DONNEES TECHNIQUES e

Praductivitg

Cafés

Vapeur
Eau Chaude

amilk sysiam

as Techniques

Chambras & cals

Mouling & cald

Intarface utilisataur
Rserveir & grain

Débattemeant sous bac cafié
Intarface

Consommalion élecirique en vailla

Damansions

Eclairage dambianca LED

Raccordements

Electrique

Eau usée
Qualith de 'eau

526 Espresso/heurs (exiraction 23s)

& Vapeur an continu (chaudidre Bl at réglage de pression dectronkqua, 1.0 - 2.0 bar)
& 150 portions thévheura (portions 2.0d| d'eau chaude)
ar 350 Cappuccinahews (axtraction 235)

3 x jusqu'a 24 g Sysidme Sexiraction inverss
4 x mysldame d'exiraction imenssé

3 xaffichage 8" TFT couleur avec écran tactila pour programimation dea produits sur masune
41 1.5kg

UZB, SD-Carte, Ethematl, Saral RS-232, CCI (24VDC, 15W)

< 4W

B42 x B0O x T13rmm (LxPxH)
=140 kg
Chix da esulaur varable e fixe

Monophass  1x 220 - 240V, 1L-N-PE, 30A, S0:0HE
Biphasé 2x 115V 110 - 120V, 2L-PE, 304, 50/50Hz  + 2x 115V 110 - 1200, 2L-PE, 184, SMNE0Hz
Triphasé 3x 220 - 240V, JL-N-PE, 164, SNE60Hz + 10 220 - 240V, IL-N-PE, 164, S0060H:

2 % Tuba tressé an ader inogydable 1=2m avec capuchon vissé GNE, 0 - 4 bar, hauteur d'aspiration max 1m
2 x CHarmdire € Z3mem, 1=2m

Durabé totale: 5 - 8°dH [/ Duwreté en carbonate: 6°KH max. [ Valew pH: idéalemant 7.0 - 7.2

+ 1% 220 - 240V, 1L-N-PE, 184, 50/60Hz
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