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CAFÉS · BLENDS



CAFÉS · BLENDS



Café muy ar o máti c o c o n not as

fl or al es, c o n una aci dez muy

marc a da y un c uer po bal a nce a do,

c o n not as dul ces muy pr o nunci a das.

Post g ust o fi nal l ar go, dur a der o,

s uave, mel os o y persi st e nt es not as

de c hoc ol at e.

Muy pr o nunci a do

A Al t a

Me di o

El e va da

Exe nt o

Café de t uest e nat ur al.

1 0 0 %ar á bi c a.

Ar o ma:

ci dez:

Cuer po:

Dul z or:

A margor:

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES

BLE NDS· S ELE CCI ÓNP URO ARÁBI CA



DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Envas e c o n vál vul a de s eguri da d, gara nti z a ndo así l a máxi ma c o ns er vaci ó n del pr o duct o.
Guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 3 04 KJ / 317 Kcal

Gras as 11, 0 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 7 g
Mo noi ns at ura das 1, 0 g
Poli i ns at ura das 5, 3 g

Hi drat os de car bo no 17, 1 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 7 g
Pr ot eí nas 8, 5 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Mí n. 0, 7 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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S ELE CCI ÓNP URO ARÁBI CA

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por pac k:

GPA1 KB6
1 kg

6 uni da des ( r et r acti l a do)



BLE NDS· S ELE CCI ÓNS UPE RI OR NATURAL

Café de ar o ma afr ut a do c o n

l i ger as not as al me ndr a das, de

aci dez y c uer po muy e qui l i br a dos,

pr es e nt a bue n dul z or, c o nl i ger as

not as a mar gas y not as de ma nz a na.

Post g ust o unt uos o de s a bor

persi st e nt e.

Pr o nunci a do

Me di a

Me di o

Me di o

Li ger as not as

Café de t uest e nat ur al.

7 0 %ar á bi c a, 3 0 %r obust a.

Ar o ma:

Aci dez:

Cuer po:

Dul z or:

A margor:

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES



S ELE CCI ÓNS UPE RI OR NATURAL

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por pac k:

GSS1 KB6
1 kg

6 uni da des ( r et r acti l a do)

Envas e c o n vál vul a de s eguri da d, gara nti z a ndo así l a máxi ma c o ns er vaci ó n del pr o duct o.
Guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 3 04 KJ / 317 Kcal

Gras as 11, 0 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 7 g
Mo noi ns at ura das 1, 0 g
Poli i ns at ura das 5, 3 g

Hi drat os de car bo no 17, 1 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 7 g
Pr ot eí nas 8, 5 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Mí n. 0, 7 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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BLE NDS· S ELE CCI ÓNE XP RÉS NATURAL

Café de ar o ma persi st e nt e c o n

not as a ma der a das. Di s po ne de

una l i ger a aci dez y un c uer po

muy bi e n est r uct ur a do, c o n un

a mar gor me di o yl i ger as not as de

ce dr o. Post g ust o i nt e ns o c o n not as

a ma der a das.

Pr o nunci a do- I nt e ns o

Li ger a

El e va do

Baj o

Li ger o

Café de t uest e nat ur al.

5 0 %ar á bi c a, 5 0 %r obust a.

Ar o ma:

Aci dez:

Cuer po:

Dul z or:

A margor:

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES



S ELE CCI ÓNE XP RÉS NATURAL

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por pac k:

GS E1 KB6
1 kg

6 uni da des ( r et r acti l a do)

Envas e c o n vál vul a de s eguri da d, gara nti z a ndo así l a máxi ma c o ns er vaci ó n del pr o duct o.
Guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 3 04 KJ / 317 Kcal

Gras as 11, 0 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 7 g
Mo noi ns at ura das 1, 0 g
Poli i ns at ura das 5, 3 g

Hi drat os de car bo no 17, 1 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 7 g
Pr ot eí nas 8, 5 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Mí n. 0, 7 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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Café de ar o ma poc o pr o nunci a do,

baj a aci dez, c uer po muy marc a do,

e n mas c ar a ndo s us not as dul ces.

Post g ust o i nt e ns o c o n un a mar gor

me di o.

Me di o

Baj a

El e va do

Baj o

Me di o

Café de t uest e nat ur al.

1 0 0 %r obust a.

Ar o ma:

Aci dez:

Cuer po:

Dul z or:

A margor:

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES

BLE NDS· S ELE CCI ÓNCRÈ ME NATURAL



S ELE CCI ÓNCRÈ ME NATURAL

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por pac k:

GC N1 KB6
1 kg

6 uni da des ( r et r acti l a do)

Envas e c o n vál vul a de s eguri da d, gara nti z a ndo así l a máxi ma c o ns er vaci ó n del pr o duct o.
Guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 3 04 KJ / 317 Kcal

Gras as 11, 0 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 7 g
Mo noi ns at ura das 1, 0 g
Poli i ns at ura das 5, 3 g

Hi drat os de car bo no 17, 1 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 7 g
Pr ot eí nas 8, 5 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Mí n. 0, 7 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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Café de ar o ma afr ut a do, de aci dez

y c uer po muy e qui l i br a do, bue n

dul z or y s a bor i nt e ns o. Post g ust o

persi st e nt e c o n not as de r e gal i z.

Pr o nunci a do

Me di a

Me di o

Me di o

Exe nt o

Café de t uest e nat ur al des c afei na do.

5 0 %ar á bi c a, 5 0 %r obust a.

Ar o ma:

Aci dez:

Cuer po:

Dul z or:

A margor:

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES

BLE NDS· S ELE CCI ÓN DES CAFEI NADO



S ELE CCI ÓN DES CAFEI NADO

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por pac k:

GDE1 KB6
1 kg

6 uni da des ( r et r acti l a do)

Envas e c o n vál vul a de s eguri da d, gara nti z a ndo así l a máxi ma c o ns er vaci ó n del pr o duct o.
Guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 2 66 KJ / 3 07 Kcal

Gras as 9, 4 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 1 g
Mo noi ns at ura das 0, 9 g
Poli i ns at ura das 4, 4 g

Hi drat os de car bo no 1 6, 7 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 2 g
Pr ot eí nas 1 0, 4 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Máx. 0, 1 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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CAFÉ ARÁBI CA ORI GE NCOL O MBI A

Ahora que ya co noces
l o que es un bue n c afé …
te pres e nt a mos uno
e xt raordi nari o.

1 00 %col o mbi a

Fr aga nci a y ar o ma el e va do, c o n

not as dul ces y ac hoc ol at a das, que l o

c o nvi ert e n e n una be bi da r e do nda

y e qui l i br a da. Dest ac a s u aci dez

cí t ri c a y dul ce que est á e n bue n

e qui l i bri o c o nl o que s e c o nsi g ue

un c afé bal a nce a do y cr e mos o,

c o n un post g ust o pr ol o nga do. Las

s e ns aci o nes que t r a ns mi t e est e c afé

t e i nvi t a n a t o mar una nue va t az a.

• Ar o ma: Muy pr o nunci a do

• Aci dez: Cí t ri c a

• Cuer po: Cr e mos o

• Dul z or: Me di o

• A mar gor: Exe nt o

• A mar gor: Pr ol o nga do

Café de t uest e nat ur al.

1 0 0 %ar á bi c a.

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES



CAFÉ ARÁBI CA ORI GE NCOL O MBI A

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por caj a:

GCE3 KLT
3 kg

2 uni da des

Al mace naj e: guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e
si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 3 04 KJ / 317 Kcal

Gras as 11, 0 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 7 g
Mo noi ns at ura das 1, 0 g
Poli i ns at ura das 5, 3 g

Hi drat os de car bo no 17, 1 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 7 g
Pr ot eí nas 8, 5 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Mi n. 0, 7 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

Es press o-

Máx. 5. 0 µg/ kg
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CAFÉ ARÁBI CA DES CAFEI NADO CONAGUA

Café de ar o ma pr o nunci a do y muy

ar o máti c o, dest ac a ndo una aci dez

fi na y el e ga nt e.

• Ar o ma: Pr o nunci a do

• Aci dez: Fi na y el e ga nt e

• Cuer po: El e va do

• Dul z or: Not a bl e

• A mar gor: Exe nt o

• Post g ust o: Pr ol o nga do

Café de t uest e nat ur al.

1 0 0 %ar á bi c a.

NOTA DE CATA

I NGRE DI E NTES

Un des c afei nado
me morabl e para
el pal adar.

1 00 %arábi c a
des c afei nado co n agua



CAFÉ ARÁBI CA DES CAFEI NADO CONAGUA

DAT OS P RODUCT O

C ONS U MO P REFE RE NTE: 9 mes es

CARACTE RÍ S TI CAS FÍ SI C O- QUÍ MI CAS Mét o dos de a náli si s

ANÁLI SI S MI CROBI OL ÓGI C O

I NF OR MACI ÓN NUTRI CI ONAL por ca da 1 00 g

Códi go pr o duct o:
Pes o Net o:
Uni da des por caj a:

GDP25 0LT
25 0 g

6 uni da des

Al mace naj e: guar dar e nl ugar fres c o y s ec o. Para una bue na c o ns er vaci ó n, ma nt e ner el pa quet e
si e mpre cerra do.

Hu me dad

Cafeí na a nhi dra s obre mat eri a s eca

Ce ni zas t ot al es s obre mat eri a s eca

S óli dos s ol ubl es e nel ext ract o ac uos o *

Re ndi mi e nt o e ncafet era( t azas / kg)

* Ext ract o ac uos o ( i nf usi ó n 1 0 %e n mas a, t r as e bull i ci ó n del agua hi r vi e ndo 5 mi n)

Ocrat oxi na A

Val or e ner géti c o 1. 2 66 KJ / 3 07 Kcal

Gras as 9, 4 g

De l as c ual es:
S at ura das 4, 1 g
Mo noi ns at ura das 0, 9 g
Poli i ns at ura das 4, 4 g

Hi drat os de car bo no 1 6, 7 g

De l os c ual es:
Az úcares 0, 7 g
Fi bra al i me nt ari a 5 7, 2 g
Pr ot eí nas 1 0, 4 g
S al < 0, 01 g

Máx. 5 % I S O11 294 ( Gravi met rí a)

Máx. 0, 1 % I S O2 0481 ( HPL C)

Máx. 6 % AOAC 92 0. 15 3 ( Gravi met rí a)

2 0- 35 % AOAC 973. 21

1 35- 1 4 0 Es press o

Máx. 5. 0 µg/ kg
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CAFÉS· CÁPS ULAS



CÁPS ULAS DE CAFÉ

S ELE CCI Ó N P URO ARÁBI CA

S ELE CCI Ó NE XP RÉS NAT URAL

DES CAF EI NADO NAT URAL

C O NS U MO P REF E RE NTE: 1 2 mes es

Muy ar o máti c o c o n not as fl or al es, aci dez
muy mar c a da y c uer po bal a nce a do, c o n not as
dul ces muy s e ñal a das, post g ust o de fi nal l ar go,
persi st e nt e, s uave, mel os o y not as de c hoc ol at e.

Caj a de 1 0 0 c á ps ul as.
Pes o Net o uni da d: 7 g

Ar o ma y c uer po persi st e nt e c o n not as
a ma der a das de ce dr o, l i ger a aci dez, muy bi e n
est r uct ur a do, a mar gor me di o y post g ust o
i nt e ns o.

Caj a de 1 0 0 c á ps ul as.
Pes o Net o uni da d: 7 g

Cuer po me di o/al t o, l i ger as s e ñal es de
a mar gor e n el r et r og ust o. Ar o ma bue no
y s a bor persi st e nt e.

Caj a de 1 0 0 c á ps ul as.
Pes o Net o uni da d: 7 g

Có di go: GPA7 GC1

Có di go: GE N7 GC1

Có di go: G DE7 GC1

Cada cáps ul a es e nvas ada e n una co nfecci ó ni ndi vi dual s ell ada e n at mósferai nert e, per miti e ndol a perfect a
co ns ervaci ó n del ar o ma hast a el mo me nt o del us o.



CAFÉ S OL UBLE· I NF USI ONES



CAFÉ S OL UBLE

I NF USI ONES

Est uc he de 1 0 0 s obr es de 2 g

Caj a de 1 0 est uc hes

Est uc he de 1 0 0 i nf usi o nes de 1, 2 g

Caj a de 2 0 est uc hes

Est uc he de 1 0 0 i nf usi o nes de 1, 5 g

Caj a de 2 0 est uc hes

Est uc he de 1 0 0 i nf usi o nes de 1, 8 g

Caj a de 2 0 est uc hes

Est uc he de 1 0 0 i nf usi o nes de 1, 1 g

Caj a de 2 0 est uc hes

DES CAFEI NADOS OL UBLE

MANZANI LLA

P OLE O ME NTA

TÉ

TI LA



I NF USI ONES P RE MI U M

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

S uave mezcl a de t és ne gr os ( Ce yl á n, As s a m) a der ez a da c o n
c a nel a y vai ni l l a. To do el c uer po c ar act erí sti c o de l os t és fer me nt a dos.
Be bi da vi gori z a nt e y di gesti va. Perfect a par a u n b ue n des ayu no, s o br e mes a
o meri e nda.

: 3 a 4 mi nut os a 95º.
: t é ne gr o c o n c a nel a y vai ni l l a

: Est uc hes de 2 0 u ni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Pl acer r efr es c a nt e. To do el c ar áct er del t é ver de Gu npo wder
( no fer me nt a do) e n c o mbi naci ó n c o nl a hi er ba b ue na. Be bi da dul ce y
ar o máti c a, perfect a par a t o mar c o n u n poc o de az úc ar a mo do de r efr es c o
s al uda bl e. Anti oxi da nt e, vi gori z a nt e, di ur éti c a y di gesti va.

: 2 mi nut os a t e mper at ur a no s uperi or a 75º.
: t é ver de ( no fer me nt a do) c o n hi er ba b ue na.

: Est uc hes de 2 0 u ni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

To do c ar áct er. Té r oj o ( t é de l ar ga fer me nt aci ó n) c o mbi na do
el e ga nt e me nt e c o n el dul ce r e gal i z. Be bi da c or por al, de s a bor i nt e ns o,
t err os o. Excel e nt e vi gori z a nt e, dest ac a por s us pr o pi e da des di ur éti c as y
l i pos ol ubl es, r ec o me ndá ndos e e n di et as a del gaz a nt es.

: 3 a 5 mi nut os a 95º
: t é r oj o c o n r e gal i z.

: Est uc hes de 2 0 u ni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Co nl os pri mer os br ot es de l a pl a nt a de t é s e el a bor a el t é
bl a nc o. Si n fer me nt ar, l os ti er nos br ot es a port a n a l a be bi da u n s a bor
fi no y el e ga nt e, muy s uave, c o n poc o c uer po, de aci dez muy agr a da bl e que
c o mbi na a l a perfecci ó n c o nl a ma ndari na. Anti oxi da nt e por e xcel e nci a.

: 2 mi nut os a t e mper at ur a no s uperi or a 7 0º.
: t é bl a nc o c o n ma ndari na.

: Est uc hes de 2 0 u ni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

B RE AKFAS T C HAI TE A

T UARE G TE A

UNUS UAL P UE RHTE A

TANGE RI NE TE A



I NF USI ONES P RE MI U M

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

Caract erí sti cas

Cl ási c o i ngl és, t o do el c uer po del t é ne gr o c o n el a port e
cí t ri c o de l a ber ga mot a. Be bi da el e ga nt e y s uti l do nde l as haya, dest ac a
por s ui nt e ns o ar o ma y s u r e g ust o fi nal a ber ga mot a. I de al par a una bue na
s obr e mes a o meri e nda, s ol o o c o n una nube de l ec he.

: 3 a 4 mi nut os a 95º.
: t é ne gr o c o n ber ga mot a.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Perfect o a nti oxi da nt e y di ur éti c o. Be bi da s uave, c o n bue na
aci dez y c uer po l i ger o. Ar o mas her bal es c ar act erí sti c os de l os t és no
fer me nt a dos. I de al par a t o mar s ol o o c o nl i mó n a c ual qui er hor a, c o mo
t o ni fi c a nt e o r efr es c o.

: 2 mi nut os a t e mper at ur a no s uperi or a 75º.
: t é ver de pur o.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Del i ci a ori e nt al. To do el c uer po y c ar áct er del r ooi bos ( si n
c afeí na) e n c o mbi naci ó n c o nl a e xqui si t a mezcl a de c a nel a y nar a nj a,
a der ez a do t o do el l o c o n pét al os de r os a. Una e xpl osi ó n de s a bor y ar o mas
e n perfect a si nt o ní a. Refr es c a nt e y di gesti vo, i de al a c ual qui er hor a.

: 3- 4 mi nut os
: r ooi bos c o n c a nel a, nar a nj a y pét al os de r os a.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Una mezcl a cl ási c a a bas e de r ooi bos y vai ni l l a. Cor por al,
dul ce y fr aga nt e, i de al des pués de l a c o mi da por s u s a bor y c ar áct er
t o ni fi c a nt e. No c o nti e ne c afeí na.

: 3- 4 mi nut os
: r ooi bos c o n vai ni l l a y nat a.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 3 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

E ARL GREYTE A

GREE NTE A

TAJ MAHAL ROOI B OS

ROOI B OS VAI NI LLA



I NF USI ONES P RE MI U M

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

Not a de cat a:

Ti e mpo de i nfusi ó n

I ngre di e nt es

Caract erí sti cas

I nf usi ó n r el aj a nt e a bas e de ti l a y mel i s a. S uave y fr aga nt e,
c o nt o do el s a bor que nos da l a ma ndari na yl os el e ga nt es perfi l es
ar o máti c os de l a fl or de az a har

: 3- 4 mi nut os
: ti l a, mel i s a y ma ndari na.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

Una gol osi na e n for ma de be bi da. I nf usi ó n de cer ez a y fr ut os
r oj os, c or por al y dul ce, c o n mati c es de aci dez bi e n defi ni dos y un ar o ma
que no dej a i ndi fer e nt e a na di e.

: 3- 4 mi nut os
: i nf usi ó n de fr ut os r oj os.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 3 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

To do s a bor y ar o ma a parti r de l as mej or es hoj as de me nt a
pi peri t a y hi er ba bue na. Refr es c a nt e, t o ni fi c a nt e y di gesti vo.

: 3- 4 mi nut os.
: me nt a y hi er ba bue na.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

To ni fi c a nt e y di gesti vo. Una be bi da s a br os a y fr aga nt e par a
l as s obr e mes as.

: 3- 4 mi nut os.
: ma nz a ni l l a, a ní s, r e gal i z y me nt a.

: Est uc hes de 2 0 uni da des de 2, 5 g / Caj a de 2 0 est uc hes
E nvas e pi r a mi dal

RELAX· TANGE NI RE

RE DF RUI TS

F RES H MI NT

HE RBAL DI GES T



ES T UC HES E XP OSI T ORES

I NF USI ONES P RE MI U M



AZÚCARES YE DULCORANTE



AZÚCARES GARRI GA

AZ ÚCAR BLANCO

AZ ÚCAR BLANCO

AZ ÚCAR MORE NO

AZ ÚCAR C ONAGI TADOR

E DULC ORANTE

7 g

Caj a de 1. 0 0 0 uds.

5 g

Caj a de 1. 5 0 0 uds

5 g

Caj a de 8 0 0 uds.

7 g

Caj a de 5 0 0 uds.

1 g

Est uc he de 1 5 0 uds.

Caj a de 2 0 est uc hes.

.



PLV



Est uc he de 1 2 j ue gos Est uc he de 1 2 j ue gos Est uc he de 1 2 j ue gos

Me di da e xt eri or: 5 4, 4 x85 c m Me di da e xt eri or: 1 1 8 x5 7 c m

TAZA CAFÉ C ONLE C HE TAZA C ORTADO TAZA CAFÉ

PI ZARRA PARE D PI ZARRA CABALLETE S E RVI LLETE RO

VAJI LLA CAFÉ

PI ZARRAS YS E RVI LLETE RO



Est uc he de 1 2 j ue gos Est uc he de 1 2 j ue gos Est uc he de 1 2 j ue gos

TAZA CAFÉ C ONLE C HE TAZA C ORTADO TAZA CAFÉ

VAJI LLA COL O MBI A

DELANTAL COL O MBI A



41 X3 3 c m

ME DI DAS

CUADROS COL O MBI A



MAQUI NARI A



S 2 C O MPACT- 2 G· C ONS U MOS DE 2 00 A26 0 KGS/ AÑO

La S pazi al e S 2 Co mpact 2 g

Cl ari s Ul t r a

Moli no Zer o Moli no Des caf. Pe nt a J uni or

Mo nofási c a.

CAFETE RA

DES CAL CI FI CADOR

MOLI NOS

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de i n

It al y” ó pti mas para el aborar l a pe rfe ct a t aza de

es press o c o n abs ol ut o res pet o de l a e xpe ri e nci a y

t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a. Eq ui pa mi e nt o ro b us t o,

e fi c az y de al t a es t abi l i da d té r mi c a de bi do a

s u parti c ul ar si s te ma de i nte rc a mbi o de c al or:

e xcel e nte para al t as pro ducci o nes c o n t ot al

c o nt rol de l os pará met ros es press o. Es té ti c a de

l í ne as cl ási c as o mo de r nas i de al para

Coffe e- s ho ps, c afete rí as y c o nce pt os do n de el

es press o es el prot ago ni s t a.

El i mi na partí c ul as y c o nt a mi na nt es que s o n

c a us a nt es de s a bor es y ol or es i ndes e a dos,

c o ns er va ndo a quel l os mi ner al es que

ma nti e ne n el pl e no s a bor y ar o ma del c afé.

Per mi t e un c o nt r ol pr eci s o y c o nsi st e nt e de

l a dur ez a del ag ua y pr e vi e ne l a for maci ó n de

de pósi t os de c al, l o que gar a nti z a l a pr ot ecci ó n

de l a má qui na y s us el e me nt os.



A

C B

A

C

B

S 2 C O MPACT- 2 G· C ONS U MOS DE 2 00 A26 0 KGS/ AÑO

VE RSI ONES

Nat ural Des ca�ei na do

VE RSI ONES

des ca�ei na do

• S 2 Má qui na de c afé c o n dosi fi c aci ó n • To ma mo nofási c a a 2 2 0- 2 4 0 V/ 5 0- 6 0 Hz.
el e ct r ó ni c a pr ogr a ma bl e. • Ma nó met r o dobl e par a el c o nt r ol de l a pr esi ó n

• Pr o ducci ó n hast a 4 c afés / mi n. , 2 4 0 c afés / h. de l a c al der a y mot or bo mba.
• 2 l a nz as de va por. • Ac a ba do de l a c arr ocerí a e n acer o i noxi da bl e
• 1 s al i da de ag ua c al i e nt e par a i nf usi o nes. pul i do bri l l a nt e.

Mol i no par a Café
y

s e g ún vol u me n de ve nt a.
Co n dosi fi c a dor
i nc or por a do. Pr e ns a dor
t el es c ópi c o. Acti va dor
On/ off c o nti mer

i nc or por a do.

Mol i no par a us o
e xcl usi vo .
Co n dosi fi c a dor
i nc or por a do.

DAT OS P RODUCT O

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO ZE RO

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO PE NTAJ UNI OR

Vol u me n de cal dera:
Pot e nci a resi st e nci a:
Pes o:

Pot e nci a

Fres as

Gi ros �res as

Tol va

Dosi fcador ME DI DAS

Rui do A

Conexi ón B

Pes o Net o C

Pot e nci a

Fres as

Gi ros �res as

Tol va

Dosi fcador ME DI DAS

Rui do A

Conexi ón B

Pes o Net o C

5 L
3. 000 W

5 6 KG

25 0 w– 1, 1 A

6 4 mmØ

85 0 r p m

1 kg

3 00 g

62 db

Monofási ca a 22 0 V 215 mm

17 kg 3 7 0 mm

1 0 0 w– 0, 45 A

5 0 mmØ

1. 4 00 r p m

3 00 kg

1 8 0 g

< 62 db 3 6 0 mm

Monofási ca a 22 0 V 2 6 0 mm

5, 8 kg 15 0 mm

5 4 c m 5 2c m

5 3c m



S 2 - 2 G· C ONS U MOS DE 26 0 A5 2 0 KGS/ AÑO

La S pazi al e S 2 2 g

Cl ari s Ul t r a

2 Moli nos Model o Zer o

CAFETE RA

DES CAL CI FI CADOR

MOLI NOS

Mono�ási c a

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de i n

It al y” ó pti mas para el aborar l a pe rfe ct a t aza de

es press o c o n abs ol ut o res pet o de l a e xpe ri e nci a y

t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a. Eq ui pa mi e nt o ro b us t o,

e fi c az y de al t a es t abi l i da d té r mi c a de bi do a

s u parti c ul ar si s te ma de i nte rc a mbi o de c al or:

e xcel e nte para al t as pro ducci o nes c o n t ot al

c o nt rol de l os pará met ros es press o. Es té ti c a de

l í ne as cl ási c as o mo de r nas i de al para

Coffe e- s ho ps, c afete rí as y c o nce pt os do n de el

es press o es el prot ago ni s t a.

El i mi na partí c ul as y c o nt a mi na nt es que s o n

c a us a nt es de s a bor es y ol or es i ndes e a dos,

c o ns er va ndo a quel l os mi ner al es que

ma nti e ne n el pl e no s a bor y ar o ma del c afé.

Per mi t e un c o nt r ol pr eci s o y c o nsi st e nt e de

l a dur ez a del ag ua y pr e vi e ne l a for maci ó n de

de pósi t os de c al, l o que gar a nti z a l a pr ot ecci ó n

de l a má qui na y s us el e me nt os.



DAT OS P RODUCT O

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO ZE RO

• S 2 Má qui na de c afé c o n dosi fi c aci ó n • To ma mo nofási c a a 2 2 0- 2 4 0 V.
el e ct r ó ni c a pr ogr a ma bl e. • Ma nó met r o dobl e par a el c o nt r ol de l a pr esi ó n

• Pr o ducci ó n hast a 4- 6 c afés / mi n. , 2 4 0 c afés / h. de l a c al der a y mot or bo mba.
• 2 l a nz as de va por. • Ac a ba do de l a c arr ocerí a e n acer o i noxi da bl e
• 1 s al i da de ag ua c al i e nt e par a i nf usi o nes. pul i do bri l l a nt e.

y s e g ún vol u me n de ve nt a.
Co n dosi fi c a dor i nc or por a do. Pr e ns a dor t el es c ó pi c o. Acti va dor On/ off c o nti mer i nc or por a do.

S 2 - 2 G· C ONS U MOS DE 26 0 A5 2 0 KGS/ AÑO

VE RSI ONES:

Vol u me n de cal dera:

Pot e nci a resi st e nci a:

Pes o:

Pot e nci a

Fres as

Gi ros �res as

Tol va

Dosi fcador ME DI DAS

Rui do A

Conexi ón B

Pes o Net o C

1 0 L
2. 8 00 W

64 KG

25 0 w– 1, 1 A

6 4 mmØ

85 0 r p m

1 kg

3 00 g

62 db 6 4 0 mm

Monofási ca a 22 0 V 215 mm

17 kg 3 7 0 mm

7 0 c m 5 2c m

5 3c m

A

C B



S 2 - 3 G· C ONS U MOS DE 5 2 0 KGS/ AÑO

CAFETE RA

DES CAL CI FI CADOR

MOLI NOS

La S pazi al e S 2 3 g

Cl ari s Ul t r a

2 Moli nos Model o Zer o

Mono�ási c a y Tri �ási c a

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de

i n It al y” ó pti mas para el aborar l a pe rfe ct a

t aza de es pres s o c o n abs ol ut o res pet o de

l a e xpe ri e nci a y t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a.

Eq ui pa mi e nt o ro b us t o, e fi c az y de al t a

es t abi l i da d té r mi c a de bi do a s u parti c ul ar

si s te ma de i nte rc a mbi o de c al or: e xcel e nte

para al t as pro ducci o nes c o n t ot al c o nt rol

de l os pará met ros es pres s o. Es té ti c a de

l í ne as cl ási c as o mo de r nas i de al para

Coffe e- s ho ps, c afete rí as y c o nce pt os do n de el

es press o es el prot ago ni s t a.

El i mi na partí c ul as y c o nt a mi na nt es que s o n

c a us a nt es de s a bor es y ol or es i ndes e a dos,

c o ns er va ndo a quel l os mi ner al es que

ma nti e ne n el pl e no s a bor y ar o ma del c afé.

Per mi t e un c o nt r ol pr eci s o y c o nsi st e nt e de

l a dur ez a del ag ua y pr e vi e ne l a for maci ó n de

de pósi t os de c al, l o que gar a nti z a l a pr ot ecci ó n

de l a má qui na y s us el e me nt os.



93 c m 5 2c m

5 3c m
Vol u me n de cal dera:

Pot e nci a resi st e nci a:

Pes o:

Pot e nci a

Fres as

Gi ros �res as

Tol va

Dosi fcador ME DI DAS

Rui do A

Conexi ón B

Pes o Net o C

15 L
3. 8 00 W

8 0 KG

25 0 w– 1, 1 A

6 4 mm Ø

85 0 r p m

1 kg

3 00 g

62 db 6 4 0 mm

Mono�ási ca a 22 0 V 215 mm

17 kg 3 7 0 mm

DAT OS P RODUCT O

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO ZE RO

• S 2 Má qui na de c a�é c o n dosi �i c aci ó n • To ma mo no�ási c a a 2 2 0- 2 4 0 V.
el e ct r ó ni c a pr ogr a ma bl e. • Ma nó met r o dobl e par a el c o nt r ol de l a pr esi ó n

• Pr o ducci ó n hast a 6- 8 c a�és / mi n. , 3 6 0 c a�és / h. de l a c al der a y mot or bo mba.
• 2 l a nz as de va por. • Ac a ba do de l a c arr ocerí a e n acer o i noxi da bl e
• 1 s al i da de ag ua c al i e nt e par a i n� usi o nes. pul i do bri l l a nt e.

y s e g ún vol u me n de ve nt a.
Co n dosi �i c a dor i nc or por a do. Pr e ns a dor t el es c ó pi c o. Acti va dor On/ o�� c o nti mer i nc or por a do.

S 2 - 3 G· C ONS U MOS DE 5 2 0 KGS/ AÑO

VE RSI ONES:

A

C B



S 9

CAFETE RA

DAT OS P RODUCT O

La S pazi al e S 9

La S9 recoge l a tradi ci ón de l a Spazi al e y res u me

todol o neces ari o para el aborar el mejor ca�é

es press o: pote nci a de cal e nta mi e nto ycontrol preci s o

de l a te mperat ura, resi ste nci a ycali dad de s us

materi al es, todo ell oi nte grado e n unai mpactante

carrocerí a con ese toque i tali ano que atrae l as

mi radas y vi ste l os mejores establ eci mi e ntos. Enl os

es ce nari os de mayor de manda, l a S9es capaz de

cubri rl as más al tas necesi dades de producci ón de

es press o, agua cali e nte parai n�usi ones y vapor para

cal e ntarl eche y be bi das, si n perderl a el e ganci a yel

re fna mi e nto que l a caracteri zan.

Caract erí sti cas Téc ni cas:

Opci onal es:

• Ali me nt aci ó n, abs orci ó n y pes o:
• Máqui na de ca�é el ect r ó ni ca c on gr upo er ogador Co mpact: 2 00/22 0/24 0 V- 3 000 W- 5 4 Kg.
dosi fcado pr ogra mabl e. 2 gr upos: 4 00/22 0/24 0 V- 35 00 W- 65 Kg.
• Di s poni bl e e n versi o nes de 2, 3 y g p , y 3 gr upos: 4 00/22 0/24 0 V- 45 00 W- 8 0 Kg.
Co mpact de 2 gr upos. 4 gr upos: 4 00/22 0/24 0 V- 6 000 W- 97 Kg.
• Bo mba vol u mét ri cai nt er na. • Me di das:
• Cal e nt a mi e nt o el éct ri c o. Co mpact / al t o: 5 2 0/a nc ho: 5 8 0/pr o�undi dad: 5 3 0
• Cont r ol el ect r ó ni c o de t e mperat ura de cal dera. 2 gr upos / al t o: 5 2 0/a nc ho: 77 0/pr o�undi dad: 5 3 0
• Aut oni vel el ect r ó ni c o. 3 gr upos / al t o: 5 2 0/a nc ho: 1. 000/ pr o�undi dad: 5 3 0
• Capaci dad de cal dera(li t r os): 4 gr upos / al t o: 5 2 0/a nc ho: 1. 235 / pr o�undi dad: 5 3 0
5 l ( versi ó n Co mpact).
1 0l ( versi ó n 2 gr upos).
15 l ( versi ó n 3 gr upos). • Mot obo mba vol u mét ri ca ext er na.
2 0l ( versi ó n 4 gr upos). • Cali e nt a t azas el éct ri c o.
• Dobl e ma nó met r o para el c o nt r ol de l a presi ó n e n • S o nda Latt e- MAT.
cal dera y bo mba. • I TC: Cont r ol i ndi vi dual de t e mperat ura e n cada
• 1 s ali da para agua cali e nt e y 2 s ali das para vapor. gr upo.
• Ter most at o de s eguri dad e nresi st e nci as. • AT: Er ogaci ó n de agua cali e nt e t e mpori za da para
• Funci ó n“ Boost” de i ncre me nt o a ut o máti c o de i n�usi o nes.
t e mperat ura. • Versi ó n de carr ocerí a cr o mada o dorada.
• “ Bar graph” l u mi nos o paral a vi s uali zaci ó n del a • Versi ó n“ Take Away”: mayor es paci o para c ol ocar
t e mperat ura de cal dera. vas os de cri st al y“ Take Away” ( 1 6 ce nt. ).
• Acci o na mi e nt o del os gri �os de vapor y agua
cali e nt e me di a nt e pal a nca.



MOLI NOS AUT O MÁTI C OS

A

B C

A

B C

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO ZE RO“ ON DE MAND”

DAT OS TÉ C NI C OS MOLI NO ZE RO“ Z1 0- ON DE MAND GRI NDE R”

Si st e ma moli e nda

Cont ador el ect róni co

Fres as pl a nas de acerot e mpl ado

Gi ros del mot or

Pot e nci a mot or

Producci ón

Di s pl ay

Conexi ón

Rui do

Pre ns a fj o
ME DI DAS

Carrocerí a
A

Capaci dadt ol va
BI nt err upt or manual

CPes o

Si st e ma moli e nda

Moli no

Acti vaci ón

Fres as pl a nas de acerot e mpl ado

Gi ros del mot or

Pot e nci a mot or

Conexi ón

Rui do

Carrocerí a
ME DI DAS

I nt err upt or
A

Ci cl o operati vo
BHZ

CPes o

i nst a nt á ne o“ on de ma nd” para 1 y 2 ca�és

dosi s er ogadas t ot al y parci al

75 mmØ

1400 r p m

48 0 W– 1, 8 A

3, 2 gr/s*

mul ti- i di o ma

mono�ási ca a 22 0 V

< 62 dB

5 2 y5 6 mmØ

acer o col or negr o
6 4 0 mm

1 kg

21 5 mmon/o��

3 7 0 mm12 kg

i nst a nt á ne o“ on de ma nd”

des ca�ei nado / ori ge nes

me di a nt e port a fl t r o

5 0 mmØ

1400 r p m

18 0 W– 1, 2 A

mono�ási ca a 22 0 V

< 62 dB

acer o col or negr o

on/o��
4 65 mm

5 ss ON/ 3 0 ss OFF

1 6 0 mm5 0 / 60

27 0 mm5, 65 kg



C ONS U MO A PARTI R DE 15 CÁPS ULAS AL DÍ A

DAT OS P RODUCT O

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de i n It al y” ó pti mas

para el aborar l a pe rfe ct a t aza de es press o c o n abs ol ut o res pet o

de l a e xpe ri e nci a y t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a. Eq ui pa mi e nt o

ro b us t o, e fi c az y de al t a es t abi l i da d té r mi c a de bi do a s u

parti c ul ar si s te ma de i nte rc a mbi o de c al o r: e xcel e nte para al t as

pro ducci o nes c o n t ot al c o nt rol de l os pará met ros es pres s o.

Es té ti c a de l í ne as cl ási c as o mo de r nas i de al para Coffee- s ho ps,

c afete rí as y c o nce pt os do n de el es press o es el prot ago ni s t a.
S1 MI NI VI VAL DI

• Má qui na de c a�é de un gr upo.
• Dosi �i c aci ó n el ect r ó ni c a e nl a versi ó n.
• Er ogaci ó n c o nti nua e nl a versi ó n s e mi- a ut o máti c a Mi ni Vi val di.
• Si s t e ma de c al e nt a mi e nt o el éct ri c o.
• Ter mor e g ul aci ó n el ect r ó ni c a de l a t e mper at ur a del gr upo de er ogaci ó n de c a�é.
• Ter most at o de s e g uri da di nc or por a do.
• I ndi c aci ó n de �al t a de ag ua e n el t a nque i nc or por a do.
• I ndi c a dor de t e mper at ur a de c al der a me di a nt e “ bar gr a�” i l u mi na do.
• S el ect or a ut o máti c o par a l a pr o ducci ó n de va por.
• Er ogaci ó n ma nual de ag ua c al i e nt e par a i n� usi o nes.
• Bo mba vi br at ori a i nc or por a da.
• Cal der a i nt er na par a el a bor aci ó n de c a�é de 0, 45 l i t.
• Una l a nz a de va por i nc or por a da par a c al e nt a mi e nt o y e mul si ó n de l ec he.
• Pes o: 2 2 Kg.
• Al i me nt aci ó n y a bs or ci ó n: 2 3 0/11 0 V– 5 0/ 6 0 – 1 25 0 W.
• Gesti ó n de al ar mas de a no mal í as e n � unci o na mi e nt o.
• Ta nque de ag ua a ut ó no mo i nt er no de 3 l i t r os de c a paci da d.

41, 5 c m

3 8, 5 c m

3 8, 5 c m

MAQUI NARI ACÁPS ULAS· S1 MI NI VI VAL DI



C ONS U MO A PARTI R DE 15 CÁPS ULAS AL DÍ A

DAT OS P RODUCT O

DES CAL CI FI CADOR

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de i n It al y” ó pti mas

para el aborar l a pe rfe ct a t aza de es pres s o c o n abs ol ut o res pet o

de l a e xpe ri e nci a y t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a. Eq ui pa mi e nt o

ro b us t o, e fi c az y de al t a es t abi l i da d té r mi c a de bi do a s u

parti c ul ar si s te ma de i nte rc a mbi o de c al o r: e xcel e nte para al t as

pro ducci o nes c o n t ot al c o nt rol de l os pará met ros es pres s o.

Es té ti c a de l í ne as cl ási c as o mo de r nas i de al para Coffee- s ho ps,

c afete rí as y c o nce pt os do n de el es press o es el prot ago ni s t a.
S1 VI VAL DI A RE D

c o n des c al ci fi c a dor Cl ari s Ul t r a.

• Má qui na de c afé el e ct r ó ni c a de 1 gr upo. • Cal der a par a l a pr o ducci ó n de ag ua c al i e nt e y
• Dosi fi c aci ó n pr ogr a ma bl e. va por de 2, 5 l i t r os.
• Cal e nt a dor el éct ri c o. • Cal der a par a l a er ogaci ó n del c afé de 0, 45
• Ter mor e g ul aci ó n el ect r ó ni c a de l a t e mper at ur a l i t r os.
del gr upo de er ogaci ó n par a c afé. • 1 gri fo de s al i da de ag ua par a i nf usi o nes y 1

• Ter mor e g ul aci ó n el ect r ó ni c a de l a t e mper at ur a va pori z a dor.
de l a c al der a par a l a pr o ducci ó n de ag ua • Al i me nt aci ó n: 2 3 0/11 0 V- 5 0/ 6 0 Hz.
c al i e nt e y va por. • Co ns u mo: 1 25 0 Wresi st e nci a c al der a 8 0 0 W

• Ter most at o de s e g uri da di nc or por a do. r esi st e nci a gr upo.
• Aut o ni vel el e ct r ó ni c o. • Posi bi l i da d de e xcl usi ó n del c al e nt a dor de l a
• I ndi c aci ó n me di a nt e Bar gr a ph de l a c al der a.
t e mper at ur a de f unci o na mi e nt o. • F unci o na mi e nt o e n mo dal i da d ec o no my

• Er ogaci ó n s e mi a ut o máti c a de ag ua c al i e nt e ( c o ns u mo máxi mo de 1 25 0 W).
par a i nf usi o nes. • Gesti ó n de al ar mas de a no mal í as e n el

• Bo mba vol u mét ri c a i nc or por a da. f unci o na mi e nt o.
• Co ne xi ó n di r ect a a l a r e d hí dri c a.

El i mi na partí c ul as y c o nt a mi na nt es que s o n
c a us a nt es de s a bor es y ol or es i ndes e a dos,
c o ns er va ndo a quel l os mi ner al es que
ma nti e ne n el pl e no s a bor y ar o ma del c afé.
Per mi t e un c o nt r ol pr eci s o y c o nsi st e nt e de
l a dur ez a del ag ua y pr e vi e ne l a for maci ó n de
de pósi t os de c al, l o que gar a nti z a l a pr ot ecci ó n
de l a má qui na y s us el e me nt os. Cl ari s Ul t r a

41, 5 c m

3 8, 5 c m

3 8, 5 c m

MAQUI NARI ACÁPS ULAS· S1 VI VAL DI



MAQUI NARI ACÁPS ULAS· S1 ARMONÍ A

C ONS U MOS S UPE RI ORES A3 0 CÁPS ULAS/ DÍ A

DAT OS P RODUCT O

S1 AR MONÍ A Aut ó no ma).(

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de

i n It al y” ó pti mas para el aborar l a pe rfe ct a

t aza de es pres s o c o n abs ol ut o res pe t o de

l a e xpe ri e nci a y t ra di ci ó n 1 00 %i t al i a n a.

Eq ui pa mi e nt o ro b us t o, e fi c az y de al t a

es t abi l i da d té r mi c a de bi do a s u parti c ul ar

si s te ma de i nte rc a mbi o de c al or: e xcel e nte

para al t as pro ducci o nes c o n t ot al c o nt rol

de l os pará met ros es pres s o. Es té ti c a de

l í ne as cl ási c as o mo de r n as i de al para

Coffee- s ho ps, c afete rí as y c o nce pt os do n de el

es press o es el prot ago ni s t a.

• Má qui na de c afé el e ct r ó ni c a de 2 gr upos.
• Dosi fi c aci ó n pr ogr a ma bl e.
• Er ogaci ó n de c afé mol i do, c a ps ul a o mo no dosi s, s e g ún c o nfi g ur aci ó n.
• Ter morr e g ul aci ó ni nde pe ndi e nt e por c a da gr upo de c afé me di a nt e t er most at o.
• Co nt r ól el ct r ó ni c o de l a t e mper at ur a de l a c al der a par a l a pr o ducci ó n de va por.
• Ter most at os de s e g uri da di nc or por a dos.
• I ndi c aci ó n de fal t a de ag ua e n de pósi t o.
• Il u mi naci ó n ba ndej a a poyat az as.
• 2 Bo mbas vi br at ori as i nc or por a das ( 1 por c a da gr upo).
• Posi bi l i da d de e xcl usi ó n de c al e nt a dor de l a c al der a va por ( E ner gy s avi ng).
• Gesti ó n de al ar mas de a no mal í as e n el f unci o na mi e nt o.
• 2 c al der as par a l a er ogaci ó n del c afé de 0, 45 l i t r os ( 1 por c a da gr upo).
• Cal der a par a l a pr o ducci ó n de va por de 1, 2 l i t r os.
• De pósi t o de ag ua de 3 l i t r os.
• 1 va pori z a dor.
• Al i me nt aci ó n: 2 3 0 V- 5 0/ 6 0 Hz.
• Co ns u mo: 1 2 0 0 Wresi st e nci a c al der a y 8 0 0 Wx 2 = 1 6 0 0 Wresi st e nci as gr upos.
• Lat er al es e n 3 c ol or es di s po ni bl es: ne gr o, r oj o, gri s.

55 c m 38, 5 c m

41, 5 c m



MAQUI NARI ACÁPS ULAS· S2 ARMONÍ A

C ONS U MOS S UPE RI ORES A3 0 CÁPS UL AS/ DÍ A

DAT OS P RODUCT O

DES CAL CI FI CADOR

S 2 AR MONÍ A( a re d).

Máqui n as el e ct ró ni c as a ut o máti c as “ ma de i n It al y”

ó pti mas para el aborar l a pe rfe ct a t aza de es press o

c o n abs ol ut o res pet o de l a e xpe ri e nci a y t ra di ci ó n

1 00 %i t al i a n a. Eq ui pa mi e nt o ro b us t o, e fi c az y de al t a

es t abi l i da d té r mi c a de bi do a s u parti c ul ar si s te ma de

i nte rc a mbi o de c al or: e xcel e nte para al t as pro ducci o nes

c o n t ot al c o nt rol de l os pará met ros es press o. Es té ti c a

de l í ne as cl ási c as o mo de r n as i de al para Coffe e- s ho ps,

c afete rí as y c o nce pt os do n de el es pres s o es el prot ago ni s t a.

• Equi po pr ofesi o nal c o mpact o de 2 gr upos, de • Ter most at o r e g ul a dor de t e mper at ur a
me di das r e duci das. i nde pe ndi e nt e por gr upo.

• S al i da de ag ua par a i nf usi o nes. • Co mpati bl e c o n di vers os est á ndar es de us o.
• La nz a de va por. • Faci l i da d de us o.
• Gr upo er oga dor y port a- fi l t r o pr ofesi o nal • Dat os t é c ni c os:

“ La S pazi al e”. Co ns u mo bi l er ag ua + va por: 1. 2 0 0 W
• Fáci l i ns er ci ó n de c á ps ul as mo no dosi s e n Co ns u mo c afé: 2 x boi l ers de 8 0 0 W

port a- fi l t r o es peci al a da pt a do. Tot al c o ns u mo: 2. 8 0 0 W- 1 6 A
• Dos bot o nes de s el ecci ó n por gr upo: es pr es s o Co ne xi ó n mo nofási c a 2 2 0 V.

c ort o y es pr es s o l ar go. Co ne xi ó n de ag ua a r e d 3 /8.
• Er ogaci ó n vol u mét ri c a pr ogr a ma bl e. Des ag üe a r e d.
• I ndi c a dor de fal t a de ag ua e n c al der a.
• Co ne xi ó n fij a a r e d de ag ua.
• Ter most at o de s e g uri da d e n c al der a.
• I ndi c a dor de c al e nt a mi e nt o de c al der a.

El i mi na partí c ul as y c o nt a mi na nt es que s o n
c a us a nt es de s a bor es y ol or es i ndes e a dos,
c o ns er va ndo a quel l os mi ner al es que ma nti e ne n
el pl e no s a bor y ar o ma del c afé. Per mi t e un
c o nt r ol pr eci s o y c o nsi st e nt e de l a dur ez a del
ag ua y pr e vi e ne l a for maci ó n de de pósi t os de c al,
l o que gar a nti z a l a pr ot ecci ó n de l a má qui na y
s us el e me nt os.

5 4c m 5 2c m

5 3c m

Cl ari s Ul t r a



S E RVI CI O DE ASI S TE NCI ATÉ C NI CA

S E RVI CI O DE MA NTE NI MI E NT O P RE VE NTI VO Y C ORRE CTI VO E N P U NT O DE VE NTA

OPE RATI VA CALL CE NTE R Y C O MU NI CACI O NES

OPE RATI VA CALL CE NTE R Y C O MU NI CACI O NES

Los ma nt e ni mi e nt os pr e ve nti vos s er á n de bi da me nt e pr ogr a ma dos por Cafés Garri ga, t e ni e ndo

e n c ue nt a fec ha de i nst al aci ó n y c o ns u mo de est a bl eci mi e nt o.

Al a r ece pci ó n del avi s o de averí a, u nt éc ni c o s e po ndr á pr e vi a me nt e e n c o nt act o c o n el est a bl eci -

mi e nt o par a defi ni r ti e mpos de r es ol uci ó n, e n bas e a l o si g ui e nt e:

Los di sti nt os s er vi ci os p ue de n s er s ol i ci t a dos de l a si g ui e nt e for ma:

6 8 0 5 3 61 7 6

9 02 1 9 3 7 85

s at @c afes garri ga1 85 0. c o m

• AVE RÍ A URGE NTE: c ua ndol a má qui na no pue da di s pe ns ar c afé oi nf usi o nes.
• AVE RÍ A NO URGE NTE: c ua ndo al g una part e de l a má qui na no f unci o na c orrect a me nt e,

per o pue de dar s er vi ci o.

Ma nt e ni mi e nt os pre ve nti vos

Res ol uci ó n de averí a ur ge nt e

Res ol uci ó n de averí as no ur ge nt es

I nst al aci ó n de ma qui nari a

De l unes a vi er nes de 8 h. a 1 9 h. :

Fi nes de s e ma na y festi vos:

DES C RI P CI Ó N TI E MP O DE RES OL UCI Ó N

Pr e vi a pr ogr a maci ó n

Má x. 2 4 hor as

De 2 4 h. a 4 8 h.

De 4 8 h. a 7 2 h.



Cafet er os des de 1 85 0





Cafeteros desde 1850


