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System zaparzania

GORACA WODA +++ °C
‘ System Steady Brew

Steady Brew SB version (Classe5, 7,9, 11

USB i 20 SB)
SB to podstawowy system termosyfonowy, J{;nfosﬁon GRUPA
potrafigcy utrzymac statg temperature parzenia
zardbwno podczas szczytdw pracy, jak i przy niskim
zuzyciu.
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System zaparzania

Niezalezne grupy oraz multi-bojlerowy system ASB (Classe
20 ASB)

Kazda niezalezna grupa wyposazona jest w mikro-bojler o
pojemnosci 150 ml i grzatke, w celu zagwarantowania najlepszej
stabilnosci termiczne,.

Barista moze tatwo ustawi¢ temperature parzenia (statg) dla kazdej
grupy.

ZIMNA WODA Ll
GORACA WODA .

grupy znajduje sie w
mikro-bojlerze

SITKO PRYSZNICA ‘_[_]_]_]_rr/
Woda jest delikatnie
rozprowadzana Ll nImislal

w celu uzyskania
tagodnego

i rownomiernego IR e

naparu. ﬂ v ;

ELEKTROZAWOR Do
GRUPY Droga wody I:I
przed i za zaworem z—#

MIKRO-BOJLER
Temperatura precyzyjnie
regulowana przez czujnik
PT1000 umieszczony w
gornej czesci bojlera.

KOMORA PREINFUZJI
Zapewnia fagodny wzrost
cisnienia w celu ufatwienia
rownomiernego nasycenia
ciasteczka kawowego.

KAWA
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System zaparzania

ZIMNA WODA — - oo CEWKA PROFILUJACA
f Pulsuje precyzyjnie dopuszczajac

wode potrzebna do profilowania
temperatury za pomoca staRnnie

TP (Classe 11 Xcelsius i RS1)—

GORACA WODA ohliczonego algorytmu
Kazda niezalezna grupa wyposazona jest w mikro-bojlero .~ MIKRO-BOJLER
. ;. . . Tempem@tura Zyjnie
pojemnos$ci 150 mligrzatke, w celu zagwarantowania S D oAt as ik
. . . , . . . i s PT1000 umi
najlepszej stabilno$ci termicznej. i st gdme cagdei bojlra.

KOMORA PREINFUZI
Zapewnia tagodny wzrost
cisnienia w celu ulatwienia

Barista moze tatwo ustawi¢ dla kazdej grupy zadany profil ., cevemicn

temperatury. il i rownamiemego rasycenia

Profilowanie temperatury I"iéﬁ‘:‘g“ s

Profilowanie temperatury to technologia przeznaczona do "
dynamicznej regulacji temperatury wody w zakresie 5°C s
podczas 25-30 sekundowego procesu zaparzania, aby -

osiggna¢ znaczng poprawe jakosciproduktu w filizance.

https://www.youtube.com/watch? v=N1AWmMstSHpM

Blegancka kwasowads - Ebegam acidity
Intenspamy smak - ntense faste ARDMATY PRAZOMNE KAWY
Pty smak - Full hady ROASTED FLAVOURS
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https://www.youtube.com/watch?v=N1AWmstSHpM

Para i goragca woda

= Zawor parowy (opcjonalnie dla Klasy 5 i 7; standardowo dla Klasy 9, 11 i 20):
Zawor parowy z dzwignig C jest obstugiwany przez obrdécenie pokretta tylko o

25°. Obracajgc go do gory, zawor pozostaje otwarty. Obracajgc go w dof,

zawor otwiera sie i automatycznie zamyka po zwolnieniu.

OTWARTY / ZAMKNIETY

= ZIimna dyszapary (opcjonainie dia Klasy 5, 7, 9 1 20 SB, standardowo dla
Klasy 11, 20 ASB and RS1): Dysza pary jest izolowana termicznie
awuwarstwowg powtokga ochronna.

= /[STEAM (opcjonainie dla Klasy 5, 7, 9,11 | 20): opatentowana dysza
parowa, ktora automatycznie podgrzewa mieko do ustawionej temperatury |

Je spienia
»  X-Tea (standardowo dlaKlasy 9, 11, 20 RS1): 3 zaprogramowane

temperatury wody do herbaty
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ABM - zaawansowane Zarzadzanie Bojlerem

Standard w Klasie 9,11, 20 oraz RS1

ABM to specjalne oprogramowanie opracowane w celu poprawy wydajnosci
maszyny w warunkach intensywnej eksploatacji. Podczas jednoczesnego
parzenia espresso, nalewania wody i spieniania mleka, ABM wigcza element
grzewczy, aby zapobiec spadkom cisnienia ponizej ustawionej wartosci, a tym
samym zapewnic¢ staty poziom ogrzewania.

ABM pozwala rowniez na kontrole zuzycia energii przez maszyne,

zmniejszajgc go do 2/3 normalnej wartosci, gdy dostepnosc¢ zasilania jest
niska.
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Oszczedzanie energii

Standard w Klasie 11, 201 RS1

Bojler wyposazony jest w potrojng sond¢ poziomu, ktora
pozwala zarzadzac¢ nizszym poziomem wody w bojlerze 1
zmniejszy¢ zuzycie energii, gdy urzadzenie jest ustawione w
trybie Eco.

Barista moze fatwo aktywowac 1 dezaktywowac tryb Eco na
ekranie dotykowym.
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Snap&Share

Standard w Klasie 11, 20 i RS1

Snapé&Share to aplikacja do odczytu kodow QR,
ktora umozliwia uzytkownikom udostepnianie
ustawien technicznych ekspresu do kawy,
Sledzenie czynno$cikonserwacyjnych,
monitorowanie zuzycia irejestrowanie nowych
produktow w celu aktywacji gwaranciji.
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Wejscie USB

Wejscia USB, ktére zostaty umieszczone we
wszystkich maszynach Rancilio umozliwiajg
wczytywanie kart pamieci, ustawienie dozowania,
wydawanie komunikatéw alarmowych, wgrywanie
ustawien dozowania do maszyny, jak takze
aktualizacje oprogramowania.
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System Connect

System jako opcja dodatkowa dla
wszystkich modeli

Connect to potezne rozwigzanie loT
opracowane przez Rancilio Group, ktore
umozliwia gromadzenie i tatwg analize
wszystkich istotnych danych
generowanych przez pojedynczy ekspres
do kawy lub catg flote. Za pomocg
konfigurowalnego pulpitu nawigacyjnego
z widzetami, tabelami i wykresami
Connect zapewnia gotowy do uzycia
cyfrowy zestaw narzedzi do
monitorowania kluczowych parametrow
wydajnosci w czasie rzeczywistym |
wzmochienia catej branzy kawowe;.

KORZYSCI

KONTROLA W CZASIE
RZECZYWISTYM

OPTYMALIZACJA
SPRZEDAZY

O

PLIKI W CHMURZE

/

STALY DOSTEP

ZMNIEJSZONE
KOSZTY SERWISU

ol b 4
D

SERWIS
OKRESQWY

6

ALARMY

8

DANE ZUZYCIA
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Rancilio
RS1




RS1

inteligentny interfejs z ekranem dotykowym 4.3”

system multi-bojlerowy

gtowice grupowe z dedykowanymi wy§wietlaczami
pokazujgcymi ustawiony profil temperatury grupowej i
dwoma programowalnymi przyciskami dozowania
manometr pompy

wejscie USB do pobierania licznikow dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

regulowana wysoko$§¢ tacki ociekowej (3 pozycje)
Swiatla ledowe (obszar pracy)

izolowany bojler w celu zwigckszenia oszczednosSci energii
podgrzewacz do filizanek
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Rancilio
Classe 11




Classe 11 XCelsius

» inteligentny interfejs z ekranem dotykowym 4.3”

= system multi-bojlerowy

= gtowice grupowe z dedykowanymi wyswietlaczami
pokazujgcymi ustawiony profil temperatury grupowej i
czterema programowalnymi przyciskami dozowania

= automatyczne czyszczenie

=  manometr pompy

= wejsScie USB do pobierania licznikow dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

» dostepny rOwniez w wersji podwyzszone]

» Swiatla ledowe (obszar pracy)

*» izolowany bojler w celu zwigckszenia oszczgdnosSci energii

» podgrzewacz do filizanek
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Classe 11 USB

» inteligentny interfejs z ekranem dotykowym 4.3”

= system multi-bojlerowy

= gtowice grupowe z czterema programowalnymi
przyciskami dozowania

= automatyczne czyszczenie

=  manometr pompy

= wejsScie USB do pobierania licznikow dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

» dostepny rOwniez w wersji podwyzszone]

» Swiatla ledowe (obszar pracy)

*» izolowany bojler w celu zwigckszenia oszczgdnosSci energii

» podgrzewacz do filizanek
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IN

CI aSS e 11 [food tools & equipment|
Wymiary Waga kg Wymiary Mikro- Za5|lan|e Napiecie
SZxGxWmm bollera (L) bojler(ml)
Classe 11 USB 2 GR 800x600x540 4.300 230V - 380V (3 ph)
Classe 11 USB 3 GR 1.040x600x540 100 16 - 6.000 230V - 380V (3 ph)
Classe 11 USB 4 GR 1.280x600x540 112 22 - 6.000 230V — 380V (3 ph)
Classe 11 Xcelsius 800x600x540 82 11 140 5.350 230V — 380V (3 ph)
2 GR
Classe 11 Xcelsius 1.040x600x540 103 16 140 6.730 230V - 380V (3 ph)
3GR
Classe 11 Xcelsius 1.280x600x540 116 22 140 6.980 230V - 380V (3 ph)

4 GR



Classe 20
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Classe 20 ASB

= inteligentny interfejs z ekranem dotykowym 4.3”

= gsystem multi-bojlerowy

= gtowice grupowe z dedykowanymi wyswietlaczami
pokazujgcymi ustawiony profil temperatury grupowej oraz
czas pracy

= cztery programowalne przyciski dozowania

= automatyczne czyszczenie

= manometr pompy

= wejScie USB do pobierania licznikow dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

» dostepny rOwniez w wersji podwyzszone]

= Swiatla ledowe (obszar pracy)

» izolowany bojler w celu zwigkszenia oszczgdno§ci energii

= podgrzewacz do filizanek
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Classe 20 SB

= inteligentny interfejs z ekranem dotykowym 4.3”

» inteligentna diagnostyka sterowana za pomocg ekranu
dotykowego w celu sprawdzenia funkcjonowania
podzespotow 1znalezienia usterek

= cztery programowalne przyciski dozowania

= automatyczne czyszczenie

= manometr pompy

= wejScie USB do pobierania licznikow dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

» dostepny rOwniez w wersji podwyzszone]

= Swiatla ledowe (obszar pracy)

* izolowany bojler w celu zwigkszenia oszczgdno§ci energii

IN

food tools & equipment



Classe 20

Wymiary Wymiary Wymiary Mikro- Zasilanie Napiecie
SZxGxW mm bo;lera (L) bo;lera (L) bojler(ml) (W)

Classe 20SB2 GR  750x540x523 4.300 230V —
380V (3 ph)
Classe 20SB3 GR  990x540x523 83 16 - 6.000 230V —
380V (3 ph)
Classe 20 ASB2 GR  750x540x523 74 11 140 5.350 230V —
380V (3 ph)
Classe 20 ASB3 GR  990x540x523 85 16 140 6.730 230V —
380V (3 ph)
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Rancilio
Classe 9

food tools & equipment



C|3.SS€ 9 USB Standardowe wtasciwosci

o cztery programowalne przyciski dozowania

e automatyczne czyszczenie

 manometry pompy i bojlera

* wejscie USB do pobierania licznikbw dozowan, ustawien
dozowan i komunikatow alarmowych

« dostepny rowniez w wersji podwyzszonej

= wysSwietlacz LCD

i

1t

MAKS. WYSOKO0SC
FILIZANEK

14.5 cm = Swiatla ledowe (obszar pracy)

» podgrzewacz do filizanek
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Classe 9 USB

Wymiary Waga (kg) Pojemnos¢ Napiecie
SZXxXGXxWmm bo;lera (L)

Classe 9 USB
2 GR

Classe 9 USB
3GR

Classe 9 USB
4 GR

750x540x523

990x540x523

1230x540x523

83

96

16

22

4.300

6.000

6.000

230V -
380V (3 ph)

230V -
380V (3 ph)

230V —
380V (3 ph)
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Rancilio
Classe 7




CI assSe 7 U S B Standardowe wyposazenie

= cztery programowalne przyciski dozowania

= automatyczne czyszczenie

= manometry pompy ibojlera

= wejScie USB do pobierania licznikow dozowan,
ustawien dozowan i komunikatow alarmowych

= dostepny rowniez w wersjipodwyzszone]

= wysSwietlacz LCD

= $wiatla ledowe (obszar pracy)

i)

Auf

MAKS WYSOKOSC izolowany bojler w celu zwigkszenia oszczednos$ci
14.5cm

energii

= kolory: czarny antracyt, lodowo-biaty
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Classe 7 USB

Wymiary Waga kg Pojemnos¢é Napiecie
SZxGXxW mm bo;lera (L)

Classe 7 USB 770x540x520 4.300 230V —
2 GR 380V (3 ph)
Classe 7 USB 1010x540x520 72 16 6.000 230V —
3 GR 380V (3 ph)

IN

food tools & equipment




Rancilio
Classe 5




C|aSSE 5 USB Standardowe witasciwosci

e cztery programowalne przyciski dozowania

e automatyczne czyszczenie

e manometry pompy i bojlera

e wejscie USB do pobierania licznikéw dozowan,
ustawien dozowan i komunikatow alarmowych

e dostepny rowniez w wersji podwyzszonej

e Kkolory: czarny antracyt, lodowo-biaty

MAKS. WYSOK0SC
FILIZANEK
14.5 cm

‘ W
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Classe 5 USB

Wymiary Waga (kg) Pojemnos¢ Napiecie
SZXxXGXxWmm bo;lera (L)

Classe 5USB1  410x540x520 1.600 230V

GR

Classe 5 USB 610x540x520 50 5 3.000 230V —
Compact 2 GR 380V (3 ph)
Classe 5 USB 770x540x520 56 11 4.300 230V -

2 GR 380V (3 ph)
Classe 5 USB 1010x540x520 68 16 6.000 230V —

3 GR 380V (3 ph)
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Kryo 65

e Frezy o srednicy 64 mm

e Produkcja 7-9 kg/h

e Dawke mozna regulowac w zakresie od 0,19
do 0,35 uncji (5,5-10 g)

e Pojemnos¢ dozownika kawy 1,3 kg

IN
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Kryo 65 AT/ST

Uktad chtodzenia komory mielenia
(patent Rancilio Lab)

Zarna mielgce o dtugotrwatej Zywotnosci ze specjalng
powitokg “ThermoSteel”

Pokretto regulacji mikrometrycznej mielenia
podswietlone na pomaranczowo

Dzwignia dozownika z satynowanego aluminium z
SoftGrip

Samocentrujgcy widelec z uchwytem porta-filtra i
ergonomicznym ubijakiem

Duza wyjmowana taca zbiorcza do szybkiego i
bezproblemowego czyszczenia

Dostepny w wersji automatycznej (AT) lub wersji semi-automatycznef (ST)
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http://kryo65_eng.mp4

Kryo 65 OD

=  Wersja On Demand

» Dozowanie uruchamiane za pomoca przycisku start umieszczonego
na panelu badzZ poprzez umieszczenie kolby w uchwycie

= 3 programowalne dozowania: pojedyncze, podwojne ispecjalne
= Ergonomiczny, multi funkcjonalny interfejs uzytkownika
= Obudowa z odlewanego cisnieniowo aluminium

Wysokowydajne zarna mielgce ze stali nierdzewnej poddanej
obrébce ThermoSteel

» Regulacja mikrometryczna z blokada przed przypadkowym
obrotem

» Leje z poliweglanu spozywczego

= Widelec z regulacjg wysokosci do obstugi bez uzycia rgk
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http://kryo_65_od_tech_en.mp4

Ekspresy dla domowych
uzytkownikow




Silvia PRO

Model

wersja S z tankiem

Standardowe wyposazenie:

Wyswietlacz

Elektroniczna kontrola temperatury wody do kawy
(PID)

Elektronicznie sterowany niezalezny kociot parowy
(PID)

Wskaznik pustego zbiornika
System Easy Clean
Opcjonalnie Pody i Kapsutki

Wymiary

Wysokos¢ 390 mm
Szerokos$¢ 250 mm
Gtebokos$é 420 mm
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Silvia PRO —wiasciwosci

Wyswietlacz programowania, funkcja
Niezalezna grupa zaparzajaca z ~——————— chronometru podczas parzenia i funkcja

ustawieniem temperatury wody na automatycznego ,budzenia”

wysSwietlaczu (0,3 1, 1,100 W)
Wylewka wody z zaworem elektromagnetycznym /

Przycisk stop-start do obstugi
procesu parzenia kawy

Bojler parowy/wodny z mozliwo$cig niezaleznego
wlaczenia/wylgczenia oraz ustawienia
temperatury na wysSwietlaczu (11; 1000W)

Latwa regulacja wysokos$cirusztu (od 8 d_

10 cm od wylewek) -> mozliwo$¢

umieszczenia wagi Profesjonalna dysza spieniajaca ze stali
nierdzewnej
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Silvia PRO

» Wysokiej jakosci profesjonalny sprzet i wytrzymate
komponenty

» Elektroniczna kontrola temperatury wody w bojlerze do kawy
za pomocg wewnetrznego PID (wyswietlacza cyfrowego)
zapewnia niezwykle precyzyjng stabilnos¢ temperatury.

» Sonda temperatury w bojlerze parowym dla idealnego
spieniania

* Regulacjatemperatury wody i temperatury pary za pomocg
wyswietlacza (KLAWISZE + i -)

» 2 oddzielne bojlery, oba wyposazone w PID: bojler
dedykowany do podgrzewania wody oraz bojler parowy
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Silvia & Silvia Black

Liniowy design ekspresu nawigzuje do stynnych
profesjonalnych ekspresow do kawy Rancilio, ktdre
zainspirowaly Silvie 1 zawsze gwarantowaly najwyzszej
jakosciespresso. Silvia jest idealna do kazdego rodzaju
wystroju i oferuje catkowicie profesjonalny poziom
wydajnos$ciiniezawodno$ci Dostepny rOwniez w modelu
Silvia Black.
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Rocky

ROCKY z dozownikiem

- zarna mielgce o srednicy 50 mm
- 300g pojemnik na ziarna kawy

- regulowane dozowanie kawy c. 6
gramow

- wydajnosc¢: 2,5 - 3,5 kg/h

ROCKY SD bez dozownika

- zarna mielace o Srednicy
- 300 g pojemnik na ziarna kawy
- wydajnos$¢: 2,5 - 3,5 kg/h

IN
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food tools & equipment
Autoryzowany dystrybutor Rancilio Group

43-211 Piasek ul. Stowackiego 41
+48 730 850 156
info@rancilio.com.pl

www.rancilio.com.pl

Siedziba gtéwna, zaktad produkcyjny
| centra badawczo-rozwojowe

Rancilio Group S.p.A.

Viale della Repubblica 40

20015 Villastanza di Parabiago (Ml) — Italy
Ph. +39 0331 408200

Egro Suisse AG
Bahnhofstrasse 66

5605 Dottikon — Switzerland
Ph. +41 (0)56 616 95 95



https://www.linkedin.com/company/9345973/admin/updates/
https://www.facebook.com/RancilioGroup/?ref=bookmarks
http://www.instagtram.com/rancilio_official
https://www.youtube.com/user/rancilioadmin
https://twitter.com/ranciliogroup
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