, en tournant
ceci dans le sens antihoraire, montez le régulateur de mouture (6) et suivez les instruc-
tions indiquées sur Fig. 10 & | I.



m Mesures de sécurité

Ce moulin compte avec un systéme de sécurité de fagon que le moulin sarrét
si la trémie (2) est dehors de sa position.

REMARQUIE : Le fabricant ne pourra pas étre considéré responsable des
dommages produits par ['utilisation impropre de lappareil, ni de ceux
consécutifs au non-respect des mesures de sécurité indiquées ci-dessus.
Il'est demandé aux utilisateurs de respecter rigoureusement les indications suivantes:

» Ce moulin a café devra étre utilisé exclusivement pour les fonctions pour
lesquelles il a été concu: mouture de café en grains et son dosage.
* Ne pas utiliser le moulin pour moudre d'autres types d'aliments tels que des
fruits secs, ou pour moudre plus finement des aliments granulés tels que du
sucre entre autres.
* Ne pas permettre que I'appareil soit utilisé par des enfants ou des personnes
handicapées.

* Toute autre usage sera considéré impropre et da:fgereux.

* Eviter de mettre du liquide en contact avec les surfaces internes ou externes pendant
que l'appareil est allumé ou éteint, sauf les parties expressément indiquées dans le
paragraphe NETTOYAGE.

Si pour une raison quelconque cela se produisait, débrancher immédiatement I'appareil
et sécher soigneusement toutes les surfaces mouillées. S'il s'avérait nécessaire d'accéder
aux parties intérieures ou se trouvent les composants électriques, s'adresser au service
technique le plus proche.

* En cas de rupture de I'un des composants ou pour toute autre intervention, nous
recommandons de se mettre en contact avec les services techniques qui effectueront la
réparation ou le remplacement, en garantissant le respect des normes de sécurité.

* Uniquement ou un fournisseur autorisé peut remplacer le cable principal du moulin.

@ Déclaration de conformité CE

Las marques ont été adaptées conformément
aux directives de I'UE indiquées ci-dessous.
Tous les matériaux techniques ont été adap-
tés et sont disponibles dans nos locaux.

Directive 04/108/CE concernant le rappro-
chement des Iégislations des Etats relatives a
la compatibilité électromagnétique.

Directive 98/37/CE modifiant la directive
89/392/CEE concernant le rapprochement
des législations des Etats membres relatives
aux machines.

REG. 1935/2004 modifiant la directive

89/109/CE relatiye au rapprochement des
|égislations des Etats membres concernant
les matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec des denrées alimentaires.
Directive 03/108/CE modifiant la directive
02/96/CEE relative aux résidus des appareils
électriques et électroniques (RAEE).

Directive 06/95/CE modifiant la directive
12/12/2006 rconcerpant le rapprochement
des Iégislations des Etats membres relatives
au matériel électrique destiné a étre emplo-
€ dans certaines limites de tension.

irective 02/96/CE modifiant la directive
27/01/2003 relative aux résidus des appareils
électriques et électroniques /(RAEE).
Ne jetez pas cet appareil ﬁ
dans votre poubelle habituelle,
mais déposez-le dans un point de ramassage

officiel pour qu'il soit recyclé. Vous contribuerez
ainsi a la préservation de 'environnement.

Le Représentant juridique ( ) j}p}[

Environnement




Inhalt

| — Beschreibung der maschine
2 — Bedienungshandbuch
3 — |dentifikation
4 —Technische beschreibung
5 — Externe bautelle
6 — Aufstellung
/ —Menu und einstellung
8 — Betriebsweise
9 — Reinigung
0 —Wartung

| | — Sicherheitsvorschriften

|2 — EG-konformitatserklarung




' ' PROC-CAL/002/03
” Beschreibung der Maschine VRET

Die von I|hnen erworbene Kaffeemihle wurde unter Anwendung modernster
informationstechnischer und technologischer Verfahren entworfen. Das Ergebnis ist ein
hochwertiges Produkt, das Ihnen héchste Garantie bietet. Zur Herstellung wurden hochwertige
Materialien verwendet (Aluminium, Stahl etc.), die perfekt flr den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet sind. Fiir einen optimalen Betrieb der in diesem Handbuch beschriebenen Kaffeemtihlen
gelten folgende maximale Arbeitszyklen:

-
MODELL ZYKLUS

FUNKTION | STOPP

K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 10 min. 5 min.

K-10 Conic WBC 3 min. 5 min. )

A\

9 Bedienungshandbuch

2.1.In diesem Handbuch finden Sie die notwendigen Informationen fiir die korrekte Aufstellung,
Bedienung und Wartung des Gerdts sowie Hinweise zu den vom Bedienungspersonal
einzuhaltenden Sicherheitsvorschriften. Bitte befolgen Sie flr einen bestmdglichen Betrieb der
Kaffeemiihlen unbedingt die Anweisungen dieses Handbuchs. Wenden Sie sich bei eventuellen
Problemen bitte an einen Kundendienst in hrer Nahe. Dieses Handbuch ist bis zum Einsatz einer neuen
Maschine aufzubewahren und muss dem Bedienungspersonal jederzeit zur Verfligung stehen.

DEUTSCH

2.2.In diesem Handbuch werden einige spezielle Kennzeichnungen verwendet, wie zB.:

- Fettgedruckte Ausdriicke sind besonders wichtig.

— Zahlen in Klammern gefolgt von einem Wort geben die Position des betreffenden Artikels in
der nebenstehenden Abbildung oder in der Abbildung der externen Bauteile an.

Beispiel: (1) Trichterdeckel. Informationen - Achtung

- lcons (Informationen, Achtung). G
€© Identifikation

Auf  dem  Typenschild aus
widerstandsfihigem Material
sind folgende Angaben zu finden: C E

sich das Recht vor, die Bautelle
des Gerdts je nach Erfordemis
des jeweligen Marktes sowie
aus Griinden des technischen
Fortschritts zu dndem. TEL.: FAX:

HINWVEIS: Der Herstellerbehit MODELL SERIENNR.
ELEKTRISCHE ANGABEN HERSTELLUNGSDATUM

OPTIONEN



Q Technische Beschreibung

4.1.Anwendungsbereich

Die Kaffeemihlen sind fur Geschdfte und Gemeinschaften vorgesehen, in denen
gemahlener Kaffee verwendet wird, wie auch fir kleine Coffeeshops. Mit dieser
Kaffeemuhle durfen nur Kaffeebohnen gemahlen werden. Jede andere Verwendung
ist unsachgemal und gefahrlich.

HINWVEIS: Der Hersteller haftet nicht fir Schdaden an Personen, Gegen-
standen oder an der Maschine selbst, die durch eine Nichtbeachtung der
erwdhnten Sicherheitsvorschriften in diesem Handbuch oder durch unsa-
chgemaBen Gebrauch entstehen.

bRl K-8 Silenzio
MODELL 6:4A | K-6 Professio- 3 - K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 el e
I10v 200w/ 100w 280w/150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470wi245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& Mahlmesser (in / mm) 25/ 64 33/83 27168
Durchsatz (Ib/h Kg/h)* 2421711 33/15 374117
Kapazitét Fulltrichter (Ib / gr) 37411700
Kapazitt Kaffeepulver (Ib / gr) 0.66/300
Positie Dosierhebel Recht / linker
Nettogewicht (Ib/kg) 3197145 334/152 375717
Hohe x Breite x Tiefe 25x82x [44in
(in/ mm) 635x210x 365 mm

*Dieser Durchsatz gilt fur einen Kaffee mittlerer Réstung und einen Espressoma-

hlgrad.




9 Externe Bauteile

Deckel
Einflllbehilter

Fullbehilter
Kaffeepulver

Fingerschutz e

Abdichtung

Fiillbehdlter e Zierkappe

Mahlregler e
Deckel

Dosierer
Kaffeepulver

(7) Positionsanzeige

Regulierbolzen

Dosierer
Dosierer @

Kaffeepulver

Kaffeepresse ((2) (1) Dosierhebel

Leuchtschalter
Ein-Aus

Kaffeeauffangs-
chale

@ Aufstellung

6.1.Allgemeine Hinweise
Vor der Aufstellung des Gerdts muss der Installateur dieses

Bedienungshandbuch sorgfiltig durchlesen. Die Aufstellung des Gerdts ist
von autorisiertem und qualifiziertem Fachpersonal unter Einhaltung der
geltenden Sicherheits- und Hygienevorschriften durchzufihren.




6.2.Wichtige Hinweise
Das Gerdt darf nur von verantwortungsbewussten Erwachsenen in

Betrieb genommen werden, keinesfalls von Kindern.
Beim Umgang mit der Kaffeemhle sind folgende Vorsichtsmaf3nahmen
zu beachten:

* Das Gerit nicht mit nackten FiiBen in Betrieb nehmen.

* Das Gerit nicht mit nassen Hinden oder FiiBen in Betrieb nehmen.

* Das Gerit nicht in Wasser tauchen.

* Das Gerit nicht dem Sonnenlicht oder anderen Witterungseinfliissen aussetzen.

* Keine Gegenstinde in die Kaffebefiillungs- oder —austrittséffnung geben,
wihrend das Gerit lauft. (Dabei sollte beachtet werden, dass die Mahlmesser
sich beim Anhalten der Kaffeemiihle noch einige Momente weiterdrehen.)

* Ziehen Sie stets am Netzstecker und nicht am Netzkabel, wenn Sie
die Kaffeemiihle vom Netz trennen mochten.

6.3. Geeigneter Aufstellungsort

0 Das Gerdt ist auf einer ebenen und festen Oberfliche aufzustellen. Es missen
mindestens folgende Mindestmale am Arbeitsplatz zurVerfligung stehen, um
einen bestmdglichen Betrieb zu garantieren:

MODELL Hohe (infmm)  Breite (in/mm) Tiefe (in/mm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 12.1/310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4. Aufstellung der Kaffeemiihle
0 Bitte stellen Sie Folgendes sicher, bevor Sie das Gerét einschalten:

* Die Angaben auf dem Typenschild miissen mit denen des
Stromnetzes iibereinstimmen.

* Die Stromstirke der Anlage muss fiir die Geriteleistung geeignet ist.

* Der Netzanschluss muss durch Sicherungen mit addquater Leistung

geschiitzt sein.

* Das Gerit muss gemiaB den geltenden Sicherheitsvorschriften
korrekt an einen geerdeten Anschluss angeschlossen werden.

Diese Kaffeemiihle darf nur bei Umgebungstemperaturen von weniger
als 25/30 °C verwendet und nicht an Orten (KUCHEN) aufgestellt
werden, die mit Wasserstrahl gereinigt werden.



0 MenU und Einstellung

7.1.Vorbereitung der Kaffeemiihle

Den Flitrichter (2) auf den Mahlregler (6) setzen und sicherstellen, dass sich die
Verschlussklappe (4) in SchlieBposition befindet (gemal3 Abb. 1). Zur Befestigung des
Filltrichters die Sicherheitsschraube mit einem Flachschraubenzieher anziehen und das
Sicherheitsrad des Trichters (5) festdrehen. Abb. 2. Den Deckel des Filitrichters (I)
abnehmen, Fllltrichter (2) mit Kaffee beflillen und den Deckel wieder aufsetzen. Abb. 3

Kaffee-
Gesloten
\ open-
B gesloten 1
‘g‘: — Geopend

Abb. | Abb. 2 Abb. 3

Das Gerdt ans Netz anschlieen, den EIN/AUS-Schalter auf EIN stellen (14) und die
Verschlussklappe (4) fur den gemahlenen Kaffee 6ffnen. Dosierdeckel (8) abnehmen
und durch Drehen des Mahlreglers (6) die gewlinschte Mahlstdrke des Kaffees einstel-
len. Durch Drehen im Uhrzeigersinn wird die Mahlistdrke grober und durch Drehen
in Gegenrichtung feiner. Die Mahlstdrke darf nur bei laufender Maschine umgestellt
werden, da sich ansonsten Kaffee an den Mahlmessern festsetzen und eine Reinigung
erforderlich machen kann.Wird die Mahlstérke bei stillstehenden Mahimessern verstelt,
so wird der Kaffee entweder sehr grob oder gar nicht gemahlen. Abb. 4

Abb. 4 Abb. 5

Aus Sicherheitsgriinden ist der Mahlregler (6) auf eine Drehung beschrankt. Bei den
Bailarina Modellen werden die Mahlpositionen mithilfe der aus Abb. 5 ersichtlichen Locher
festgelegt.Verwenden Sie diese Locher; um die gewdinschte Mahlstérke einzustellen.




gemahlen. Bei einem sehr schnellen Brihvorgang ist der Kaffee zu grob
gemahlen. Einen perfekten Espresso erreicht man mit einer Mahlstérke, bei
der 25 ml Kaffee in 25 Sekunden aufgebriiht werden.

“ HINWEIS: Dauert der Brihvorgang sehr lange, so ist der Kaffee zu fein

7.2. Einstellung der Kaffeeportion

Der Dosierer ist werkseitig auf eine Portion a 7 g
gemahlenem Kaffee eingestellt. Diese Menge kann
jedoch wie folgt auf 6 bis 10 g versteltt werden:
Dosierdeckel (8) abnehmen und Einstellzapfen (9) fur
eine Keinere Kaffeeportion im Uhrzeigersinn und fur
eine groBere Portion in Gegenrichtung drehen. Nach
Einstellung der Kaffeeportion den Dosierdeckel des
gemahlenen Kaffees (8) wieder aufsetzen. Abb. 6.

@ Betriebsweise

8.1.Verwendung

Den EINJAUS-Schatter (14) auf EIN stellen, um mit dem Mahlvorgang zu beginnenBei
vorhandenerautomatischer Stoppfunktion wird der Mahlvorgang automatisch beendet,wenn
der Mahldosierer die maximale Hohe erreicht,und nach der Ausgabe von 8 Kaffeeportionen
wieder aktiviert, um emeut die maximale Hohe zu erreichen. Verflgt das Gerdt nicht tber
eine automatische Stoppfunktion, so empfehlen wir lhnen, den Mahldosierer zu 75% seines
Fassungsvermdgens zu beflillen, um einen gleichméBigen Mahivorgang zu gewahrleisten. Zur
Ausgabe der Kaffeeportionen befestigen Sie den Siebtrdger auf der Auflagegabel (13),indem
Sie ihn bis zum Ende unter den Austritt des gemahlenen Kaffees schieben. Ziehen Sie am
Dosiernebel (1 1), um eine Kaffeeportion zu erhalten (eine Portion entspricht einem Kaffee),
und lassen Sie ihn selbststdndig in seine Position zurlickkehren.Abb. 7

Abb. 7 Abb. 8 Abb. 9

Siebtrdger unter der Kaffeepresse (12) einrasten. Dabei Druck nach oben austiben, um den
Kaffee zusammenzupressen. Abb. 8. Bei einer vorhandenen verstellbaren Kaffeepresse den
Siebtrager auf die Gabel setzen und den Kaffee nach oben drlicken.Abb. 9.



e Reinigung

9.1.Allgemeine Hinweise

Um einen korrekten Betrieb des Gerits und eine zufriedenstellende Qualitit des
gemahlenen Kaffees zu garantieren, missen die Teile, die mit dem Kaffee in Kontakt
kommen, regelmaBig gereinigt werden (mindestens einmal pro VWoche).

Bitte beachten Sie hierzu folgende Hinweise:

* Das Geriat immer tber den ON-OFF Schalter (14) ausschalten.

* Das Gerit vom Netz trennen.

* Das Gerit nicht in Wasser tauchen.

9.2. Reinigung des Fiilltrichters fiir die Kaffeebohnen

Zuerst daflr sorgen, dass die im Flitrichter (2) vorhandenen Kaffeebohnen
komplett vermahlen werden. Das Sicherheitsrad des Trichters (5) manuell I6sen und
die Sicherheitsschraube mit einem Flachschraubenzieher losdrehen. Den Fiilltrichter
fur die Kaffeebohnen (2) aus dem Mahlregler (6) nehmen (siehe Abb. 2) und mit
einem feuchten Tuch oder mit Wasser und Seife reinigen, um ¢lige Kaffeereste
zu entfernen, sorgfiltig absptlen und abtrocknen. Den Filltrichter wieder auf
den Mahlregler setzen, die Sicherheitsschraube mit einem Flachschraubenzieher
anziehen und das Sicherheitsrad des Trichters (5) festdrehen.

9.3. Reinigung des Kaffeedosierers
Mit Hilfe eines Pinsels Kaffeereste entfernen, die eventuell noch an den Innenseiten
der Dosierkammern haften.

9.4.AuBenreinigung
Verwenden Sie fir die AuB3enreinigung einen Pinsel oder ein leicht mit Wasser und
Seife befeuchtetes Tuch.

HINWVEIS: Verwenden Sie nie feuchte Tiicher zur Reinigung des Behilters fiir den
gemahlenen Kaffee. Bewahren Sie den Pinsel an einem geschiitzten Ort auf und
verwenden Sie ihn nur zur Reinigung der Kaffeemiihle, um ihn nicht mit anderen
Substanzen zu verunreinigen.VWenn Sie diese Reinigungsvorgange NICHT durchfiihren,
hat dies negative Auswirkungen auf den Geschmack und das Aroma des Kaffees wie auch
auf die Konsistenz und Wiederholbarkeit der Dosierungen.

10.1.Allgemeine Hinweise

Bitte beachten Sie die folgenden Hinweise, bevor Sie Wartungsarbeiten durchfuhren:

* Das Geriat immer Uber den EIN-AUS Schalter (14) ausschalten.

* Das Gerit vom Netz trennen.

Bei Schdden oder Betriebsstorungen das Gerit ausschalten Versuchen Sie auf keinen Fall, es
selbst zu reparieren. Rufen Sie einen Kundendienst in Ihrer Nahe zu Hilfe.

HINWVEIS: Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann die Sicherheit des
Gerits und des Benutzers gefihrden.




10.2. RegelmiBige Wartung

Um die Wirksamkeit und den korrekten Betrieb der Kaffeemihle zu garantieren, missen
die Anweisungen des Herstellers in jedem Fall eingehalten werden. Die Wartungsarbeiten
sind von qualifiziertem Fachpersonal durchzuftihren. Es wird empfohlen, programmierte
Kontrollen der am meisten dem Verschlei3 ausgesetzten Teile durchzuftihren. Vor allem
derVerschlei3 der Mahlmesser muss regelméfig kontrolliert werden. Nur wenn die Mahl-
messer in perfektem Zustand sind, kann eine gleichmdBige Mahlung des Kaffees erreicht
werden, wodurch gleichzeitig die Qualitit des Kaffees verbessert, der Stromverbrauch
reduziert und einer Autheizung des Motors, der Messer selbst und folglich auch des ge-
mahlenen Kaffees entgegengewirkt wird.

HINWVEIS: Aufgrund von Erfahrungswerten und ausgehend davon, dass Kaffeemischungen mittlerer
Harte verwendet werden, empfehlen wir einen Mahlmesserwechsel nach folgendem Schema:

| K-6 / K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic | 300 kg / 660 Ib |
LK-IO Conic WBC 1500 kg / 3300 b |

10.3. Pflege der Mahlgruppe

Bitte beachten Sie folgende Pflegehinweise fir die Mahlgruppe:

Das Gerit mithitfe des EIN/AUS-Schalters (14) ausschalten und vom Netz trennen. Das Sicher
heitsrad des Trichters (5) gemal3 Abb. 2 16sen und den Fllttrichter (2) aus dem Mahlregler (6)
nehmen. Die Schrauben des Mahlreglers (6) mit einem Inbusschltissel gemdl3 Abb. 10 16sen.

het inpassen van  het ontrafe-
richting  ssssssssu,,| len richting

Vg

Abb. 10 Abb. || Abb. 12

Den Mahlregler (6) im Uhrzeigersinn drehen, bis er aus seiner Lagerung genommen
werden kann. Das Innere des Mahlbehilters mit einem Pinsel reinigen oder aussaugen.
Zustand der Mahimesser priffen und diese gegebenenfalls austauschen. Wenn dies nicht
notwendig ist, den Mahlregler wieder aufsetzen und gegen den Uhrzeigersinn gemal3 Abb.
|' festdrehen, bis sich die Mahlmesser bertihren, und die drei Schrauben befestigen.

10.4. Zugang zur Mahlkammer

Gehen Sie nach den Anweisungen unter Punkt 10.3 vor, um den Mahlregler abzunehmen.
Hierzu die drei Schrauben gema3 Abb. 10 16sen. Dann manuell den oberen Mahiwerkhalter
im Uhrzeigersinn drehen und gemal3 Abb. | 2 herausnehmen. Nach Austausch der Mahlmes-
ser den oberen Mahlwerkhalter durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn wieder einsetzen,
Mahlregler (6) aufsetzen und die Hinweise der Abb. 10 und | | befolgen.



m Sicherheitsvorschriften

Die Kaffeemuhle enthdlt ein Sicherheitssystem, mit dessen Hilfe der Mahlvor-
gang bei Herausnahme des Flllfilters (2) gestoppt wird.
HINWVEIS: Der Hersteller haftet nicht fiir Schiaden, die durch eine unsa-
chgemidBe Verwendung des Gerits oder eine Nichtbefolgung der oben
genannten Sicherheitsvorschriften entstehen.

Die Benutzer missen folgende Anweisungen unbedingt genau befolgen:

* Diese Kaffeemiihle darf nur fiir die Zwecke eingesetzt werden, fiir die sie gebaut
wurde: Mahlen von Kaffeebohnen.

*Verwenden Sie die Kaffeemiihle nicht, um andere Nahrungsmittel, wie z.B.Trock-
enobst, zu mahlen oder um bereits vermahlene Lebensmittel, wie z.B. Zucker etc.
feiner zu mahlen

* Das Gerit darf nicht von Kindern oder behinderten Personen benutzt werden.

* Jede andere Verwendung ist unsachgemal3 und gefdhrlich.

* Bringen Sie keine Fliissigkeiten in Kontakt mit inneren oder duB3eren Oberflachen, wahrend
das Gerdt ein- oder ausgeschaltet ist, mit Ausnahme der Teile, die geméf3 dem Punkt “REINI-
GUNG" ausdrlicklich hierzu geeignet sind. Sollte dies aus irgendeinem Grund passieren, tren-
nen Sie das Gerit sofort vom Netz und trocken Sie alle Oberflédchen sorgfdltig ab. Solite ein
Zugriff auf die Innenteile, an denen sich die elektrischen Bauteile befinden, erforderlich sein,
rufen Sie einen Kundendienst in lhrer Nahe zu Hilfe.

* Solite ein Bauteil beschédigt oder ein sonstiger Eingriff erforderlich sein, wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst, der die Reparatur oder den Austausch unter der garantierten
Einhaltung der Sicherheitsvorschriften vornehmen wird.

* Nur selbst oder ein von autorisierter Lieferant darf das Hauptkabel der Muhlen aus-
tauschen.

@ EG-Konformitdtserkldarung

Hiermit bestdtigen wir, das gemdl3 der oben  und elektronischen Gerdten éAEEG)

genannten EG-Vorschrift die Warenzeichen — 06/95/EWG von 12/12/2006 auf der Har-

angegeben wurden. Alle technischen Materia-  monisierung der Gesetze der Mitgliedssta-

lien wurden angepasst und stehen in unseren  aten in Bezug auf elektrische Ausrlistung

Biros bereit. entwarf fr Gebrauch innerhalb bestimmter
Spannurgj\t/)egrenzun%en.

04/108/EWG zur Angleichung der Rechts-  702/96/EWG von T1127/01/2003  Uber

vorschriften der Mitgliedstaaten Uber die ele-  Abfille aus elektrischen und elektronischen

ktromagnetische Vertraglichkeit. Geridten (AEEG)

98/37/EWG zur Anderung der Richtlinie

89/392/EWG zur Angleichung der Rechts-  Umwelt h
vorschriften der Mitgliedstaaten fur Maschi-  Entsorgen Sie dieses Gerdt nicht tiber den |
nen. B normalen Hausmill, sondem bringen Sie N
REG. 1935/2004 Anderung Richtlinie 89/109/ s zu einem ffentlichen Wertstoffhof,wo es recy-
CE auf dem Naherungswert der Gesetze der  celt wird, So tragen Sie zum Umweltschutz bei.
Mitgliedsstaaten in Bezug auf Material und der

Gegenstande gekennzeichnet, um Kontakt Der Rechtsvertreter

mit Nahrungsmitteln aufzunehmen.

03/108/EWG zur Anderung der Richtlinie '-\
02/96/EWG Uber Abfdlle aus elektrischen
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@ Descrizione della macchina PROC-CAL/002I03

Il macinacaffe acquistato & stato progettato secondo i sistemi informatici e di ingegneria pit
innovativi. Il risuttato € un prodotto di afta qualita che offre la massima garanzia nelle fasi di
macinazione e di dosaggio. Nel processo di produzione sono stati utilizzati i materiali migliori
(alluminio, ottone, ecc.), adatti a entrare in contatto con gli alimenti. Per un funzionamento
ottimale dei macinacaffé descritti nel presente manuale, si consiglia un uso ininterrotto di:

( |__cico |
MODELLI ——

FUNZION.| STOP

K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 10 min. 5 min.

L K-10 Conic WBC 3 min. 5 min. )

Q Manuale d'uso

2.1. Il presente manuale ha lo scopo di fornire le informazioni necessarie per una
corretta installazione, gestione e manutenzione dell'apparecchio, nonché indicare le
precauzioni per l'operatore. Per garantire un uso corretto del macinacaffe, seguire
attentamente le istruzioni riportate nel presente manuale.

Per qualsiasi problema, rivolgersi al servizio di assistenza piu vicino.

Conservare il presente manuale fino alla sostituzione della macchina e fare in modo
che sia sempre a disposizione dell'operatore.

2.2. Nel presente manuale sono utilizzati i seguenti termini speciali, quali:

- Caratteri in grassetto, per sottolineare l'importanza di alcuni termini.

- Numeri tra parentesi dopo una parola, che indicano la posizione di un componente
nel disegno affianco o nel disegno dei componenti esterni.

ITALIANO

Esempio: (1) Coperchio tramoggia. informazione - Attenzione

- lcone (informazione, attenzione). 0
0 |dentificazione

Sulla targhetta delle caratteristiche

tecniche, prodotta con materiale

indelebile, Vi sono riportati i C E
seguenti dati:

“ NOTA: i produtiore s MODELLI NUMERO DI SERIE

riserva il dintto di modificare paTI ELETTRICI DATA DI PRODUZIONE
i componenti della macchina

in base alle esigenze di ciascun OPZIONI

mercato ed alle novita in

: . TEL.: FAX:
ambito tecnologico.




Q Caratteristiche tecniche

4.1. Campo di applicazione

| macinacaffé sono destinati a esercizi e comunita in cui € necessario utilizzare
del caffe macinato o a piccoli stabilimenti commerciali dediti alla vendita del caffe.
Questo macinacaffé deve essere utilizzato solo per macinare caffé in chicchi.
Qualsiasi altro uso € considerato improprio e pericoloso.

NOTA: il produttore non € responsabile dei danni provocati a persone, cose o
allapparecchio se non vengono rispettate le norme di sicurezza riportate nel
presente manuale o se l'apparecchio non viene utilizzato correttamente.

S K-8 Silenzio
MODELLI 64A | K-6 Professio- : : K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 K-10 Conic
[0v 200w/100w 280w/150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/ 245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& Frese (in/ mm) 25/ 64 33/83 27168
Produzione (Ib/h Kg/h)* 242/ 11 33/15 374117
Capacita tramoggia (Ib / gr) 37471700
Capacita caffé macinato (Ib / gr) 0.66 /300
Posizione leva Destra o sinistra, a scelta
Peso netto (Ib / kg) 319/ 145 334/152 375717
Altezza x Ampiezza x Profondita 25x82x 144in
(in/ mm) 635 x 210 x 365 mm

* Questa produzione e stata determinata prendendo come base un caffe a media
tostatura e punto di macinatura espresso.




9 Componenti esterni
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e Installazione

spegnimento

6.1.Avvertenze generali

Linstallatore deve leggere attentamente il presente manuale d'uso prima
di installare 'apparecchio.

['apparecchio deve essere installato da personale qualificato e autorizzato
nel rispetto delle norme di sicurezza e d'igiene vigenti.




6.2. Avvertenze importanti

La macchina deve essere utilizzata da una persona adulta e responsabile,
mai da persone irresponsabili o da bambini. Quando si utilizza la macchina,
tenere presenti le seguenti precauzioni:

* Non stare a piedi nudi.

* Non avere mani e piedi bagnati.

* Non mettere I'apparecchio in acqua.

* Non esporre I'apparecchio al sole o ad altri agenti atmosferici.

* Non introdurre oggetti nel foro di entrata o di uscita del
caffé mentre la macchina ¢ in funzione. (Tenere presente che,
quando I'apparecchio si ferma, le frese continuano a ruotare
per alcuni istanti).

* Per scollegare I'apparecchio, afferrare alla spina, non tirare
mai dal cavo d’alimentazione, per evitare cortocircuiti.

6.3. Collocazione per 'uso

“ 'apparecchio deve essere installato su una superficie piana, stabile e
prossima alla macchina del caffé. Perché I'apparecchio funzioni in modo
ottimale, il luogo di utilizzo deve avere almeno le seguenti dimensioni:

MODELLI Altezza (in/mm) Ampiezza (in/mm) Profond. (in/fmm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 12.1 /310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4. Installazione del macinacaffée

Prima di collegare il macinacaffe, controllare quanto segue:

* | dati riportati sulla targhetta delle caratteristiche
devono coincidere con quelli della rete elettrica.

* La tensione elettrica nel luogo di utilizzo deve essere
adeguata alla potenza dell’apparecchio.

* Il punto di collegamento alla rete elettrica deve essere
protetto con fusibili della potenza adatta.

* L'apparecchio deve essere collegato correttamente
a una messa a terra secondo le norme di sicurezza in vigore.

inferiore a 25/30° C e non deve essere installato in luoghi in cui la pulizia

0 Il macinacaffé deve essere utilizzato in ambienti con una temperatura
viene eseguita con getti d’acqua.



o Regolazione

7.1. Preparazione del macinadosatore.

Posizionare la tramoggia (2) sopra la ghiera di regolazione macinatura (6) e controllare
che la slitta (4) sia ne%?a posizione di chiusura, come in Fig. |. Bloccare la framoggia con
la vite di fissaggio usando un cacciavite a taglio e terminando l'operazione avvitando
a mano la testa che ricopre la vite di fissaggio (5). Rimuovere il coperchio della
tramoggia (1) riempire la stessa (2) con il caffe’in grani e richiudere. Fig. 3.

Caffé en
‘ chicchi
Bloccato
| aperto-
T chiuso 1
‘l:: e - Aperto

=
1

Fig. | Fig.2 Fig. 3

Collegare il macinadosatore allalimentazione elettrica, azionare il macinadosatore pre-
mendo il tasto ON-OFF (14) ed aprire la slitta &4) er far entrare il caffe allinterno delle
macine. Rimuovere il coperchio del dosatore del caffe macinato (8) e ruotare la ghiera di
regolazione macinatura (6) fino al raggiungimento della macinatura desiderata. Girando la
ghiera in senso orario, la macinatura sara piu grossa, mentre in senso anti-orario otterremo
Una macinatura pit fine. Nota che dovresti spostare la %gera per aggiustare la macinatura,
solamente quando il macinadosatore & nella posizione ON e le macine stanno lavorando.
Se non si esegue questa procedura, le macine tenderanno a sporcarsi e di conseguenza
sara richiesta una pulitura delle stesse. Inoltre, cambiando la macinatura quando le macine
non sono in movimento, produrra una polvere di caffé motto grossa o addirittura, una
totale assenza di caffe macinato. Fig4.

Fig. 4 Fig. 5
Per ragioni di sicurezza, la ghiera regolatrice (6) puo effettuare un solo giro. Nel modello
con ruota dentata, la posizione della macinatura ¢ fissata collocando il perno nei fori della

ruota stessa, come indicato nella foto. Fig5. Utilizzando questi fori, si pud selezionare il
punto di macinatura desiderato.



NOTA: Se il caffe esce lentamente, la macinatura ¢ regolata troppo fine. Se
I'uscita del caffé avviene in maniera veloce, il grado di macinatura e troppo
grosso. L'espresso perfetto si raggiunge con una macinature che consente
di avere in 25 secondi, 25 ml di caffe.

7.2. Regolazione della dose di caffé macinato

Il dosatore € gia regolato dalla fabbrica, per avere
una dose di circa 7 gr. di caffé macinato, perd questa
quantita pud essere regolata in un intervallo da 6
a 10 gr secondo le seguenti istruzioni : Rimuovere
il coperchio del dosatore (8) e ruotare il pemo di
regolazione (9); in senso orario per ottenere una
dose minore di caffé macinato, in senso anti-orario
per amentarla. Una volta regolata la quantita esatta
della dose di caffé, richiudere il dosatore del caffe .
macinato con il suo coperchio (8).Fig 6. Fig. 6

@ Funzionamento

8.1. Utilizzazione
Per accendere e spegnere il macinadosatore, usare I'interrutore ON — OFF (14).
Lamacchinaincominceraamacinare.Se & dotata dell opzione automatico,il macinadosatore
terminera la macinazione quando raggiungera il massimo livello nel dosatore e riprendera
la macinatura dopo aver servito 8 porzioni di caffe, raggiungendo sempre il massimo livello.
Se non dispone dell'opzione automatico, noi raccomandiamo di riempire il dosatore per il
75% del suo volume per poter avere una quantita consistente che garantira il servizio. Per
servire la porzione di caffe nel portafitro, porre il portafittro stesso sullapposito supporto
I3) direttamente sotto ['uscita del dosatore del caffe macinato. Tirare la leva dosatrice
I'I) per ottenere una dose di caffé (una dose corrisponde anche ad un caffé ), e rilasciare
la leva in modo tale che possa ritornare alla sua normale posizione. Fig.7.

Fig.7 Fig.8 Fig. 9

Prendere il portafittro, porlo sotto il pressino (12) pressare il caffe dal basso verso lalto,
in modo da compattarloFig.8. Nel caso in cui si dispone dellopzione pressino telescopico,
posizionare il portafittro sul supporto e premere il pressino verso il basso. Fig9.



© ruizia

9.1.Avvertenze generali

Perché I'apparecchio funzioni correttamente e per ottenere un caffé macinato di buona
qualita, & necessario eseguire una pulizia periodica dei componenti che si trovano a
contatto con il caffé (almeno una volta alla settimana).

Durante le operazioni di pulizia, tenere presente quanto segue:

* Spegnere sempre I'apparecchio utilizzando l'interruttore di accensione/spegnimento.
* Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

* Non immergere I'apparecchio in acqua.

9.2.Pulizia della tramoggia del caffé

Prima di iniziare la pulizia della tramoggia, accertarsi che non siano rimasti dei chicchi di
caffé allinterno. Allenater a mano la testa che ricopre la vite di fissaggio della tramoggia (5)
e svitare la vite di fissaggio sempre della tramoggia, usando un cacciavite a taglio. Togliere la
tramoggia con il caffe in grani(2) dalla ghiera di regolazione macinatura (6) come in Fig. 2
e lavarla con un panno umido oppure con acqua e sapone, questo per eliminare i residui
oleosi lasciati dal caffé in grani, risciacquarla attentamente ed asciugarla.

Riporre la tramoggia sopra la ghiera di regolazione della macinatura e bloccare la tramoggia
con la vite di fissaggio usando un cacciavite a taglio e terminando I'operazione awitando a
mano la testa che ricopre la vite di fissaggio (5)

9.3. Pulizia del deposito di caffé macinato
Per pulire il deposito di caffe macinato, imuovere dapprima tutto il caffe che si trova allinterno.
Rimuovere il coperchio dosatore di caffé macinato (8) e pulime linterno con un pennello.

9.4.Pulizia esterna
Per la pulizia esterna dellapparecchio, utilizzare un pennello o un panno leggermente
inumidito con acqua e sapone.

NOTA: non utilizzare mai panni inumiditi per pulire il deposito di caffé macinato.
Conservare il pennello in un luogo protetto e utilizzarlo solo per pulire il maci-
nacaffe, in modo che non si sporchi con altre sostanze. La mancata esecuzione di
queste operazioni influisce negativamente sul sapore e sull’aroma del caffe.

anutenzione

10.1.Avvertenze generali

Prima di eseguire qualsiasi tipo di attivita di manutenzione, € necessario prendere
in esame le seguenti indicazioni:

* Spegnere sempre [apparecchio utlizzando linterruttore di accensione/spegnimento (5).

* Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

In caso di guasto o di cattivo funzionamento, spegnere I'apparecchio e non cer-
care di ripararlo o intervenirvi direttamente. Rivolgersi al servizio di assistenza
tecnica piti vicino.

NOTA: se queste avvertenze non vengono rispettate, la sicurezza
dellapparecchio e dell'utente risultano compromesse.




10.2. Manutenzione periodica

Per garantire ['efficacia e il corretto funzionamento del macinacaffe, € indispensabile atten-
ersi alle indicazioni del produttore, facendo in modo che la manutenzione venga eseguita
da personale qualificato.

Si consiglia di eseguire controlli programmati dei componenti soggetti a maggiore usura. In
particolare, € necessario controllare sistematicamente il livello di usura delle frese. Frese in
perfetto stato consentono di ottenere una macinatura omogenea del caffé, aumentando
la qualita della tazza, nonché un minore consumo elettrico evitando il surriscaldamento
del motore e delle frese.

NOTA:sulla base dell'esperienza acquisita e dando per scontato l'uso di miscele di caffe
di durezza media, si consiglia di sostituire le frese dopo aver macinato 300 kg di caffe.

10.3. Manutenzione del gruppo di macinatura

Per effettuare la manutenzione del gruppo di macinatura seguire la seguenti istruzioni :
Spegnere il macinadosatore utilizzando linterrutore ON — OFF (14). Scollegare il macina-
dosatore dalla rete elettrica. Allentare la vite di fissaggio della tramoggia (5) come da Fig.
2. e togliere la tramoggia dalla ghiera di regolazione della macinatura (6). Svitare le viti del
regolatore di macinatura (6) utilizzando una chiave esagonale, come Fig. 10.

Senso di Senso di
avvitamento svitamento

Fy

Vg

Fig. 10 Fig. 11 Fig. 12

Ruotare il regolatore del macinadosatore (6) in senso orario, fino ad estrarlo dal suo
alloggio. Pulire linterno della camera di macinatura, utilizzando un pennello oppure un
aspiratore Verificare la condizione delle macine e, se necessario, sostituirle. Se non si € reso
necessario la sostituzione delle macine, riportare il dosatore di macinatura in posizione
di lavoro ruotandolo in senso anti — orario come in Fig. | | fino a che le due macine si
toccano e a questo punto, riawvitare le tre viti esagonali.

10.4.Accesso alle macine

Seguire le istruzioni di rimozione del regolatore della macinatura descritte nel paragrafo
10.3. svitando la tre viti come descritto nella Fig.10. Fatto questo dovete manualmente
girare il ferma macine superiore in senso orario al fine di poterlo estrarre dalla propria
sede., seguire Fig.12.

Una volta sostituite le macine, rimontare il porta macine superiore girando in senso anti
— orario, riposizionare il regolatore della macinatura (6) e quindi seguire le istruzioni come
daFig 10eFig 1.



m Misure di sicurezza

NOTA: il produttore non & da ritenere responsabile dei danni determinati
dall'uso improprio dell'apparecchio o dal mancato rispetto delle misure di si-
curezza in precedenza indicate.
E necessario fare attenzione a quanto segue:
Questo macinacaffé deve essere utilizzato esclusivamente per le funzioni per le
quali & stato creato, ovwvero macinatura di caffé in chicchi e relativo dosaggio.
* Non utilizzare il macinacaffe per macinare altri tipi di alimenti, quali frutta secca,
o per rendere pid fini alimenti in grani, quali zucchero e simili.
* Non utilizzare il deposito di caffe macinato per conservare sostanze alimentari
anche se in polvere fine o grossa, né per dosarle.
» Non consentire ['utilizzo dellapparecchio a bambini o a disabili.
* Qualsiasi aftro uso sara considerato improprio e pericoloso.
* Evitare il contatto di liquidi con le superfici interne ed esterne se 'apparecchio
€ acceso o spento, eccetto con quelle parti che possono entrare in contatto
con liquidi e indicate al punto “PULIZIA". Se, per qualsiasi ragione, cio awiene,
scollegare immediatamente ['alimentazione elettrica e asciugare con cura tutte
le superfici. Per accedere alle parti interne, dove si trovano componenti elettrici,
rivolgersi al servizio di assistenza piu vicino.
* In caso di rottura di qualche componente o per qualsiasi intervento, si consiglia
di rivolgersi al servizio di assistenza tecnica, che prowedera alla riparazione o
sostituzione, garantendo il mantenimento degli standard di sicurezza.
* |l cavo dellalimentazione dei macinacaffe pud essere sostituito solo da un
fornitore autorizzato.

Dichiarazione di conformita CE

Le marcature sono state applicate in base alla relative al materiale elettrico destinato ad esse-

normativa della CE nominata qua sopra.Tutti i ma-
teriali tecnici sono stati adattati e sono pronti e
disponibili presso i nostri uffici.

Direttiva 04/108/CE per il rawicinamento delle
legislazioni degli Stati membri relative alla compati-
bilita elettromagnetica.

Direttiva 98/37/CE concernente il rawicinamen-
to delle legislazioni degli Stati membri relative alle
macchine.

REG. 1935/2004 che modifica le direttive 89/109/
CE relativa al rawicinamento delle legislazioni degli
Stati membri concernenti i materiali e gli oggetti
destinati a venire a contatto con i prodotti alimen-
tari.

Direttiva 03/108/CE che modifica la direttiva
02/96/CEE sui rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE).

Direttiva 06/95/CE dell2/12/2006 concernente il
rawicinamento delle legislazioni degli Stati membri

re adoperato entro taluni limiti di tensione.
Direttiva 02/96/CE del127/01/2003 sui rifiuti
di apparecchiature elettriche ed elettroniche
(RAEE

Ambiente

Non gettate questa

apparecchiatura nella

spazzatura normale,

depositatela nellapposito

contenitore affinché possa essere riciclata. In
questo modo contribuirete alla preservazione

dellambiente.
Oy~

I Rappresentante Legale
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o . PROC-CAL/002/03
“ Descricao da mdquina V. 12/2008

O moinho de café que adquiriu foi concebido aplicando os mais inovadores sistemas
informédticos e de engenharia. O resuftado € um produto de alta qualidade que lhe
oferece a maxima garantia. No processo de fabrico foram utilizados materiais nobres
(alumihio, aco, etc.) iddneas para o contacto com alimentos. Para um funcionamento
ideal dos moinhos descritos neste manual, os ciclos de trabalho maximos sao:

MODELO Si=ms)
FUNCAO |PARAGEM
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 1O min. 5 min.

K-10 Conic WBC 3 min. 5 min. )

s

A

Q Manual de instrucoes

2.1. O objectivo deste manual € proporcionar as informacdes necessdrias para uma
correcta instalagdo, manipulagdo e manutencao do aparelho, bem como destacar as
precaucdes que devem ser tidas em conta pelo operador:Para garantir a melhor utilizagao
dos moinhos de café, é essencial seguir atentamente as instrucdes fornecidas neste
manual. No caso de surgir qualquer tipo de inconveniente, contactar o servico técnico
mais proximo. Este manual deve ser conservado até a substituicio da maquina e deve
estar sempre a disposi¢do do operador.

2.2. Neste manual utilizam-se alguns termos especiais, como:

— Caracteres a negrito para realcar a importancia de alguns termos.

— Ndmeros entre parénteses depois de uma palavra, que indicam a posicao desse artigo
no desenho ao lado ou no desenho de componentes externos.

Inf a Atencd
Exemplo: (1) Tampa da tremonha. nformagac - Atencao

— lcones (informagio, atenco). ﬁ

9 |dentificacdo

PORTUGUES

Na placa de caracteristicas técnicas
fabricada em material indelével C E
informam-se os seguintes dados:

“ NOTA: O fabricante MODELO N° SERIE

reserva-se o direito de .
alterar os componentes DADOS ELECTRICOS ~ DATA DE FABRICO

da méquina, de acordo .

com as exigéncias de cada OPCOES

mercado, bem como com TEL- FAX:
os avangos tecnoldgicos.




Q Caracteristicas técnicas

4.1. Campo de aplicagdo

Os moinhos de café destinam-se a comércios e comunidades em que € necessdria
a utilizagdo de café moido ou em pequenos comércios de venda de café. Este
moinho sé deve ser utilizado para moer café em grao. Qualquer utilizacdo diferente
desta deve ser considerada imprépria e perigosa.

soas, coisas ou a propria maquina, se nao forem cumpridas as normas de

0 *NOTA: O fabricante nio é responsavel pelos danos resultantes a pes-

seguranga mencionadas neste manual, ou por utilizagdes incorrectas.

K-6/64M

q K-8 Silenzio
MODELO 6.4 A/ K-6 Professio- ] K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 K-10 Conic
[10v 200w/ 100w 280w/150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240 v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
D Fresas (pol./ mm) 25/ 64 33/83 27168
Produgdo (Ib/h Kgh)* 2421/ 11 33/15 374717
Capacidade tremonha (b / gr) 37411700
Capacidade café moido (Ib/ gr) 0.66 /300
Posico alavanca doseadora Direito, esquerdo
Peso liquido (Ib / kg) 3197145 3347152 375117
Altura-largura-profundidade 25x82x 144 pol.
(pol./ mm) 635 x 210 x 365 mm

*Esta producao € definida tendo como base um café de torragem média e ponto

de moagem expresso.




9 Componentes externos
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@ Instalacao

6.1.Adverténcias gerais

O instalador deve ler atentamente este manual de instru¢des antes de
efectuar a instalacao da maquina.

A instalagdo do aparelho deve ser efectuada por pessoal qualificado e
autorizado, e respeitando as normas de seguranca e higiene vigentes.




6.2.Adverténcias importantes
O operador deve ser uma pessoa adulta e responsdvel. Nunca pessoas
irresponsaveis ou criangas.

Ao manipular o moinho devem ter-se em conta as seguintes precaucdes:

* Nio ter os pés descalgos.

* Nao ter as maos ou pés molhados.

* Nao mergulhe o aparelho em dgua.

* Nao expor o aparelho ao sol ou outros agentes atmosféricos.

* Nunca introduzir qualquer objecto na boca de entrada ou saida de café,
enquanto o aparelho estiver em funcionamento. (Devemos ter em conta
que ao parar o moinho,as fresas continuam a rodar alguns momentos.)

* Para desligar o moinho, puxar sempre pela ficha e nao pelo cabo de
ligagdo para evitar um possivel curto-circuito.

6.3. Localizagdo para utilizagio
O aparelho deve ser instalado sobre uma superficie plana, uniforme. As

dimenses minimas do local de trabalho, para garantir as melhores prestagdes
de trabalho, devem ser no minimo as seguintes:

MODELO Altura (pol./mm) Largura (pol./mm) Profund. (pol./mm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 12.1 /310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4. Instalagio do moinho de café
Antes de ligar o moinho de café, deve controlarse o seguinte:

* Que os dados da etiqueta de caracteristicas coincidam com as da rede
eléctrica.

* Controlar que o caudal eléctrico da instalagdo seja adequado a poténcia
do aparelho.

* O ponto de ligagdo a rede eléctrica deve estar protegido com fusiveis da
poténcia adequada.

* O equipamento deve ser ligado correctamente a uma tomada de terra de
acordo com as normas de seguranca vigentes.

inferior a 25/30 °C e ndo se deve instalar em locais (COZINHAS) em que se

“ *Este moinho de café deve ser utilizado em ambientes com uma temperatura
preveja a limpeza através de jactos de dgua.



o Menu e Regulacao

7.1.Preparagio do moinho de café

Colocar o depdsito (2) sobre o regulador do moinho (6) e verificar se o obturador (4)
se encontra na posicao fechado, como na Fig. |. Fixar o depdsito apertando o parafuso de
seguranca com uma chave de fendas e terminar ajustando @ mao o encaixe de seguranca
do depdsito (5). Fig. 2. Retirar a tampa do depdsito (), encher o depdsito (2) com café e
voltar a colocar a tampa do depdsito. Fig 3.

Cafée
em grao

Fechado

Aberto-
Fechado

Fig. | Fig.2 Fig. 3

Ligar o aparelho a corrente, ligar o interruptor ON-OFF para colocar em funcionamento
(14) e abrir o obturador (4) para deixar passar o café. Retirar a tampa do doseador (8) e
girar o regulador de moinho (6) até ajustar ao ponto desejado de moagem do café. Ao
girar no sentido dos ponteiros do relégio obtém um café moido mais grosso e girando
no sentido contrdrio obtém um café moido mais fino. Note que deve alterar os pontos
de moagem apenas e sempre que a maquina estiver em funcionamento. Se ndo seguir
esta indicacdo, o café acumula-se nas laminas sendo necessdrio proceder a uma limpeza.
Se alterar o ponto de moagem quando as ldminas estiverem desligadas o moinho produz
um café moido muito grosso ou nenhum mesmo. Fig. 4.

Fig. 4 Fig.5
Por razdes de seguranca, o regulador (6) estd limitado a apenas uma volta.
Nos modelos Bailarina, as posicdes de moagem encontram-se fixadas com a colocacao
dos orificios exibidos na Fig. 5. Ao utilizar estes orificios, selecciona a moagem desejada.




NOTA: Se verificar que a distribui¢io do café é muito lenta, é porque o café
esta moido demasiado fino. Se a distribui¢do é muito rapida, é porque o café
estd a ser moido demasiado grosso. O café expresso é obtido com um ponto
de moagem que faz 25 ml de café em 25 segundos.

7.2.Regulagdo da dose de café servida

O doseador vem calibrado de fdbrica para servir
7 gramas de café moido, mas esta quantidade
pode variar entre 6 e 10 g da seguinte forma:
Retirar a tampa do doseador (8) e girar o pino de
regulacao (9); no sentido dos ponteiros do reldgio
obteremos uma dose menor de café, e no sentido
contrdrio para obter uma dose maior Apds regular
a dose, volte a montar a tampa do doseador de
café moido (8). Fig. 6.

@ Funcionamento

8.1. Utilizagao

Colocar o moinho em funcionamento através do interruptor ON-OFF (14), e o aparelho
comega a moer café. Integramos a opgao de paragem automdtica, 0 moinho deixard de
moer café sempre que o doseador chegar ao nivel maximo e voltard a ser activado de-
pois de servir 8 doses de café, para voltar ao seu nivel méximo. Caso ndo tenha a opcao
de paragem automatica, recomendamos que encha o doseador a cerca de 75% da sua
capacidade para garantir um servico consistente. Para servir as doses de café, coloque o
porta-filtros sobre o apoio (I 3),empurrando até ao fundo para que fique abaixo da saida
do café moido. Puxe a alavanca do doseador (I1) para obter uma dose de café (uma
dose equivale a um café), e deixe a maneta voltar a sua posicdo sem a acompanhar: Fig.7

Fig. 7 Fig. 8 Fig. 9

Encaixar o porta-filtros por debaixo da prensa de café (12) fazendo pressao para cima
de forma a compactar o café. Fig. 8. Se montar a opcdo de prensa telescopica de café,
apoiar o porta-filtros sobre o apoio e pressionar a prensa de café para baixo. Fig. 9.



Q Limpeza

9.1.Adverténcias gerais
Para garantir um bom funcionamento do aparelho, bem como uma boa qualidade do
café moido, devemos ter em conta a realizacdo de uma limpeza periddica das partes em
contacto com o café (pelo menos uma vez por semana).
Para realizar as operagdes de limpeza devemos ter em conta as seguintes indicagdes:
* Desligar sempre o aparelho através
do interruptor ON-OFF (14)
* Desligar o aparelho da rede eléctrica.
* Nao mergulhar o aparelho em agua.

9.2.Limpeza do depésito de café em grao

Antes deve consumir o café granulado todo do depdsito (2). Soltar @ mao o encaixe
de seguranca do depdsito (5) e desapertar com uma chave de fendas o parafuso de
seguranca do depdsito. Retirar o depdsito de café em grdo (2) do regulador do moinho
(6) como na Fig. 2 e lavar com um pano hidimido ou com dgua e sabdo, para eliminar
os residuos oleosos produzidos pelo café, enxaguar cuidadosamente e secar: Voltar a
colocar o depdsito sobre o regulador do moinho e apertar com uma chave de fendas o
parafuso de seguranca do dep0sito e terminar apertando a mao o encaixe de seguranca
do depdsito (5).

9.3.Limpeza do doseador de café
Com ajuda de um pincel limpar os restos de café que possam ter ficado agarrados no
interior das cdmaras do doseador:

9.4. Limpeza exterior
Para a limpeza exterior utilizar um pincel ou um pano ligeiramente humedecido em
dgua e sabdo.

NOTA: Nunca utilizar panos humedecidos para a limpeza do depésito de café moido.
Conservar o pincel num local protegido e utilizd-lo apenas para a limpeza do moinho,
para evitar sujd-lo com outras substancias. Caso NAO realize as referidas operages
de limpeza, repercutird negativamente no sabor e aroma do café, bem como na con-
sisténcia e repetibilidade da dose.

@ Manutencao

10.1 Adverténcias gerais

Antes de efectuar qualquer tipo de operagdo de manuten¢ao devem terse em
conta as seguintes indicagdes:

* Desligar sempre o aparelho através do interruptor ON-OFF (14).

* Desligar o aparelho da rede eléctrica.

Em caso de avaria ou mau funcionamento, desligar o aparelho, nunca tentar
repard-lo ou intervir directamente. Chamar o servico técnico mais préximo.
NOTA: O nio respeitar esta adverténcia pode comprometer a seguranga
tanto do aparelho como do utilizador.




10.2. Manutengdo periddica

Para garantir a eficdcia do moinho e para que funcione correctamente € indispensavel
cumprir as indicagdes do fabricante, fazendo com que esta manutencdo seja realizada
por pessoal qualificado. Recomenda-se efectuar controlos programados das partes que
mais se desgastam. Especialmente deve-se controlar sistematicamente o nivel de desgaste
das fresas. O perfeito estado das fresas permite obter uma moagem homogénea do café,
aumentando a qualidade da chdvena, bem como diminuir o consumo eléctrico e limitar o
reaquecimento do motor; das préprias fresas e, em consequéncia do café moido.

NOTA: Baseando-nos na experiéncia acumulada e dando por suposto a utilizagio
de misturas de café de dureza média, sugerimos substituir as fresas de acordo com
a tabela seguinte:

(K-é | K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic | 300 kg / 660 Ib )
LK-IO Conic WBC 1500 kg / 3300 IbJ

10.3. Manutengio do conjunto de moagem

Para realizar a manutencdo do conjunto de moagem, deve seguir as seguintes indicagdes:
Desligar a maquina no interruptor ON-OFF (14). Desligar a maquina da corrente eléc-
trica. Soltar o encaixe de seguranca do depdsito (5),como na Fig. 2, e retirar o depdsito
(2) do regulador do moinho (6). Desapertar os parafusos do regulador de moagem (6)
com a ajuda de uma chave Allen, como na Fig. 10.

Orientagio Orientagio
de enroscado_____ de desenroscado

V4 /

Fig. 10 Fig. I'l Fig. 12

Rodar o regulador do moinho (6) no sentido dos ponteiros do reldgio até o des-
encaixar. Limpar o interior da cavidade de moagem com ajuda de um pincel ou as-
pirador: Verificar o estado das laminas e trocar se for o caso. Caso n3o seja neces-
sdrio, voltar a colocar o regulador e enroscar no sentido contrdrio ao dos ponteiros
do reldgio como na Fig. | . até que as laminas se toquem e aparafusar os 3 parafusos.

10.4.Acesso ao compartimento de moagem

Seguir as indicagdes do ponto 10.3. para retirar o regulador de moagem, desapertando os
3 parafusos conforme descrito na Fig. 10. Depois de o fazer, gire manualmente o porta-la-
minas superior no sentido dos ponteiros do reldgio para o retirar; como na Fig. 2. Depois
de trocar as laminas, instale o porta-laminas superior, girando no sentido contrdrio ao dos
ponteiros, montar o regulador de moagem (6) e seguir as indicagdes da Fig. 10 & I 1.



m Medidas de seguranca

NOTA: O fabricante ndo podera ser considerado responsavel pelos danos
produzidos tanto pela utilizagio inadequada do aparelho como por nao seguir
as medidas de seguranca acima indicadas.

Recomenda-se prestar atengao aos utilizadores sobre o respeito escrupuloso
das seguintes indicagGes:

* Este moinho deve ser utilizado exclusivamente para as fungdes para as quais foi
concebido: moagem de café em graos.

* Nao utilizar o moinho para efectuar a moagem de outros tipos de alimentos como
fruta seca ou para moer alimentos granulados mais finos como agticar ou outros.

* Nao permitir que o aparelho seja utiizado por criangas ou pessoas incapacitadas.

* Qualquer outra utilizacdo serd considerada inadequada e perigosa.
* Bvitar colocar liquidos em contacto com superficies internas ou externas en-

A quanto o aparelho se encontrar ligado ou desligado, excepto nas partes expres-

samente previstas no ponto “LIMPEZA". Se por qualquer motivo isto ocorrer;
cortar imediatamente a alimentagdo eléctrica e secar todas as superficies cuida-
dosamente. Se for necessdrio aceder as partes interiores, onde se encontram os
componentes eléctricos, recorrer ao servico técnico mais proximo.

* Em caso de dano de algum componente ou para qualquer intervencao reco-
mendamos contactar os servigos técnicos, os quais efectuardo a reparagdo ou
substituicao, garantindo a manutencdo das normas de seguranca.

* Apenas a um fornecedor autorizado pode substituir o cabo principal de
qualquer moinho.

@ Declaracao de conformidade CE

to destinado a ser utilizado dentro de certos

Seguindo a norma acima mencionada da CE,
as normas foram aplicadas. Todos os materiais
técnicos foram adequados e estdo preparados
e disponiveis nas nossas oficinas.

04/108/CE sobre la aproximacion de las legis-
laciones de los estados miembros relativas a la
compatibilidad electromagnética.

98/37/CE correccao a Directiva 89/392/CE
relativa a aproximacao das leis dos Estados-
membros no que diz respeito a mdquinas.
REG. 1935/2004 correccao a Directiva
89/109/CE relativa a aproximagao das leis dos
Estados-membros no que diz respeito a mate-
riais e artigos destinados a estar em contacto
com produtos alimentares.

03/108/CE correcgao a Directiva 2002/96/CE
relativa a residuos eléctricos e de equipamento
electrénico (REEE)

06/95/CE correccao a Directiva 12/12/2006
relativa a harmonizacdo das leis dos Estados-
membros no que diz respeito ao equipamen-

limites de voltagem.

02/96/CE correccao a Directiva 127/01/2003
relativa a harmonizagdo das leis dos Estados-
membros no que diz respeito a residuos eléc-
tricos e de equipamento electrénico (REEE)

Meio Ambiente

No final da vida do

aparelho, ndo o deite

fora juntamente com

os residuos domésticos

normais. Deposite-o

num ponto oficial de recolha de residuos
para reciclagem apropriado. Fazendo-o,
contribuird para a preservacdo do meio
ambiente.

O Representante Legal ( ) j}}w
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0 Omnucanue npudopa PROC-CAL/002/03

Kodemonka, xotopyro Bbl mpuoOpermi, ObUla CO3IAHA C TpPHMCHEHWEM Hanboree TeperioBbIX
MH(OPMAITMOHHBIX U HHKEHEPHO-TEXHHYECKHX cHcTeM. B pesynsrate mepesi BaMH HAXOIUTCS
BBICOKOKAYCCTBEHHBIN MPOMYKT, TNPEOCTABIIONMI MAKCHMATbHYI0 TapaHTiio. B mporecce
3TOTOR/EHNS OBUIM HCTIOMB30BAHBI OMATOPOIHBIC MATEpHATIEI (ATIOMHHIH, CTAMb H T.1.), TIPHTO/IHbIe
JUIST HAXOPKICHYIS B KOHTAKTe € IIPOXyKTaMH IHTaHKsL. [1s1 OITHMAIBHOI paboThI KOEMOIIOK, ONHCaHHe
KOTOPBIX J1A€TCA B JAHHOM COOPHHUKE MHCTPYKITHI, MAKCHMAITbHbIE PA00UHE LIK/IbI TAKOBBI:

:
PABOTA | OCTAHOBKA
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 10 MUH. 5 MuH.

L K-10 Conic WBC 3 MMH. 5 MUH. )

0 HMHCTpyKIHS IO SKCILT a1

2.1. Ie/1b10 JAHHOTO PYKOBOACTBA 110 YKCILTYATAIMH SIBJISIETCH

TIpeJIOCTABIIEHNE BCeH HEeoOXOMMMOH HH(OPMALIN JUIsl OCYLIECTBICHNS MPABIJIBHON YCTAHOBKH H
HCTIONb30BAHNS TIPHOOPA, A TAkKe 0 YX0Iy 3a HUM. Kpome Toro, B pyKoBOCTBE MOTYEPKIBAIOTCS
Mepbl IPEIOCTOPOKHOCTH, KOTOpbIe —IOMB30BATEMb OOS3ATC/IBHO NOJDKEH NPHHATH BO BHUMAHHE.
Jlnt obecriede s HAWTYHIIEr0 HCIOMB30BAHMS KoheBAPOK, HEOOXOTMMO TOYHO MPHICPIIBATHCS
MHCTPYKIIHI, TIPE/ICTAB/CHHBIX B HACTOSIIIEM PYKOBOJCTBE 110 SKCILTyaTallii. B cirydae Bo3HHKHOBEHMs
KaKOH-TTHOO MPOOIIEMBI ClIeTyeT 00palLiaTbes B OMpKAIIHiL K BaM EHTp TEXHIUECKOro 00CITy)KHBAHHSL.
JlaHHOE PYKOBOJICTBO IO SKCILTyaTallil HEOOXOIMMO COXPAHATh HA IPOTSUKEHHH BCETO BPEMEHH
TO/B30BAHIIS KO()EBAPKOL, H OHO JI0/DKHO Beeria ObITh IO PYKOi y MOMb30BATENL.

2.2. B HacTosIIieM PYKOBOCTBE 110 IKCILTYATALMH ObLTH HCTIONb30BAHBI

HEKOTOPBIE CTICIHATBHBIC TEPMIHBI, TAKHE KaK:

— Cr10Ba, BBIICICHHBIE KUPHBIM IIPH(TOM, IT00bI IOTIEPKHYTh BAYKHOCTH HEKOTOPBIX TEPMHHOB.

— Ilugpbl, ykazaHHble B CKOOKaX Cpasy MOC/E CIOBA, KOTOpbIC YKA3bIBAKT HA TOJIOKEHHE 3TOMO

KOMITOHEHTA Ha PHCYHKE PSZIOM IITH Ha PUCYHKE € H300PaKeHIEM Hapy)KHBIX KOMIIOHCHTOB.
HHd)OpM&lIIPIﬂ BHUMAaHHUC

TIpumep: Kpbirka Boporxu (1).

— Mcnonb3yemble cuMBOITBI (MH(OPMALIHS, BHUMAHHE).

9 MapxkupoBka

Ha  mmenmnduxamionmoif — Ompke ¢

TEXHUYECKHMH XapaKTepHCTHKAMH, %
BBITIOIHEHHOI U3 HECMBIBAEMOTO MATEPHAIIA, c 'E 13
YKA3aHbI CIIEAYIONIHE JaHHbIE: =
MOBENE CEPHAN
[TPUMEYAHUE: ®upma-usrotouters
OCTaBIAeT 3 CO00i TDABO BAPBHPOBATD 4rgspueg st St JATA KIOTORRENVGE

COCTABHBIC ~ YaCTH  MALIHB, B
3ABIICHMOCTH OT TIOTPEOHOCTEN KUKIOND oo
OTJICTIBHOTO PBIHKA, @ TAKKE B CBA3M C
DA3BUTHEM HOBBIX TCXHOTOTHIL.

TER SANT




a Texanueckue XapPaKTCPUCTUKHU

4.1. Cpepa npumenennst

JlasHble KOG)EMOIKN IPEIHAHAUCHBI /U HCTIONB30BAHKS B TOPIOBBIX TOYKAX I B OOILECTBEHHBIX
MecTaX, I7i¢ HeoOXOIMMO yroTpeQieHre MOJIoToro Ko, a Takoke [l HeOOMBIINX MarasiHoB 10
npozaxe Kode. Ita KodheMoIKa 10JIKHA HCTIONB30BATHCS TOBKO [T pazMoria KodelHbIx 3epeH. Jlrodoe
JIpYroe HCTIOMB30BAHNE, OTINYHOE OT BBILICYKA3AHHOIO, OyIIET CYMTATECS HEMPABIIIBHBIM H OIACHBIM.

*[IPUMEYAHUE: ®OunpMa-M3roToBuTeNh — HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTH 3a
yiep0, IPUMHHEHHBII JIOIM, TIPEIMETaM W CaMOM MalllITHe B CITydae HeCOOTIONeH s
Mep 0e30aCHOCTH, YKa3aHHBIX B 3TOM PYKOBOJCTBE MM BCIEICTBUE HENPaBUIBHOIO
HCTIONB30BAHIIA.

K-6/64M

Moeinb 64A /K6 Professio- Rz K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 I ©site
[10v 200w/100w 280w/150w 680w/370w
60 hz [100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/ 245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240 v 260w/120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
& XKepHoBos (in/ mm) 25/ 64 33/83 27168
Tpomssomutenstocts (Ib/h Kg/h)* 2421711 33715 374117
emkocThb xomnmepa (Ib/ gr) 37411700
emkoctb pacnpenenutens (Ib / gr) 066/300
TIOTOKEHHE PACTPEICIHTENA YKPOTUTENT PaBo - JIEBO
Bec-terro (Ib/kg) 319/ 145 3347152 375117
Beicora x Bec x rmybuna 25x82x 144in
(in / mm) 635x210x 365 mm

* JlaHHAs IPOM3BOIUTEILHOCT OEpET 32 OCHOBY Kobe CpeHeli CTeneH  00KapK 1 THITA IOMOMA
«OCTIPECCON.




9 Hap}I)KHBIC KOMITIOHCHTBI

Kpsimka
xomepa

Xormep
Kxo(eitHoro @ %
3epHa
[Ipotextop pyku 9

[lTapka
xormepa

Pomax

9 YCTaHOBKH

a Wnpukarop
TIOJIOXKEHHUS 1

0ok
0e30macHOCTH

Perynstop e
MOJIOTHIIKH

Kpbimka
pacmpezemmTens

Pacnpenenmenb

Perynstop
3eMHOT0 Kode

pacrpezeuTenst

Pyuxa

IlInanomoxOoiika @ pacmpesenurens
Koctbuip @
TO/ICPIKKH ON-OFF
TiepeKIIIoyaTenb

[ToxHoc
coOpaHus Kode

6.1. Odmme ykasaHus
UernoBeK, OCYMIECTBISIONIMA YCTAHOBKY JaHHOH MAIIMHBL, JIOJDKEH BHHMATENBHO
TPOYECTh JAHHOE PYKOBOJICTBO IO SKCILTYATALIH TIEPEJ] HA4aIoM padOTBL YCTAHOBKY
armapara JOJDKeH IPOM3BOMHMTH KBATM(IIMPOBAHHBIL H YTIOMHOMOUCHHBIH IEpCOHA,
¢ coOmoneHneM BCeX JEHCTBYIOIMX HOpM 0€30NacHOCTH, a TaKKe CAHUTApHO-
TUTHEHYECKUX TPeOOBAHMIA.




6.2. Bazknble ykazanus

B KauecTBe 1ob30BaTess MAUIMHBI JIOIDKEH BBICTYNATh B3POCHBIA M OTBETCTBEHHBIH/
Jeecrioco0HBI yenoek. Hi B koeM CTydae MOMb30BAHME AINapartoM HElb3s A0BEPATH
0e30TBETCTBEHHOMY/HEIeeCioco0HOMY  4enoBeKy 0o peOeHKy. IIpu momb3oBaHuH
KO(eMOJTKOH HeoOXOZIMMO NPHHSATH BO BHUMAHHE CICYIOIINE MEpbI IPEIOCTOPOKHOCTH:
* Horu Beerna 101mKHbI ObITh 00y THIMH.

* Pykul Wit HOTM He JIOJDKHBI OBITh MOKPBIMH.

* He norpysxars armapar B Bozty.

* He monpeprars ammapar BO3ACHCTBHIO MPSAMBIX COMHEUHBIX Jydell WM JPyTuX
aTMOC(EPHBIX SBICHHH.

* Hu B KoeM ciydae Henb3s BBOJMTH HUKAKHX TPEAMETOB BO BITYCKHOE HUIH BBITYCKHOE
otBepeTHe U1 Kode, KOria MarliHa Haxomutest B peskume pabotsl. (Cremyer umers
B BIJIY, UTO, TIOCNIC OCTAHOBKH KO(EMOJIKH €€ epHOBA TPOIOIKAIT KAKOS-TO BpeMs
BpaLLaThCs.)

* J17151 TOTO YTOOBI BBIKIIOYUTH KO(EMOJIKY K3 CETH HEOOXOTMUMO IOTSHYTh 32 IUTETICENbHYI0
BIUIKY, HU B KOGM CJIydag He THYTb CaM IPOBOJ, BO H30EXKAHHE OIACHOCTH KOPOTKOTO
3aMBIKAHH.

0 6.3. Pasmernienyie KoeBApKHU 1T HCTIO/TB30BAHNST

Arnmapar jomkeH ObITh YCTAHOB/IEH Ha POBHOM, TBEPIOH ToBepxHOCTH. [t obecriedenus

HAWTYYIIel CTyKOBI arlapara, pa3Mepbl pabodero Mecta JIOKHBI ObITh, KaK MUHHMYM,

CITE/TYIOLTAMIL

Moznens Bsicora (in / mm) Bec (in/ mm)  mryGuna (in / mm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 2.1 /310 16 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4. YeraHoka KodeMoIKi

Iepen nozxmOYeHIEM KODEMOIKH K CETH HeOOXOMMO TIPOBEPUTH CIISYIONIee:

* YOemuTech B TOM, YTO JIAHHbIE, YKA3aHHBIC Ha APIIBIKE C XAPAKTEPHCTHKAMH, COOTBETCTBYET
TIapaMeTpaM HMEKTPHYECKOH CeTH.

+ IIpoxoHTpormpoBars, 4TOOB! IPH YCTAHOBKE CETEBOC HAMPSKCHHE COOTBETCTBOBAIO
MOIIHOCTH Arapara.

* TouKa OMKTIOYEHNS K 2TEKTPOCETH JIOIHKHbI ObITh 3aILHILICHA C IOMOLIBIO IPEIOX PAHHTENIeH
COOTBETCTBYIOLLEH MOLIHOCTH.

* YCTpoicTBO JIOMUKHO ObITh NPABMJIBHO 3a3EMIICHO, B COOTBETCTBUM C JEHCTBYIOLLMMH
HOPMaMH TeXHHUKH OE30MaCHOCTH.

npesbiatomeii 25/30 °C. Kpome Toro, 3ampelueHo ycraHaBIMBarh KOGeMOIKy B Mectax
(KYXHSIX), rae npexycMoTpeHa riapaBiyeckas O4ucTKa.

6 *lanmas  kopeMONKA JIODKHA HCTIONB30BATECS B IIOMEIIEHMAX C TEMIEPaTypoil, He




0 PerynupoBka

7.1 IoaroroBka Kodemoiku K padote

VeTaHOBUTH KOHTEHHEp A1 38peH (2) moBepX peryistopa momona (6) ¥ MpoBEpUTb, YTO 3aTBOP
(4) MOMHOCTBIO 3aKPBIT, KAK TOKA3aHO Ha Puc. 1. 3akpemmTs KoHTelHep I 3EpeH, 3aTsHyB
TIPE/IOXPAHUTEIbHBII BUHT TIPH TIOMOIIM IDIOCKOH OTBEpTKM M 3aTeM 3aBHHYMBAS BPYYHYIO
Qnokupytotiee ycrpoiictso koHteiitepa (5).  Puic. 2. OTKpbITh KpbILIKy KoHTeiHepa (1), HarOMHATD
KoHTelHep (2) KoheHHbIMU 3EpHAMH, TIOCIIE YEro 3aKPbITh KPBILIKY KoHTeiHepa. Puc.3.

Kodeiirbr
3epHa

3aMOK

OTKPBITO-
3aKPBITO

i - OTKpOiiTe

Puc. 1 Puc.2 Puc. 3

TonkmoynTs anmnapar K 1eKTPOCETH, BKIIOYUTb Nepermodarens samycka B xon ON-OFF (14) u
OTKPBITH 3aTBOP KOHTeHHepa (4), uto0bl mporyctuts Kode. CHSTh KpbILIKY f03atopa (8) i Bpaars
perymsrop momona (6) 0 Tex Top, Moka He J0ObETeCh HY)KHOM CTereHH romona koge. Bparmas
PeryIITop NOMOJIA TI0 YacoBoii CTperike, Bbl momydute kode Goree rpyOoro momona, “oTBHHYHBAHNE”
7K€ NIPOTHB YacOBOH CTPENIKH JacT Kodhe ¢ oree MeIKoi cTereHbio oMora. [Tpi 31oM crie/yer OMHHTb,
YTO MEHSTb CTETIeHb TOMOJIA KO()e Hy)KHO TOMBKO TOT/Ia, KOT/Ia MAILIHHA HAXOHTCS B PAO0YEM PEKIME.
Tlpn HecOOMIQNEHMH 3TOH HHCTPYKLHI KEPHOBA CO3MATYT CKOIUICHKS Ko, U TIOHATOOUTCS THCTKA
yetpoiictsa. [pon3Be/ierye BBIO0pa HyKHOI CTeTIeHH NOMOJIa Kod)e B IIEPHOJ, KOIia XepHOBa He OyLyT
HAXOIMTBCA B Pab0UeM PEkIIMeE, IPHBEIET K TOMY, 4TO Ko(heMOITKa JacT Kode o4eHb rpyboro romorna
11 BOOOILIE HeMOMOTBIi. Pric. 4.

Puc.4 Puc. 5
U3 coobpakeHnii Oe30MacHOCTH PEryIsTop IOMOMIA OTPAHIIeH (6) OTHHM eHHCTBEHHBIM 000POTOM.
B xohemonkax MozeNH MarHyTas Hy)KHas CTEIleHb TOMONA Ko)e YCTAHABITHBACTCA TPH MTOMOLI
OMPEJIENEHHOTO PACTIONIOAEHUS OTBEPCTHIL, OKa3aHHBIX Ha Puc. 5. C nomolibio 31X otepeThii Bt
CMOJKETE I00MTHCS HY)KHOM CTeNeHH oMoia Kode.




MEJUIEHHO, 9T0 00YCIOBIEHO OYCHb METKHM roMoroM kode. Ecimi e pasmada xode
CITHIIIKOM OBICTpast, 3T0 00YCIIOBIICHO OYEHB IPyOBIM IIOMOMOM Kodhe. Halika IpeBOCXOTHOTO
“3cMpecco” MOMyYaeTCst ¢ MCTIONB30BAHHEM KOE C TAKOH CTETICHBEO TIOMOJIA, KOTOPOE HaM
JIaeT COOTHOLLIEHHe: 25 Mt Kode 3a 25 CeKyHL.

7.2. PerympoBanue noaBaemoii nopuun Koge
KO(PeMOJKE  YCTAHORIEHO TIPE/BAPUTENIBHO _3aIAHHOE
(haOpaHOE I03MPOBAHIE, TIPH KOTOPOM TOZAETCA 7 TPaMMOB
MOJIOTOTO Koe B pacuere Ha OHY nogumo. OpHaxo 310
KOTMYECTBO MOXKHO perymapoBatb or 6 o 10 rp. xode
crenyronpM  o0pasoM: CHATh KpbIIKY Jo3aropa (8) u
BpAIllaTh OOIT PEry/HpOBAHNS (& Ipn Bpameru Oonra
PEry/MpOBAHNS TIO HacOBOH CTPENKS KOMMYECTBO Koje B
pacyeTte Ha OJHY TMOPIMIO YMEHBIIACTCA, A TIPU BPAILCHHN
1 YaCOBOH CTPENKM - TOPIWS  YBENMYMBACTCA.
J10OMBIIIMCH HYKHOTO KONMYECTBA Kohe B pacyere Ha OIHy
TIOPIMIO, CHOBA YCTAHOBHTE HA MECTO KPBIIIKY 03aTopa
Mortororo koge (8). Puc. 6. Puc. 6

8.1. Ucnonb3oBamue KodeMoku

Haxvmre nepexmrosarers ON-OFF (14), aro6pt BrmownTs nproop. Kodemonka HaareT padory.

Ecrm Bama xojeMolKka OCHAIIEHA PEAIIMOM ABTOMATHYECKOH OCTAHOBKH, TO OHA IEPECTAHET
TIepeMaITbIBaTh KO(EHHbIE 368Ha B TOT MOMCHT, KOIJId JI03aTOp JIOCTHTHET YPOBHS MAKCHMAbHOIO
3AMOMHEHHS MOMOTHIM Kocpe. Crienas 8 mopiyit kode, KoheMOnKa BHOBB HA4HET pa3MOl 3EpeH, 4To0bI
3AMOMHATB J103aT0p 1O MaKcHManmbHoro yposs. Ecm B Bameil xodemonke mcyrcm_/yer PEKIM
QBTOMATHHYECKOH OCTAHOBKI, COBETYeM 3aIOMHATH EMKOCTD 103aT0pa MOTOTBIM Kode Ha 75%, uroObt
00€CIednTh IOCTOSHHOE 00CTYKMBAHHE. YTOOBI TIOMYUHTH OPLIMEO CBEKECMOTIOTOTO KOghe, HeOOXOHUMO
YCTaHOBHTS (MHVIBTPOIEpIKATelb B BIUIKe (13) 1 IPOIBHHYTH €ro BITyOb, UT00bI OH OKa3a/Ics KAk pa3
TIOJI BBITYCKHBIM OTBEPCTHEM IS MOJIOTOro Kode. Jist Mosmyderns OTHOMH MOPIMN CBEKECMONIOTOro
Koche (O/THA MTOPLIS COOTBETCTBYET OIHOH Yariike Kohe) HeOOXOMMO MOTAHYTh PYKOSITKY Jio3atopa (11),
T0CIIC Yero OTITYCTHTb PYKOSTKY; OHA CaMa BEPHETCS B HCXOIHOE HooikeHHe. Pric.7.

0 [TPUMEYAHME: Eciu mpl naGmomaeM, 4T0 pasiada Kode OCYIIECTBISETCA OHEHb

Puc.7 Puc. 8 Puc.9
TlomectuTs (rsTponepkarens mox kodeinbii npecc (12) 1 Hakarb BBepx, 4T00b! yTpamOoBats kode. Puc.
8. B ciryuae ey Barra kogheMorka ocHaIIeHa KO(eHHBIM IIPECCOM TeNeCKOMIYECKOrO THIIA, HEOOXOHMO
OyzeT YCTAHOBHTH DHITBTPOICpIATENb B BIIIKE, IIOCIIE Yero Hakarb koteliHbii mpece BH. Puic. 9.



Q Yucrka

9.1. Ofume ykasanust

st obecrieueHmst GecriepeOOiHOI paboThI anapara, a Takke NOTyUYeH s OTTHYHOTO Ka4eCTBa MOJIOTOr0
xoe creyer He 3a0bIBATH MPOBOMMTH MEPHOMMUCCKYI0 YHCTKY COCTABHBIX YacTell Ko(eMOIKH,
HAXO/IIMXCS B KOHTAKTE € Kofe (Kak MHHMMYM, OJIMH pa3 B Heziento). [Ipy npoBesieHuH onepatiyii 1o
YXOILy 32 MAIIMHOH HEOOXOIMMO MPUHSATE K CBEICHHIO HIDKECTIEYIOIINE YKA3aHHSL:

* Beeryia BbImodars armapar nocpezictsou repekimodaresis ON-OFF (11). 3a uckimoueHueM ciydaes,
OIHCAHHBIX B ITyHKTE 9.3.

* OTCOCIMHHT ANTNAPaT OT EKTPHUECKOH CeTH.

* He norpy»kars anmapar B BOZ.

9.2. Yncrka koHTeiinepa 115 KoeiinbIX 3épen

[IpenBapuTeITbHO H3pAcXOZIOBATH BeCh KO(E B 3EPHAX, KOTOPBIH MOMKET OCTABATHCS B KOHTEIHEpE (2).
Ocnabuth  Bpy4Hyr0 ONOKHMpYIOLee YCTPOHCTBO —KOHTelHepa (5), mOCie Yero OTKpYTHTb
TIPEZIOXPAHITEBHBIA BUHT IPU TIOMOLIH IUIOCKOH OTBepTKH. CHATH KOHTEHHEp /U1 KO(EHHBIX 3¢peH
(2) ¢ perynsitopa romona(6), Kak roka3aHo Ha Puc. 2. TTpotepers KOHTEHHEp BIAKHON TPSITKOI Wik
TIPOMBITB €0 BOZOI H MBUIOM, YTO0BI YIAHTh MAC/ITHHCTBIC OCTATKH OT KO(e, MOCIIE YEro CrIoNOCHYTh
YHCTOH BOJIOH U JATh BHICOXHYTb.

BHOBB yCTAHOBHTE KOHTeHHep Ha PEryILATOp TIOMOIA H 3ATSHYTh IIPETI0XPAHHTE/BHBIN BHHT IIPH IIOMOIIX
IIIOCKOH OTBEPTKH, TIOCIIE Yero 3aBUHTUTH BPY4HYIO OMOKHPYIOLLee YCTPOHCTBO KoHTeliHepa (5).

9.3. Yncrka /103a10pa MOJIOTOrO Kodhe
UncTka, 4T00bI BEPXHSIE H HIDKHSIS KPBILLIKH ObL1H OTKPBITHL. C TIOMOILIBEO KICTOYKH BBIMHCTHTb OCTATKI
Koche, KOTOpbIe MOITH TPHIMITHYTS BHYTPH OT/IENCHHI 103aT0pa.

9.4. Hapy:kHast uHcTKa
L1t HApYIKHOI YHCTKH KO()eBAPKH HEOOXOIMMO HCTIOMB30BATH KHCTOUKY HIH TPSTIKY, CIIErKA CMOUCHHYEO
B PACTBOPE MBUTBHOM BOZIBL.

TIPUMEYAHME: Hu B xoem ciydae He TNOIb30BATECA BIAKHBIMI TPAIKAMH IS YMCTKH EMKOCTH
U1 MOTIOTOTO Kodpe. XpaHHTb KHCTOUKY B XOPOIIO 3AIIMILICHHOM MECTE H HCTIONb30BaTh € TONBKO
JUTA 9HCTKH KO(EMOTTKH, 4T00BI He 3arpssHuTh e Apyrivu Bemiectsamu. HEBbIMOMHeH1e yKasaHHBIX
orepariii 1o yXoTy 3a MaIIMHOH HEraTMBHO OTPAsHTCA Ha BKYCOBBIX KauecTBaX H apomare Kode, a
TAK/KE HA KOHCHCTEHLIMH 1 TIOBTOPSEMOCTH JIO3BI.

OO6cnyxnBaHue

10.1 Obume mpexynpesieHns
ﬂ Tlpexie HeM BBIIONHATH JFOOOTO POja OMEPALNO 10 OOCTYKHBAHMIO, HEOOXOIMMO
00paTHTL BHIMAHHE HA CIEYIONIIE YKA3AHNA:
* Beerna Bbixoyars annapar nocperctsoM nepekirodarens ON-OFF (11).
* OTCOE/VHHTB armapar OT JeKTPIIECKOH CeTHL.
B ciydae apapuy Wi HenCIpaBHOCTH KOEMOITKH, HEOOXOIMMO HEME/UICHHO OTKITFOYHTh
armapar. I 1ombITKH caMOCTOATEILHOrO PEMOHTA H IIPSIMOTO BMEIIIATE/THCTBA HH BKOEM CITyae
He omyckarotes. OOpaTuThes B OMIKAMIIMI K BaM LIEHTP TEXHUYECKOT0 00CTY/KUBAHHSL.
[IPUMEYAHUE: B pesynbrare HecoOMOCHNS HTHX YKa3aHUiT MOTYT OBITh TIOBEPTHYTHI
OIACHOCTH KAK CaM arapar, Tak 1 TOTb30BATEb.




10.2. Iepuoauyeckoe 0dcTy:KHBAHHE

Jlns rapanTHpoBaHus S(PQEKTHBHOH ¥ WCIpaBHOH PadOTBI KO(EMONKH HEOOXOMMMO  CTPOro
TIPH/CPKUBATECS YKA3AHHH (MPMBI-H3TOTOBHTEIL, BBEPHB TEXHHYECKOS OOCIYKHBAHUE H PEMOHT
MAIIMHB B PyKH KBATH(HIMPOBAHHOTO INEpCOHANA. PeKoMeH yercs MpoBOHTE 3aIIaHMPOBAHHBIE
TIPOBEPKH COCTOSTHUS 1 PA0OTBI TEX COCTABIISOLIMX YACTEl MAILIHHEI, KOTObIC HAHOOMEE TIOMIBEPEHBI
mHocy. OCOOCHHO BAKHO TPOBOIMTH CHCTCMATHYCCKUH KOHTPOb CTETICHH W3HOCA JKCPHOBOB.
OmmraHoe pabotee COCTOSHHE KEPHOBOB M03BOIICT TOMYYHTh OXHOPOIHOCTH [IOMOIA KO()E, TIOBBIIIIAS
Ka4eCTBO Yalleukn Kof)e, a TAIOKe CHU3HTb PAcXol MEKTPOJHEPTHH H OrPaHHUATh HArpEBAHHE
JIBHraTeis, HelOCPE/ICTBEHHO CAMHX JKEPHOBOB H, CIIGI0BATEITEHO, MOJIOTOTO KO(E TOMKE.

TIPUMEYAHME: Ha ocHOBAaHMH HAKOIUIEHHOTO OIbITA M HMCTOMB3ys KoeilHble cMecH cpeHeit
TBEPOCTI, IIpeIyIaraeM TPOH3BOITH 3aMEHY JKEPHOBOB, PyKOBOACTBYSCh CIIEIOMIEH Tab/HIel:

| K-6 / K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic | 300 kg / 660 Ib ]
LK-IO Conic WBC 1500 kg / 3300 Ib |

10.3 mexst o0c.Ty:KHBAHNE IPYITIBI

Ipn npoBezieHMH omepaiil 0 yXomy 33 ONOKOM pa3Molia HEOOXOMMMO NPHHATb K CBEICHHIO
HIDKSCTIEYIOIINE YKA3AHIS:

Bemonoans  ammapar  nocpenctsom  neperomodarerst ON-OFF  (14). Orcoewmmts armapar ot
reKTpryeckoi ceti. OcabuTh ONoKHpyloIee yCTpoiicTBo (5), Kak MokasaHo Ha Puc. 2, nocre vero
CHATB KOHTElHep U 3¢peH (2) ¢ perymaropa nomona (6).

OTBUHTHT OONTBI, YICP/KUBAOLIME PEryIATOp moMona (6), My MOMOIIM MIECTUTPAHHOTO KJIH0YA
AnrieHa, kak mokazaso Ha Puc. 10.

v

-V

Puc. 10 Puc. 11 Puc. 12

Bpamare peryisrop nomona (6) 1o 4acoBoii CTpeNKe 0 TeX Top, NOKa OH He 0CBOOOIMTCS U €ro
MOXHO OyzieT CHsTb. C OMOLLIBIO KICTOYKH FUIH TTBUIECOCA BBIYICTHTD OCTATKH Ko(e U3 BHYTPEHHEH
nozocT Kodyemonki. [TpoBepHTH COCTOSHIE KEPHOBOB H, B CITydae UX H3HOCA, IPOM3BECTH 3aMCHY.
Ecin pesyitsratsl POBEPKH [OKA3aIIH, YTO JKEPHOBA HAXOMATCS B OTIHUHOM Pab0YeM COCTOSHHH,
HEOOXOIHMO BHOBb YCTAHOBHTb DETYISTOP IOMOTA M 3aKpydHBATh €0 B HAIPABICHUH IPOTHB
Y4acoBOH CTPEIIKH, KaK TOKasaHO Ha Puc. 11, 70 Tex nop, TMoka OH He HAYHET CONPUKACATBCS C
KEPHOBAMH, TI0CIIC YET0 C/ICYeT 3aBUHTHTD TPH O0ITa.

10.4 nocTurars 3aycenuen

Crie0BaTh MHCTPYKLWBIM, YKA3aHHBIM B TyHKTE 10.3., 4100BI CHSITb PEryIIsTop TOMOIA, OTBIHTHB UL ITOT0
TPU 3AKPETHTENbHBIX O0Ta, Kak TokasaHo Ha Puc. 10. TTocyie 31010 CHATb BEPXHIOK (Ipe3epHytO ONpaBKy,
OTKpY4MBast € BPY4HYFO IO YaCOBOH CTpeIKe, Kak rokazaHo Ha Puc. 12. TTocrie poBe/ieHHs 3aMeHbI KepHOBOB
HEOOXO/IMO BHOBb YCTAHOBHTH BEPXHIOKO (DPE3CPHYIO ONPABKY, BpaIlias ¢€ B HAIPARIICHH IIPOTHB YacoBOI
CTPEJIKH. 3aTeM YCTAHOBUTH PErYJISTOp HomMora (6) 1 cliezioBarh MHCTpyKLsM Ha Puc. 10w 11.




m Meps1 6e30macHOCTH

Kodpemoixa Bmouaer B cedsi cicTemy 0e30NacHOCTH, KOTopasi JeiCTBYeT TAKHM
00pa30M, YTo, ec/IH KOHTeiTHep /st 3€peH (2) He HAXOIUTCS Ha CBOeM MecTe, KoeMoJIKa
HPEKPATHT [epPeMATbIBATD.
TIPUMEYAHHE: ®upma-u3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 IOCHENICTBHS,
CBAI3aHHBIE KAK C HEHA/VICHKAIIIM HCTIONb30BAHHEM AITApara, TaK 1 ¢ HEBBINOMHEHIEM Mep
0e30MacHOCTH, YKa3aHHBIX BbiiLie. [Ipociv 00paTuTh ToMb30Batenell 0co00e BHUMAHKE Ha
J00POCOBECTHOE COOMIONICHHE CIIEYIOMIHX YKA3AHIII:

* JlanHas Ko()eMONKa JIOIDKHA HCIIONB30BATHCS MCKIIOUMTENBHO U1 BBIIONHEHMS TeX
(pyHKIW, U1 KOTOPBIX OHA H ObLTa CO37IAHA, @ IMEHHO: JUTA TOMOIa KOEHHBIX 3EPeH.
* He ucrionb3oarh JaHHYI KOPEMONKY JUIS OCYLICCTBIICHUS TOMOIA JPYIHX TUIIOB
TPOIYKTOB IHUTAHHA, TAKUX KaK OPeXH, WIH U MOMydeHus Oonee TOHKOTO MOMOMA
TPaHyIHPOBAHHBIX IIPOIYKTOB, TAKHX KAK CaXap U IPyTHE.
* He j10mmycKarh HCTIONB30BAHKE ANTIAPATA CO CTOPOHBI JIETelt I HEIeeCIOCOOHBIX JIHILL.
« JTto6oe 1HoOe mprMeHeHHe Oy/IeT PaceMaTPUBATHCS KAk HCTIONb30BAHUE HE T10 HA3HAYCHHIO,
a TAloKe OMACHOE HCTIONB30BAHME.
* /130erath onagaHus JKIIKOCTEH Ha BHYTPEHHIIE HIIH BHEIIIHIIE [IOBEPXHOCTHL, OyIb armapar
BKJTIOUEH JUTH BBIKITIOUEH, 32 HCKTIOYCHHEM TeX 4acTeld, KOTOpbIe TPSMO TPEyCMOTPEHE!
B maparpade “UUCTKA”. Ecmm 1m0 Kakoi-To MpHuMHE Takoe MOMAJAHHE HKHAKOCTH
TIPOM30LII0, HEOOXOMMMO HE3aMETHTENBHO BBIKTIOUHTD HIEKTPOIHTAHME U AKKYPAaTHO
TIPOCYIINTH BCE LIOBEPXHOCTH. ECIi HyXeH IOCTYT K BHYTPEHHMM YacTsM MAIIHMHEL TIe
PACTIONAraroTCs €€ MEKTPUYECKUE KOMITOHEHTI, CIIETyeT 00paIarhest B OMMKaMIIIHiA LeHTp
TEXHHUYECKOTO 00CTY;KUBAHNSL.
* B ciyuae moBpeiieHHs Kakoro-1o0 KOMIOHEHTA MAIIMHBI WIH TS OCYIECTRICHHS
T000r0 BMEIIATEIECTBA B 6 MEXaHH3M, HACTOSTEIBHO COBETYeM OODAIIATECS B LICHTPBI
TEXHHYECKOTO O0CITY’KIBAHIISL, KOTOPbIE 1 IIPOM3BE/YT HEOOXOMMbII PEMOHT HIIH 3aMeHY,
rapaHTUpys 00eCTIeYeHNE CTaHAPTOB Oe30MACHOCTH.
* TorbKo KOMITAHMS MM TIOCTABIIIIK, YTIOMHOMOYEHHBIH CO CTOPOHDI, MOMKET IPOH3BOIUTH
3aMeHy OCHOBHOTO Ka0er1st 10001t 13 Mozierei Ko()eMOIOK.

@ Hexmaparms o CooTe

Bun M3nemas Cranmapram EC

COIIacHO YKa3aHHOMY BbIIC HOPMATHBY, HA JIAHHbIC
m3ems ObutaHanecena EC-mapkupoBka. Beeexuiyeckue
Marepuabl ObLIM MPU3HAHBI COOTBETCTBYIOLIMMH, OHH
TIOATOTOBJICHBI 1 UMEKOTCS B HAJIMYMH B HAIIINX 011]1/[(.“(1)(‘

04/108/EC (Hopma 11eKTpOMArHUTHO# COBMECTUMOCTH)
0 COMDKEHHH 3aKOHO/IATEIBCTB TOCYIAPCTB - YYACTHHKOB B
YaCTH, KACAIOLICHCS MICKTPOMArHUTHOI COBMECTHMOCTH
98/37/EC  xacaercst  COMDKCHMS — 3aKOHOJATENBCTB
TOCYApCTB - YYACTHUKOB B OTHOLICHHI MALIHH

REG. 1935/2004 xoppexrupys mipexris 89/109/EC na
NpUOMIDKCHHH  3AKOHOB  TOCY/IAPCTBO-WICHOB  KAcasich
MatepHaia i Tpe/MeToB KOTOPOMY CYKICHHO KOCHYTBCS
C IIUTATEIBHBIMH TIPOIYKTAMH.

03/108/EC, Hopma, kotopast Momu(wimpyer [lupeKtuBy
02/96/EC  OTHOCHTENBHO OTXOHOB 9IEKTPHYECKUX K
3MeKTPOHHBIX anmaparo (RAEE)

06/95/EC  xacaercss COMDKSHWS —3aKOHONATCIECTB
TOCYIApCTB - YYACTHHKOB B OTHOLICHHH MATCPHAJIOB,
KOHTAKTHPYIOIIVIX C THILEBBIMH IIPOTYKTAMI
02/96/EC  27/01/2003 Ha mpuOMDKEHHM 3aKOHOB
TOCYIapCTBO-IICHOB HA HEHBIKHOE MCKTPUUCCKOM H
pamiotexudeckoii armaparype (WEEE).

Oxpana oxpysaromieii cpeib!

Korna bt cobeperech BbIOpachIBaTh 3101

ATeKTPOpHOO, 1103300TETEC 0 TOM,

100! He BbIOPACHIBATS €0 ¢ O0BIHBIMH IOMALIHHMH OTXOTAMH 1
MYCOpOM; CZAiITe €ro Ha riepepadoTKy B OQUIHATbHbI MYHKT copa
CTAPBIX YIEKTPOMPHOOPOB. JTHM Bbl BHECETE CBOI TIOCHIbHbII BIUIA
BI€J10 OXPAHbI OKPYKAIOLLEH CPEb.

TOpupeckuii mpesicrasirens ( )

\



ITINAKAX [TEPIEXOMENQN

1 - IIEPII'PA®H THX XYZKEYHX

2 - ETXEIPIAIO OAHI'TQN XPHXHX
3 - ANAI'NQPIZH THX XYXKEYXHX
4 - TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

5 - EEQTEPIKA EEAPTHMATA

6 - EFKATAXTAZH

7 - MENOY KAI PYGMIZH

8 - AEITOYPI'TA

9 - KAGAPIZMOZ

10 - XYNTHPHXH

11 - [IPOAIATPAOEX AXDAAEIAX

12 - AHAQZH ITIIXTOTHTAX EK
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O pbhog éheong KapE OV 0yOPEoaTE COYESIEOTKE EPUPUOLOVTAS TeL O KUVOTOUO. GUGTIHATR
TANPOPOPIKTG Kot pmyovikiG. To amoTélesio ivor £vormpoiov LYNANG TOLOTNTOG TOL COGTPOSPEPEL
™ péyom eyyonon.  Kord v kotookev tov Xpnclpono‘ﬁ]%nmv euyev] VA (oovpiivio,

y0AvBog KAT.) KatdAnAa vor epyovtan oe emapn pe Tpoeye. o m Pertiom Aewovpyio Twv
WAV OAEOMG TOV TEPLYPAPOVTOL GE OVTO TO EYYEPIOI0, O LEYITTOL YPOVOL SLoipkolg Aettovpyiag

(0Khot Aetrovpylog) eivar:
( KYKAOS
MONTEAO

AEITOYPTIA | TAYIH
K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic 10 Aemtd| 5 Aemtd

L K-10 Conic WBC 3 Aentd | 5 Aentd )

@ EI'XEIPTAIO OAHI'TQN XPHXHX

2.1. Zxomdg Tov TapOVTOG EYYEWPLOION EIVOL VO TPOCPEPEL TIS UMAPUITITEG

TANPOQOpIES Y10 T GWOTY] EYKOTAOTOOT), JEPIOWO KoL cuvTiipnon Mg Guokewng, Koddg Kot
VO, EMONUAVEL TIG TPOPLAAEELS Tov Bt Tpémet vor AopBévovton vdym omd o yewptom). [ my
KoAOTEPN SuVaLTH YPNION TOV HOADV GAEOG KOE, TPETEL VO aKokou\gsirs TPOCEKTIKG, TIG 00NYieg
IOV TEPLEYOVTAL GE OVTO TO £YYEPIdL0. EGv Tapoustostel omotodnmote mpoPANLLe, ETKOVOVIOTE
L€ TO TO KOVTIVO KEVTPO TEQVIKNG vmooTpEnG. PuAdEte To eyyetpidio avtd PéYPIS 6Tov ohhiEeTe
GUGKET] KoL KPOTHOTE TO TOvVToL 61 SidHEGT TOL XEPIOT).

2.2. %10 syxst[)iﬁw GVTO YPICYLOTOLOVVTAL PEPIKOT ELBIKOL OPOL OTOGC:

—Evrovor (bold) yopaxmpeg yior vo toviotel n omoudondtre. opiopevey Opov.

— Appoi ce mopévieon Votepa. amd o AEEN, mov Ogivouv T BEGN TOL GUYKEKPYIEVOL
eEIPTNLLATOG GTO GYESI0 TAELPIKTIG OYNG 1] GTO GYENLO TMV EEMTEPIKMV EGUPTNHATEV.

Tapaderypo: (1) Komdi yodvng, mnpogopiss  mPocoyy

- Ewovid (mnpogopieg, mpocoy). 0

€© ANATNQPISH THE SYSKEYHS

%10 TVOKIS0 TEQVIKDY

YOPOKTPIGTIKAV KOTOCKEVAGHEVO

00 OVECITAO VMKO OVOrypaQOVTOL c e

700 akOLovBo oToYKE DL
ZHMEIQZH: MONTEAD TEPUNOT APCMOT
O Korookeveotlg Swmpel
o g&%ﬁﬁrym?%%n@é HAERTIOA LA ACTHPIETIN MMEPOMISHIA, KATAZKEYHE >

. . X

GUPQOVO. pE TIS aMONTIGELS =
)G ki ayopas, Kai%d)g Ko ETIACVEL g
OUHQVO. JE TI ECEALSEIS TINS -
TE[VOMOYIIG npoé%fr)v. THA. s -



Q TEXNIKA XAPAKTHPIXTIKA

4.1 edio epappoymg

Ot poAot dheong Kopé Tpoopilovron yio ypion o€ ETYEPNCEL Kot KOWOTNTES, OTIG OMOteg 1) ¥prion
OAEOHEVOD KUOE ElVor ommapaiTn T, 1) 0€ WKPE KoooTioTo. tdAnong Kogé. O whrog avtdg dheong
TPEMEL VOL YPNGILOTOLELTOL LOVO YioL TNV GAeoT) KOKK®V Kapé. Omowdnmote Ghkn yprion mpénet vo.
Bewpeiton okaTdAANn Kot exucivovv.

*EHMEIQEH: O kotookevootis dev avahapfiver evdivn na quués mov
TPOKALOVVTOL GE (TOJLA, OVTIKEIPEVE 1] 6TV (D10, T1) GLOKELY], €0V OEV TANPOYVTOL

oL TPOSYPUGES UePAALING OV GVAPEPOVTOL GE OVTO TO EYYEWPId0, 1| Aby®

KOTEAAMANG JprioTG.
MONTEAO ReBICEIN K-8 Silenzio
/ / 6.4A | K-6 Professio- 3 ] K-10 Conic WBC
nal Barista / K-8 R s
I10v 200w/ 100w 280w/ 150w 680w/370w
60 hz 1100 rpm 1030 rpm 265 rpm
220v 470w/245w 470w/245w 760w/370w
60 hz 1540 rpm 1540 rpm 270 rpm
230v 440w/245w 380w/200w 730w/450w
50 hz 1300 rpm 1300 rpm 340 rpm
240v 260w/ 120w 245w/ 140w 730w/450w
50 hz 1400 rpm 870 rpm 340 rpm
380v 400w/245w 420w/250w 490w/300w
50 hz 1390 rpm 920 rpm 340 rpm
@ Alokot (in/ mm) 25/ 64 33/83 27168
Hapoyoy (oh Kghy* 242/ 11 B3/15 374117
Xopnukdmre yoavng (b/ g 37411700
Ewmxocts 3emHoro kode (b / gr) 0.66 /300
0¢om Aafdv dravopémv 0 dwalmpa, Epuye
KaBapd Bdoog (Ib/ kg) 319/145 334/152 375/ 17
Ywyoc-mhdroc-fédog 25x82x 144 in
(in / mm) 635x 210 x 365 mm

* [opoyoyn pe Paon kagé pétpov Pubpod kafovpdioporog kot THmov Gheong espresso.




9 EEQTEPIKA EEAPTHMATA

Komdikt
YOOVOV

Xodvn
PACOMAY KaOE @ ®

Hpocwmg
AEPLOV e

Mopabopoeuiro
YOAVAV Oftovrog

KOAMVOpOg

Pvbpotg

odéopntoc Agixg Béong

KOL Opade
dedopévav
AoQAAELOG

Kamékt
davopéwv

Alavopéog

Puuiomg 0 )
EM{yEln Kapé

Stovopémv

) Aopi
TMaotoypagnon @ davopéwv
Aexovikt
VrooTPENG On-off
dtakonmg
Alokog
GUAOYNG KOPE

@ EIKATASTASH

6.1 Teviicég npostﬁonomual{;

Tpw Ty gykoréotaon mg cvokeviig, TpEreL o SOPGOETE pe MPoco wTo TO
epepidio odnydv yprone. H eyxondotaon mg ovokeviis mpémer vo yivel omd
EIOIKEVPEVO KoL EEOVGIOS0TIHEVO TIPOCKTIKY KoL GUUQAVOL HE TIG 10X00V0ES
TPOLOLYPOPEG CTPAAELNG KOL VYIEWVNG.




6.2. Xnpovtikés mpordonon]oelg

O yeptomg TpemeL vo. givart dropo evijhiko kot vedbuvo. TToté avevbuva dropa )
moto0. Katd o yeptopo tov porov dheong mpémet vo. hapPévovtat ot axdrovbeg
TPOPUAGEELC:

* Mny &iote SumolvTot.

* To yépuo: Ko T0: 01 GG TPEMEL VoL £ivon GTEYVG.

* My &166yete ™ ouokewn oe vepo.

* My tonofeteite ™ ovokewn oto dagog ko v v ekbétete oy enidpoon
GAAOV OTHOGQOIPIKADV TPOYOVT®Y.

* My ewsbyete ovrikeipeve. 6To 6T0po €6650v 1 €680V Kage, dtav 1) Guokevn
etvon oe hewwovpyto. (Tpémet var £xovpe vréym Ot kawd T Stokomh) ™ Aswrovpyiog
TOV HOLOV, 0L dioKoL GUVEKILOVY VoL TEPIGTPEPOVTAL Y10t LEPIKG AETTTCL).

* Katé mv omootvieon Tov worov GAEomG amd T pEDMO. KoL YioL TV OmoQuYT
Bpogurhdpotog vor tpofite méveo To BOCHO KoL TOTE TO NAEKTPIKO KOADOLO.

6.3. ToroBéTnon o ypiion
H ovokevn mpémet va eykabiototon endve oe eninedn ko otépen empave. [o my
g&aopdion mg PEATIOMG AmdAOoNG TG GUGKEVNG, Ol EAGYIOTEG OLICTAUGELS TOL
YOPOL EPYUGLHG TPETEL VOL £IVOL TOVAGYIOTOV:
MONTEAO Ywyog (in/ mm) wAdtog (in/ mm) Babog (in / mm)
K-6 / K-6 Silenzio

K-6 Prof. Barista / K-8 31.5/800 2.1 /310 |6 /406
K-8 Silenzio / K-10 Conic
K-10 Conic WBC

6.4. Eykatdotacn tov polov Gheong kapé

Tpw vo ouvdéoete 0 POAO GAEONG KOQE OTO Pevpie, TPEMeL Vo eAEyEeTe T
aKorovB:

* 011100 GTOYED GTNV ETIKETO YOPAKTIPLOTIKAV GUHTITTOVV LIE AVTE TOL NAEKTPIKOV
dukroov.

*» EAéyEte 6L éviaom TG NheKTpIKG EYKOTAGTOONG Eivor GUHPOTH He TV 1) TG
GLOKEVNC.

* To onueio ovvdeong oto Mhektpd SikTvo TPEMEL VoL iV TPOSTUTEVUEVO Le
AoPOAELES KaTOAANANG 1oydOoG.

* O efomMopog TPETEL VoL EIVOL GOOTA GUVOEIENEVOG GE YEIMON GOUPOVOL LE TG
1GYVOVGES TIPOJOYPOPES OTPAAELNG.

*AVTOG 0 POloG GAEONG KUQE TPEMEL VO YPNOGLUOTOIEITE 6E JDPOVG Omov M
Beppokpacio dev Gemepva toug 25/30°C kar dev mpéner va. eykabiototon o
70povg (KOYZINEL) 1w tov KoOopiopd ToOV 0m0iov yproLHomooivTo
npoPorég vdarog.




@ MENOY KAI PYOMIZH

7.1. Ipogtoypacio Tov polov KOYE

TomoBetote ™ yodvn (2) oto pubom aAéopatog (6) ko eléyEte o T0 Tapadupduilo
(4) ivan Khetoto, Ommg oto GVKo 1. Aéote ™ yodvn e To TEpoopa Kot oe BeAdva g
Bidag aopdhetag yoavav pe ) Pondeia evog flat-head karoafidron kon tehucd m pudon ov
KUALvOpoL pYdong (5) pe To ¥Ept. VKo 2. Apaipéate To Komdkt oovav (1), yepiote m yodvn

(2) pe TOV KaE Kot OVTIKATOOTNOTE TO KOMAKL YOOVMY. X0KO 3.
Dacoro
KOQE Q

KAEW®UEVOG

AVOIKTOG-
KAEI0TOG \
w Eexhed
HEVOG

Yoko 1 Tiko 2 Toko 3

ZUVOEGTE T LIYOIVI| LE TV TOPOYT NAEKTPLKOD pPEdLTOC, TéaTe T0 on-off Stoomtn (14) kon avoilre
70 TopalupOPLALO (4) Y10 VoL o pNGETE TOV Koupé KarteuBeioy. Apoupéote o komdikt Stovopémv (8)
Kot yopiote 0 pubot) diéoparog (6) oy omapaitntn pobuon oréopatos. Me va yopicet T0
de£100TpoRa, To dheapio Kapé Ba givor mo yovdpoewés kot yupilovrag To avtifeta mpog ™ opd
TOV SEIKTOV TOL POAOYLOD, TO Gheapia Oa eivor AemtdTepo. ENUEIDOTE OTL TPEMEL LOVO VoL CANIEETE
16 Tom00ETOELS OAEGOTOG OTOV ELVOr OVOUKTH 1) pnyovi] Ko to sodudiopiorta eivan oy kivion. Edv
dev Kavete oo, Tor sohdopate gunk emdve Kot o kabopiopog o amoumBel. Ot petofodidpeveg
T0m00eTOELS AAEGHOTOG OTAY SV Efvo To. GOAGGHOTR TNV Kiviiom B0 avoryKAGOouV To LHAO Y10, VoL
UMV KAVOLY LOVO T TIOA) OVOPOEES (heato. 1) Kaveva: Gheaiia kaboAov. Toko 4.

Xoko 4 Xiko 5

T LT0VG Ldyoug as@uteiog, 0 puBomg (6) TePLopileTan oe Lo eviaio GTPOPY). LT0L TEPTOTHEVEL
npowm ot Béceig Aeiovong tibevron omd v TomodETmoN TV TPUTMOV TOL TOPOVGIALOVTOL GTO
60KO 5. XpNOLHomotdvTag ouTég Tig TpUmes, enhEETe oMUEi0 OAEGHOTOG TOV EMBVLELTE.



YHMEIQZH: Edv o kagég Pyoivet apyd, ovto eivor enedi o kagég tifeton g 6T0)0g Vo
oAéoel TOAD 10 TpooTyo. Edv Pyaivel okl ypriyopa, ivor eneidn to dAeopia eivar mokd
. Eva téheto espresso emruyydveton pe éva ahélovtog onpeio 25 k. Tov Kogé Tov
Topackevdletol oe 25 devtepOAenTo.

7.2. PiBon servings kogé
O dwvopelg ivor gpyooto0 mov pubuilern yor vor
EEUMPETIOEL EVOLTIOG0 TEEPTOL 7 Y. TOV ETYEI00 KU, 0MALL
(VT 1] TOGGTNTO. LITOPOLY VoL £fvo PuBHIGHEVOG HETOG) 6
Ko 107, e e8fic: AQopéote 10 £30405 70 KUTAKL SLONOEDY
Kuge (8) Kkon yopiCer m Pide. kavoviopod Svoprs (9)
POGOL Y10 VO AGPeL piot LUKpGTEPN TOGOT T TOD Koupa
Ko viDEToL TPOg T (OPXL TV OEKTV TOL POAOYIOD Yok
Mt vor peyodwrepo mocd. Mid: popé n mocomro: Kaes
puo.m sompemor) £xel plﬁuma, avTKoOIoTA T JLOVOLEN

EMtyelon Kopé Kokt (8). VKo 6. YKo 6
@ AEITOYPI'IA
8.1. Xp

To vo g\SlGOUV ™ pmyovt} o€ Ko yprion o on-off ukdmme (14). H pnyovn Oo apyicet vor
oAéfet Tov kage. Eav n avtépom emhoy 6TGGEOY VOOMOTOVETAL, 0 WOAOG Bor GTopaTOEL
otav pBavet o Stavoptag oTo avdtoTo opuo, kat o Gavatexvijoet apotov xovy efompetndel
8 uepideg tov kage, oAéboviag i oo avatoto Opo. Eav m pmyovi) dev evompotdvel
™y TéHeT sm)»o*m otloeny, ovotiivovue 6T yepilete doser 75% g wovomTag g
TPOKELMEVOL VoL £yyuN0el 1 Guvemng yopiiynon g Socng To.vo eGumnpetoete servings Koge,
tonofetfiote 0 portatilter 610 dexavikt vrooTPIENG (13) T660 paxpLd péca kabog mbovo étot
®ote Tonobeteiton KGTm omd T0 oMV aredloymg entyeov kagé. Xvko.l. Tpafnéte m Aafn
Stavopmg (11) yro v AdBete Evay kagg Tov svmnpetet (0 £vag mov eEumpetel eivar i60g [e Eval
OMTLAVLTOL KOPE), Ko TOV omeAevfepdoTe £T61 EMOTPEPEL GTNY Kavovikn Béon Tov. Zoko 7.

Xoko 7 Xiko 8 X0ko 9

Tlépte 1o portafilter kon To TomoBemote kGt amd ™V Thactoypdenon kopé (12), méloviag
TPOG TOL TWAVE Y10 V0. GUGKEVAGEL TOV KapE. LKo 8. Katd ) ypnoiLonoinon mg TAEoKomKig

NG Tomov kapé, Tomobetiote to portafilter 6to dekavikt kot wORoTe ™V TANGTOYPAPNION
Koé Tpog ot Karw. ko 9. Kord, ypnowonoinon WBC 1 K-6 enoyyehypomikdv mpotonemy, m
GUOTIVOLHE }PTIOT HIOG XEIPMVOKTIKTG TAUGTOYPAPONS.



(9 JONINIMY(e)

9.1 T'evikég pocidomonoelg

o vo. Swogokioete ™y Koy Aettovpyie g uokewns, kKofdg Kot ™y Kol TowmTe. Tov
AEGHEVOL KAPE, TIPETEL VoL KaBapilETe TOKTUKG. ToL MéPT) OV PBpickovTon GE EMOPN LE TOV KUPE
(TovAdioTOV L POpa TV EBSOUADN).

Ta.tov K(xGapLspo ™me GUGKa)ng T[pET[El V. kOAOLBOHVTOL OL TAPOKAT 0OTYiES:
* Xpnvete mavra ™ m)cKsml am6 to dwkomn ON-OFF (14).

* ATOGUVOEOTE T1) GUOKELY] 070 TO NAEKTPUKO diKTVO.

* Mgy £16GryeTe T1) GUGKELY] GE VEPD.

9.2. KaBapropog g xodvqg (pacokm’)v Ka(pé

Tpiv kabopilet, myovpa)rsm: OtL dev VmapyEl Kavéva GooOM TTov a(pnvewl om yoavn (2).
XohopdoTe e T0 YEPL O Kukwépog pOBLuong (5) Ko, [ Borifeta evog flathead koroafidion,
Eeumhélre ™ Bl&x ac(pa}usw@ Xoov&v. Apuipéate 1 yobvn (paoo?»w)v Ka(ps (2) and 0 pubom
aAéopatog (6) dmmg 6To UKo 2 Ko o Kabapilet pe Eva vypd Vaco 1| éva comodvt kot moTilet
Y101 VoL OPGAEL TOL VTOAEILLOTOL TETPERAOV 0O TOV KOPE, TTOV TAEVEL TO TPOCEKTIKG. KoL EMELTOL
mov Eeparivel.

9.3. KaBapiopog tov docopetpn ) Kagé
Me m Porifeta evog mvérov kobapicte o vroreiptoTo, Kopé mov givor mbovOV TpocKoAANUEVL
GT0 EGOTEPIKO TV BUAGL®V TOL SOGOLETPNTY.

9.4. E€otepukic kabBapropiog
TNa tov e€otepd KaBapopd ™G GUOKEVNG XPNOYOTOLEITTE Evar TVEAD 1) évar TTavi EapPAdg
Bpeypévo pie vepd Kot GomouvL.

YHMEIQIH: My ypnoyonowite moté Ppeypéve movid yuoo tov koBapiopd tov doyeiov
aheopévov kagé. DUAGETE TO TIVELD 6 TPOGTATEVIEVO JMDPO KUL YPIGYLOTOW|OTE TO POVO Y10
Tov koBapiopd Tov porov dheong, Tpokeypévov v v To repdoete pe dhheg ovoiec. O MH
KoBupropdg TG suokevig Ba emnpedoer apvTIKG T Ye06T) KoL TO GPpONa TOV KOQE, KOOGS Ko
TN 6UGTOGT] KUL TV OVATOpOy@yI) TG d061)C.

10.1 T'eviég mpordomorioeig

[Ipw omd omowdnmote epyacio. cuvmipnong mpémet vo. Aapfdvovtar vadyn ot
akOAovBeg 0dnyiec:

* Xfrjvere mavra ) cvokevn amd To dwdmtn ON-OFF (14)

* ATOGUVOEOTE T1) GUGKELT] 016 TO AEKTPLK diKTVO.

Ye mepurtwon PAAPNG M elaTtmpaTikig Aetovpyiog, ofnoTe T GLOKELN Koi pmv
mpoonabnoete Tote vo v endtopddoete M vo enépPete aueco. Ewomomote 1o
KOVTVOTEPO KEVTPO TEYVIKNG VIOGTHPIENG.

YHMEIQXH: H pn mipnon ovtig TG mpogwdonoineng propei vo Oicer oe
Kivouvo iy a6Qaierd T660 TG GUOKEVIS 660 KoL TOV ¥p1joT).



10.2. Toxtua) ovvtippnon
Ty e&oopdhion g omddoong Tov Lhirov Ko yie v opbi Aettovpyie Tov givon anapaitto
VoL TPOVVTL Ot 031 YiEG TOV Karamcsuacrg, GUHQOVEL UE TIG OOTEG ) GUVTNPNOT CVTH TPETEL VOL

dtevepyeitor amd IOIKEVIEVO TPOCOMIKS. LUVIGTATOL 1) SLEGHY®YT TPOYPUULATIGUEVOV EAEYYOV
TV 0 POapUEVEY TUNHATEOV TG suokeung. TTdve ar’dho Oo mpémnet vor ekéyxsrm GUGTNHOTIKG.
0 Babude popag tav diokav. H téhewn kordotoon twv diokev enapénet my mopoyoy
OLLOIOYEVOVG GAEGLEVOL KOQE ODEAVOVTOG TV TOOTNTO. TOV TMEPLEXOUEVOD TOV QATLavIov.
Enfong entpéner m pelwon mg katavéloong evépyewag Ko Ty amo@uy vrepdippoveng tov
Kvnmpa, Tov BV 1oV SIoKov Kot Kot GUVETELR TOL OAEGUEVOD KAPE.

XHMEIQXH: Buopevor 61 6u6ompeupévi Teipa. kon dedopévig g xpl']m&uﬂyud‘rmv KOQpE
péong SLAPKELS, GUMGTOVPE THY 0ALUYT] TV JIGKOV GOPPOVA g TOV 0ik0rovbo ivoo:
(K-é | K-6 Silenzio / K-6 Professional Barista / K-8 / K-8 Silenzio / K-10 Conic | 300 kg / 660 Ib )
(K-10 ConicWBC 1500 kg / 3300 b |

10.3. Zvvmipnon opddag Aeiavong

Ta ™ ovvtipnon opdoag Astavong, axorovbote avtég Tig odnyies: Kisiote m wyov)

ypnotonodvTog To on-off Stokdmm ?14). ATOGULVOEGTE T OV omd THY POy NAEKTPIKOD

PEVLATOG. XOAPDOTE TOV KOAVIPO pYBLoNG (5{,ggnmg (QOVETOL GTO GUKO 2, KOIL OTOLLOKPUVETE
x06vn (2) amd T0 podpuoty odéopatog (6). Amehevbepmote Tig 3 Bides oto pubuoTh dréoporog

E& YPNOLOTOLOVTOG EVer KAEWT A Omog paivetot 6o oko 10.

.

Yiko 10 Toko 11 Yiko 12

Tupiote 10 poBom) dAéopatog (6) deEldoTPOPa, £0G OTOL OVACNKAOVEL XPNOLOTOLOVTOG
o pikp6 Bodptoa. 1 éva kevo, kabopiote To eowtepké mg oAcbovag oiflovoog. EréyEre
oV OpO TV GOAICHATMOV Kot TOug oAAGETE, v eivon omopaimro. Edv oy, éavu[ia?ws
0 pudoth ot Oéom, mov yupiler v avrifleta Pog ™ Popd TOV SEKTAY TOL POAOYIOD
omog oto ovko 11 emg dtov ayyillovv ta coldoporo Ko avikabotoov TG 3 Pidec.

10.4. IlpdoPoon TV celrecpdTov

AxorovBote Tic odnyles oe 10.3. mpokewévov va agoipedel o émemcrﬂg oAéopaTog,
apapdvtog Tig 3 Pideg ommg s%l}zfsimt 610 ovko 10. MOg yiver autd, Ho mpémet e To yépt va
YUPIGETE TOV OVATEPO KATOYO CHALIGHATOV Y10 VEL TO CPALPECETE dEELOTTPOPOL OO TNV KATOUKI0L
™G OmeG 670 VKO 12.

Metd amd vo odAGEel Tor GOMACLOTE, GUYKEVIPOOTE TOV OVATEPO KATOXO GOMIGHATOV UE VoL
nepaoel KAWOT 0€ T0 avtifeto, Tpog T QOoPa TV SEKTMV TOL POAOYLOV, OVTIKOTOCTAGTE TO
puBoT edéopomog (6) Kot akolovbnote TG 0d1yies Omwg paivetal 6to ovko 10 & 11.




m IMPOAIATPAO’'EX AX®AAEIAX

TPOKAAOVVTON EITE 06 TNV CKATAAIN A 1P1|O1) TIG GUGKEVNG ITE 06 TN) pn) TIPYIOM
TOV TPOILLYPUPAV UCPIAELIS TOV UVIPEPOVTUL OVATEP®.

O ypnoTeg TopoKoAODVTOL VoL POV EMUEADS TIG 0KOAOVBEG 0dMYieS:

* AVT0G 0 LHAOG GAEOTG KOPE TIPETEL VOL YPT|GULLOTTOLEITON ATTOKAEIGTIKGL Y10L TIG AEtTovpyieg
Y10 TIG OT0iEeg OYESAOTNKE: GAEOT) KOKKDV KOQE.

* Mn ypnotomoieite To LHro ovTe Yior T Gheon GAAmv OOV TPoQiav drmg Enpot
KapTot 00Te Y10, TV 7o Aem) GheoT TPOe®V 6€ KOKKOVS 0mes 1 {ryopn 1) GAAwV.

* MV emapéyete ) ¥pion G CUOKEVG G oML 1] GTOMOL UE EWIKES OVELyKeS.

* Onowdnmote dMn 1pNion Bewpeiton aKardMnkn Ko emukivouv).

A * ATIOQOYETE Vot QEPVETE OTOIOONTOTE VYPO GE EMUQH HE TIG SOMTEPIKES 1) TIG BOTEPIES
EmEAVEIES, OtV GUGKEUI‘] elvonovapévn 1 oo, EkToc oo opIoHEVe: pépN 1ov opioveon
pe oy mp(xypacpo “KAGAPIZMOZ”. Eqv Yot onmoﬁnmrs Aoyo cupﬁel KTt T€To10,
SKOYTE AUESHG TNV TOPOYI| TOL PEVHOTOS KO GKOVTIOTE OAEG TIG EMPAVELES LIE TIPOCOY).
Edw etvon omapoitm) 1 mpdcuon 6o so@teptkd LEPOS TG GUOKENG 0oL Ppickovot o
MAEKTPIKE EGPTNUOTOL, TIPOGTPEETE GTO KOVIIVOTEPO KEVIPO TEXVIKNG VIOCTIPIENG.

* Edv ondoel kamow e&apmua 1 yio. omodnmote GAA enépfoon, cuvicTodpe Vo
EMKOWMVIGETE UE TOL KEVIPOL TEXVIKNG VmooTpéng, o omoia Oo dtevepynoovy mv
emAOPBMON 1] TNV AVTIKOTACTAOT) GOUGEVOL LE TOL TPOTUTOL AOPOAELNG,

* Movo m M ot mpopndevtég mov eivon eEOVGIOBOTNLEVOL OO TV UTOPODV VoL
OVTIKOTOGTIGOVY TO KEVIPIKO KOADILO 0OL0VONT0TE HAOD.

@ AHAQZH INIZXTOTHTAX EK

Xoppave pe tov kovoviopd g EE mov  mhektpoloywd viwd mov mpoopileton vo

AVOPEPETOL  OVOTEP®  EQAPHOCTNKOY  TOL Xpno‘luonomesi eVI0g  OploUEveV  opimv

Kowotikd onpote. Olor To VAIKG Mty TAOE0G

evdedetyléva Kot ETOWAcTNKOV Kot dtotifevton 02/96/EK Tov 27/01/2003 oy TPOGEYYIOT

oT0L YpapeioL Hog. OV VOPODESIOV TV KPoTdv HEADV GTOV
NAEKTPIKO KA MAEKTPOVIKO  €EOMAIGHO

04/108EK  yu my npocéyylon 1oV omofAtov (WEEE).

VOLOBEGIOV TOV KPOT DV LELMV GYETIKA LLE TV

0 YHMEIQXH: O xotockevootig 0 @éper kapio svbovn o {ymés mov

NAEKTPOLLOYVITIKY cmu[i(xromm
98/37/EK vy v npocsyytm] ™me vopoeaowtg Meppariov
TOV KPOTOV LEADY GYETIKA UE TIG PINYOVES Kot mv amodppym g

KANONIZMOZX. 19352004 oémll(x 89/109/  ovokeuNg OVTAG, UV TV

EK tpomomoinong yw. v TPOGEYYIoN TV TETGEETE GE £vay AmAd KASO OmOPIHHATEY,
VOUOBESIOV TV KPOTOY UEADV GYETIKG pe T0  AAG og emionio

DMKO KOl TOV OVTIKEWEVOV TOL Tpoopilovion  ompeio GLAAOYNAG Yol var avakLKAmBEL.

Y10 VoL KGvouv Thv Me avtdv tov Tpomo cupfdilete oty
03/108/EK ywo. tpomomoinon g odnyiog — mpootacio tov meptPriovtoc.
2002/96/EK cyetikd pe o omopanto 0oV

MAEKTPIKOY KoL TAEKTPOVIKOD  E0MAIGHOD O vopurdg avimedommog ()

(AHHE
06/95/EK yt0. TV TtpoGEYy1on Tmv Vopobestdv
OV KPOTOV  [EADV OYETIKG pe [E TO I'\_













