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|la marzocco produkte

All jenen gewidmet, die die werte von tradition
und feiner handwerkskunst hochhalten.

Die von Giuseppe und Bruno Bambi im jahre 1927
gegriindete firma hat ihre urspriinge in Florenz,
italien, der wiege der italienischen renaissance und
der heimat von genies wie Brunelleschi, Leonardo Da
Vinci und Michelangelo, die einige der berlihmtesten
kunstwerke der welt erschaffen haben.

So erscheint es nur logisch, dass La Marzocco
inzwischen weltweit den ruf geniesst, wunder-
schene und mit grosser hingabe in handarbeit
gefertigte espressomaschinen in einmaligem design
herzustellen.

1939 Hat La Marzocco die erste kaffeemaschine mit
einem waagrechten boiler —heute industriestandard-
entwickelt und patentieren lassen. Dies war der beginn
einer wichtigen serie von neuerungen, zu der spater

das dualboiler-system mit geséattigten brihgruppen
hinzukam.

Tradition und die leidenschaftliche suche nach noch mehr
qualitat und haechster zuverlassigkeit sind faktoren, die
seit jeher das gesamte unternehmen ausgezeichnet und
definiert haben. Bis heute iberwachen hochspezialisierte
fachkrafte jede phase der produktion jeder einzelnen
maschine, die nach der bestellung von hand fir jeden
einzelnen kunden angefertigt wird.

Auf diese weise leben die grosse erfahrung und der
berufliche stolz von giuseppe bambi auch nach mehr als
achtzig jahren weiter. Heute ist La Marzocco trotz der
bedeutenden innovationen in der produkttechnologie,
die sie ihren kunden und der ganzen branche bietet,
weiterhin ein handwerksbetrieb.






leva x eigenschaften und spezifikationen

Brewing

SEC

Echtzeitdarstellung des Briihvorgangs

Die Leva X ist an jeder Briihgruppe mit einer speziell entwickelten

digitalen Anzeige ausgestattet. Die Displays liefern dem Barista in Echtzeit
den Préinfusionsdruck, Brithdruck und die Extraktionszeit wahrend des
gesamten Brithvorgangs. Die Extraktionskurve sowie die Briihparameter
werden nach Abschluss des Briihvorgangs als Graph dargestellt. Der Barista
entscheidet, ob der Graph von der nachsten Extraktion tberspielt oder als
einer von vier Graphen der jeweiligen Briihgruppe gespeichert wird, um als
Orientierung furr zuklnftige Extraktionen zu dienen.

Separate Boiler

Die Multi-Kaffeeboiler ermoglichen
die Temperaturregelung fir jede
Briihgruppe einzeln.

PID (Dampfkessel)

Ermoglicht es, die Temperatur
im Dampfkessel elektronisch zu
steuern.

Smart PID (Kaffeekessel)

Eine weiterentwickelte PID
verbessert die Temperaturstabilitat
sehr.

Feinmischventil fiir Teewasser
Ermoglicht die prézise Einstellung
der Teewasser-Temperatur.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den
Einsatz grosser Tassen bzw. Becher
zum Mitnehmen.

Isolierte Boilser

Reduziert den Stromverbrauch
und verbessert gleichzeitig die
thermische Stabilitat.

Sichtbhare Gruppen
Ergonomischer und tbersichtlicher
Arbeitsplatz.

Gesattigte Briihgruppen

Sie gewahrleisten eine
untbertroffene Warmestabilitat,
Tasse flr Tasse.

Digitales Display

Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.
Oko-Modus

Programmierbar, um den Standby-
Modus zu aktivieren und so die
Energieeffizienz zu steigern.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsfahige
Dampflanzen,die bei Beriihrung kalt
bleiben.

Dampf-Potentiometer mit
Militartechnik

Proportionales Dampfventil
erleichtert die
Benutzerfreundlichkeit, verlangert
die Service-Intervalle und erhéht die
Besténdigkeit

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochprazise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

USB
Ermoglicht das Firmware-Update.

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

2 Gruppen
77,5/30,5
80/31,5
64,5/25,5
99/218

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
5700

2x1,3

8,2

3 Gruppen
77,5/30,5
102/40
64,5/25,5
129/284

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
7800

3x1,3

11,8



leva s eigenschaften und spezifikationen

= PID Controller ++ Mechanical Thermostat

PID

Der PID-Controller verwendet einen Algorithmus, um einzustellen, wann

und wie lange das Heizelement

im Briihkessel aktiviert wird. Der PID-

Controller erméglicht eine effizientere und stabilere Energieverwaltung.
Mit diesem Kontrollniveau werden Temperaturschwankungen deutlich
reduziert, was zu einer konstanten Brihtemperatur fiihrt. Der Barista kann
die Briihkesseltemperatur mit einer einfachen Tastatur auf einen genauen
Zahlenwert einstellen, ohne Gerateabdeckungen entfernen zu mussen.

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobriihens und der
Dampferzeugung.

Gesattigte Brithgruppen

Sie gewahrleisten eine
unibertroffene Warmestabilitat,
Tasse fir Tasse.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Feinmischventil fiir Teewasser
Erméglicht die prazise Einstellung
der Teewasser-Temperatur.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den
Einsatz grosser Tassen bzw. Becher
zum Mitnehmen.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Erméglicht es, die Temperatur
im Briih- und Dampfkessel
elektronisch zu steuern.

Isolierte Boiler

Reduziert den Stromverbrauch
und verbessert gleichzeitig die
thermische Stabilitat.

Sichtbare Gruppen
Ergonomischer und tbersichtlicher
Arbeitsplatz.

Angepasste Druckanzeige
Darstellung des tatsachlichen
Drucks an der Briihgruppe.

Leistungsfahige Touch-Dampflanze
Hochleistungsfahige Dampflanzen,
die bei Bertihrung kalt bleiben.

Oko-Moduks

Programmierbar, um den Standby-
Modus zu aktivieren und so die
Energieeffizienz zu steigern.

Hochprézise Siebtrager und Siebe
Hochprézise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

USB
Erméglicht das Firmware-Update.

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/lbs)

Spannung

Leistung Standard
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

2 Gruppen
77,5/30,5
80/31,5
64,5/25,5
99/218

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
5200

3,4

8,2

3 Gruppen
77,5/30,5
102/40
64,5/25,5
129/284

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
6800

11,8



strada ep eigenschaften und spezifikationen

BARS

2 Q
TR

Elektronisches Paddle
Die elektronisch gesteuerten Getriebepumpen sorgen fir eine genaue und direkte
Kontrolle des Drucks. Kontrolle der Motorgeschwindigkeit mit der klassischen

La Marzocco Paddle-Steuerung. Vollstandige und direkte Kontrolle des Drucks

zu jedem Zeitpunkt des Briihvorgangs. Wird manuell vom Barista bedient.
Speicherung der Profile zur Programmierung und Reproduktion der Druckprofile.

Separate Boiler

Die Multi-Kaffeeboiler erméglichen
die Temperaturregelung fir jede
Briihgruppe einzeln.

System fiir thermische Stabilitat

Die Temperatur des Brithwassers
wird beim Ubergang zwischen den
einzelnen Komponenten stabilisiert.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Erméglicht es, die Temperatur im
Briih- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

Feinmischventil fiir Teewasser
Erméglicht die prazise Einstellung der
Teewasser-Temperatur.

Hochgesetzte Briihgruppen
Verbesserte Ergonomie und bessere
Ubersicht bei der Arbeit.

Isolierte Boiler

Reduziert den Stromverbrauch und
verbessert gleichzeitig die thermische
Stabilitat.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den Einsatz
grosser Tassen bzw. Becher zum
Mitnehmen.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Proportionales Dampfventil
Proportionales Dampfventil mit
Hebelsteuerung, verlangert die Service-
Intervalle deutlich

Profil-Editor

Online-App, die es dem Barista
erlaubt, Druckprofile zu erstellen, die
mittels USB-Stick auf die Strada EP
aufgespielt werden.

Getriebepumpen

In der Strada EP verwendet, mit
kompakten Massen, eine Pumpe pro
Briihgruppe.

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochprazise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsfahige Dampflanzen die
bei Bertihrung kalt bleiben.

Tassenwarmer*

Halt die Tassen fiir Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Waunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

* nur auf Bestellung

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

2 Gruppen 3 Gruppen

47,5/19 47,5/19
80/31,5 100/40
67,5/26,5 67,5/26,5
85/187,4 102/224,9

200V Ein/Dreiphasig 200V Ein/Dreiphasig

220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4500 (200V)

4600 (220/380V)
2x1,3

8,2

220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
5500 (200V)

6400 (220/380V)
3x1,3

11,8



strada av

Mit ikonenhaftem italienischem

Design und automatischer
Volumendosierung.

die espressomaschine fiir den
barista.

Mit den weltbesten Kaffeeprofis entworfen,

ist Strada AV die Espressomaschine fir

Baristas. In der Strada-Familie ist die Strada

AV die Wahl von Kunden, die die Vertrautheit

mit den Volumentasten schatzen und nach
Wiederholbarkeit und Konstanz in hoch
frequentierten Bereichen suchen. Mit der
Zuverlassigkeit, die man von den bewéahrten

La Marzocco-Geraten erwartet, liefert die

Strada AV dank des Warmestabilitats-Systems
und separaten Kaffeekesseln die stabilste
Brihplattform . Leistungsfahige Touch-
Dampflanzen verbessern die Ergonomie des
Geréats und bleiben bei Beriihrung immer kalt.
Baristafreundliche Elektronik macht es leicht,

die Einstellungen zu andern, das Geréat zu
programmieren, die Firmware per USB upzudaten
und dem Anwender eine angenehme, komfortable
und einzigartige Erfahrung zu bieten.

= PID Controller ++++ Mechanical Thermostat

Separate Kessel

Separate Kessel fir jeden
Gruppenkopf erméglichen dem
Barista die Optimierung der
Temperatur fur individuelle Kaffees.

Wairmestabhilitats-System

Wahrend Wasser durch jedes Element
flieBt wird die Temperatur weiter
stabilisiert.

Dual PID (Kaffee und Dampf)
Ermoglicht die elektronische Kontrolle
der Kaffee- und Dampftemperatur.

HeiBwasser-Vormarmer

Ermoglicht die Feinregulierung der
Wassertemperatur des Sperrventils
fur Tee.

Proportionales Dampfventil
Hebelbetéatigung flir proportionales
Dampfmagnetventil eliminiert
regelmaBige Wartung.

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Wattleistung Elemente

Kaffeekessel Fassungsvermogen (Liter)

Dampfkessel Fassungsvermogen (Liter)

PID

Der PID-Controller verwendet einen Algorithmus, um einzustellen, wann
und wie lange das Heizelement im Brihkessel aktiviert wird. Der PID-
Controller erméglicht eine effizientere und stabilere Energieverwaltung.
Mit diesem Kontrollniveau werden Temperaturschwankungen deutlich
reduziert, was zu einer konstanten Briihtemperatur fuhrt. Der Barista kann
die Briihkesseltemperatur mit einer einfachen Tastatur auf einen genauen
Zahlenwert einstellen, ohne Gerateabdeckungen entfernen zu missen.

GroBe Becher
Erméglicht die Verwendung von
groBen To-Go-Bechern mit dem Gerét.

Isolierte Kessel
Verringert den Energieverbrauch und
tragt zur Temperaturstabilitat bei.

Sichtbare Gruppen
Ergonomischer und Ubersichtlicher
Arbeitsplatz.

0-LED Display
Intuitive Programmierung erleichtert
die Einstellung der Gerateparameter.

Siebtrager & Prazisionskorbe
Siebtrager und Préazisionskorbe aus
Edelstahl verbessern die Qualitat und
Konsistenz in der Tasse.

Oko-Modus

Programmierbar, um den Standby-
Modus zu aktivieren und so die
Energieeffizienz zu steigern.

Gesattigte Gruppen
Gewahrleistet untibertroffene
Warmestabilitat, Dosis flir Dosis.

USB
Ermoglicht das Firmware-Update.

Programmierbare Dosen
Automatische Volumendosierung
gewahrleistet Wiederholbarkeit und
Konstanz in hoch frequentierten
Bereichen.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsféhige Dampflanzen die
bei Berlihrung kalt bleiben.
Tassenwdrmer*

Halt Espresso- und Cappuccinotassen
auf der richtigen Temperatur.
Individuelle Farbe*

Auf Anfrage individualisierte Farbe
aus dem RAL-Farbsystem.

*Sonderbestellung

2 Gruppen 3 Gruppen
47,5/19 47,5/19
80/31,5 100/40
67,5/26,5 67,5/26,5
85/187,4 102/ 224,9

200V Einzel/3 Phasen
220V Einzel/3 Phasen
380V 3 Phasen

200V Einzel/3 Phasen
220V Einzel/3 Phasen
380V 3 Phasen

4500 (200V) 5500 (200V)

4600 (220/380V)

6400 (220/380V)

2x1,3 3x1,3

8,2 11,8



strada mp eigenschaften und spezifikationen

Mechanische Paddle
Das neue konische mechanische Paddle ist inspiriert von der originalen mechanischen
Gruppe, wie sie bei der La Marzocco GS verwendet wurde - der ersten Dual-

Boiler Espressomaschine mit gesattigten Briihgruppen von 1970. Dieses konische
Ventilsystem erlaubt die progressive Kontrolle von Wasserfluss und Druck durch eine

N
S

IcREASIG.
PRESSURE.

interne Offnung, bevor der volle Briihdruck angelegt wird. Das neue konische Paddle-
Ventil kontrolliert die Prainfusion, wahrend die Rotationspumpe mit vollem Druck l&uft.
Deshalb kann der Barista auch auf einer Gruppe eine Prainfusion ausfiihren, wahrend
eine andere Gruppe Espresso extrahiert. Dieses dynamische System erlaubt es dem

Barista, Channeling zu reduzieren und fiihrt zu einer gleichméassigeren Extraktion.

Separate Boiler

Die Multi-Kaffeeboiler ermdglichen
die Temperaturregelung fir jede
Brithgruppe einzeln.

System fiir thermische Stabilitat

Die Temperatur des Brihwassers
wird beim Ubergang zwischen den
einzelnen Komponenten stabilisiert.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Ermoglicht es, die Temperatur im
Brith- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

Feinmischventil fiir Teewasser
Erméglicht die prazise Einstellung
der Teewasser-Temperatur.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den
Einsatz grosser Tassen bzw. Becher
zum Mitnehmen.

Gigleur aus Rubin
Die Gigleur aus Rubin widerstehen
Verschleiss und Verkalkung.

Hochgesetzte Briihgruppen
Verbesserte Ergonomie und bessere
Ubersicht bei der Arbeit.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Manometer auf jeder Briihgruppe
Ermoglicht das Ablesen des
tatsachlichen Drucks an der
Bruhgruppe.

Hochprézise Siebtrager und Siebe
Hochprazise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsféahige Dampflanzen die
bei Bertihrung kalt bleiben.

Tassenwarmer*

Halt die Tassen fur Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Wunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

* nur auf Bestellung

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

2 Gruppen

47,5/19

80/31,5
67,5/26,5
85/187,4

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4500 (200V)

4600 (220/380V)
2x1,3

8,2

3 Gruppen

47,5/19

100/40
67,5/26,5
102/224,9

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
5500 (200V)

6400 (220/380V)
3x1,3

11,8



strada ee eigenschaften und spezifikationen

Halbautomatische Steuerung
Die halbautomatische Steuerung geht auf die manuellen Bedieneinheiten zuriick,
die bei den meisten La Marzocco-Maschinen seit den 70er Jahren verwendet
wurden. Sie werden durch das klassische La Marzocco-Paddle gesteuert.

N\

Separate Boiler

Die Multi-Kaffeeboiler ermoglichen
die Temperaturregelung fiir jede
Briihgruppe einzeln.

System fiir thermische Stabilitat

Die Temperatur des Briihwassers
wird beim Ubergang zwischen den
einzelnen Komponenten stabilisiert.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Ermoglicht es, die Temperatur im
Briih- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den
Einsatz grosser Tassen bzw. Becher
zum Mitnehmen.

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)
Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

Feinmischventil fiir Teewasser
Erméglicht die prazise Einstellung
der Teewasser-Temperatur.

Gigleur aus Rubin
Die Gigleur aus Rubin widerstehen
Verschleiss und Verkalkung.

Isolierte Boiler

Reduziert den Stromverbrauch
und verbessert gleichzeitig die
thermische Stabilitat.

Hochgesetzte Briihgruppen
Verbesserte Ergonomie und bessere
Ubersicht bei der Arbeit.

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochpréazise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

2 Gruppen

47,5/19
80/31,5
67,5/26,5
85/187,4

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4500 (200V)

4600 (220/380V)
2x1,3

8,2

Die Bezeichnung “EE” bezieht sich auf die Technik, bei der der Brithvorgang
durch eine Bewegung des Paddles am Gruppenkopf gestartet und gestoppt wird.
Die Prainfusion wird dabei elektronisch gesteuert.

Proportionales Dampfventil
Proportionales Dampfventil mit
Hebelsteuerung, verlangert die
Service-Intervalle deutlich.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsfahige Dampflanzen
die bei Beriihrung kalt bleiben.

Tassenwarmer*
Halt die Tassen flr Espresso und Cap-
puccino auf der richtigen Temperatur.

Wunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

* nur auf Bestellung

3 Gruppen

47,5/19

100/40
67,56/26,5
102/224,9

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
5500 (200V)

6400 (220/380V)
3x1,3

11,8




ghd eigenschaften und spezifikationen

= PID Controller «+++ Mechanical Thermostat

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobriihens und der
Dampferzeugung.

Gesattigte Briihgruppen
Sie gewahrleisten eine unubertroffene
Warmestabilitat, Tasse flir Tasse.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Feinmischventil fiir Teewasser
Erméglicht die prazise Einstellung der
Teewasser-Temperatur.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Ermoglicht es, die Temperatur im
Brith- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

System fiir thermische Stabilitat
Die Temperatur des Briihwassers wird

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard
Leistung Optional
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

PID

Der PID-Controller verwendet einen Algorithmus, um einzustellen, wann
und wie lange das Heizelement im Briihkessel aktiviert wird. Der PID-
Controller erméglicht eine effizientere und stabilere Energieverwaltung.
Mit diesem Kontrollniveau werden Temperaturschwankungen deutlich
reduziert, was zu einer konstanten Briihtemperatur fiihrt. Der Barista kann
die Bruhkesseltemperatur mit einer einfachen Tastatur auf einen genauen
Zahlenwert einstellen, ohne Gerateabdeckungen entfernen zu missen.

beim Ubergang zwischen den einzelnen
Komponenten stabilisiert.

Gigleur aus Rubin
Die Gigleur aus Rubin widerstehen
Verschleiss und Verkalkung.

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochprézise Siebtréger und Siebe aus
Edelstahl verbessern die Konsistenz des
Espresso sowie die Qualitat in der Tasse.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen*
Hochleistungsfahige Dampflanzen die
bei Beriihrung kalt bleiben.

Tassenwérmer*

Halt die Tassen fur Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Barista Lights*

Durch die LED-Beleuchtung hat

man den Brithvorgang und die Tasse
bestens im Blick.

Auto Steam*

Das einfach zu betétigende
Dampfsystem, das sich automatisch
bei der gewlinschten Temperatur
abschaltet.

High Legs*

Damit gelangt man besser unter die
Maschine.

Wunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

STeAMBOILER correE sOILER

* nur auf Bestellung

2 Gruppen
47,5/18,7
75/29,5

62,2 /24,5
62/136,7

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4600

3600

3,4

7

3 Gruppen
47,5/18,7
95/37,4
62,2/24,5
747163,1

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
6100

4800

5

11

4 Gruppen
47,5/18,7
119/46,9
62,2/24,5
105/231,5

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
8000

6800

6,8

15




fh80

Die fb80 ist ideal fur Lokale, in
denen die Qualitat in der Tasse
und das Design der Maschine von
gleicher Wichtigkeit sind

la marzoccos abbild im bestreben
nach perfektion und dem ausdruck
von exzellenz.

Ein dynamisches Vorheizsystem sorgt dafiir, dass
das Wasser bei genau 80°C in den Kaffeeboiler
stromt. Etwa 80°C heiBes Wasser ersetzt also das
aus der Gruppe austretende Brithwasser, wodurch die
Temperaturschwankungen im Kaffeeboiler drastisch
reduziert werden. Eine auf speziellen Algorithmen
basierende PID-Temperatursteuerung tragt zuséatzlich
zur Verringerung von Temperaturschwankungen im
Kaffeeboiler bei. Der von Piero Bambi entworfene
Gruppendeckel und ein integrierter Gigleur, reduzieren
die Gefahr des sogenannten Channeling und sorgen
daflir, dass das Wasser den gesattigten Bereich

des Kaffeeboilers niemals verlasst, wodurch die
Temperaturstabilitat wahrend des Briihvorgangs
gewahrleistet bleibt.

= PID Controller -+ Mechanical Thermostat

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobriihens und der
Dampferzeugung.

Gesattigte Briihgruppen
Sie gewahrleisten eine unlbertroffene
Warmestabilitat, Tasse fir Tasse.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Feinmischventil fiir Teewasser
Ermoglicht die prézise Einstellung der
Teewasser-Temperatur.

Doppel-PID (Briihkessel und Dampfkessel)
Erméglicht es, die Temperatur im
Briih- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

Gigleur aus Rubin
Die Gigleur aus Rubin widerstehen
Verschleiss und Verkalkung.

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard
Leistung Optional
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

PID

Der PID-Controller verwendet einen Algorithmus, um einzustellen, wann
und wie lange das Heizelement im Brihkessel aktiviert wird. Der PID-
Controller erméglicht eine effizientere und stabilere Energieverwaltung.
Mit diesem Kontrollniveau werden Temperaturschwankungen deutlich

reduziert, was zu einer konstanten Brithtemperatur fiihrt. Der Barista kann
die Briihkesseltemperatur mit einer einfachen Tastatur auf einen genauen
Zahlenwert einstellen, ohne Gerateabdeckungen entfernen zu missen.

System fiir thermische Stabilitat

Die Temperatur des Briihwassers
wird beim Ubergang zwischen den
einzelnen Komponenten stabilisiert.

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochprazise Siebtrager und Siebe aus
Edelstahl verbessern die Konsistenz
des Espresso sowie die Qualitat in

der Tasse.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen*
Hochleistungsféhige Dampflanzen die
bei Berlihrung kalt bleiben.

Tassenwarmer*

Halt die Tassen fir Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Barista Lights*

Durch die LED-Beleuchtung hat
man den Briihvorgang und die Tasse
bestens im Blick.

2 Gruppen 3 Gruppen

48,5/19,1 48,5/19,1
75,5/29,7 95,5/37,6
62,7 /24,7 62,7 /24,7
63/1389 75/165,3

High Legs*
Damit gelangt man besser unter die
Maschine.

Auto Steam*

Das einfach zu betatigende
Dampfsystem, das sich automatisch
bei der gewiinschten Temperatur
abschaltet.

Wunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

a0
g

* nur auf Bestellung

4 Gruppen
48,5/19,1
119,5/47
62,7 /24,7
107 /235,9

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4600

3600

3,4

7

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
6100

4800

5

11

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
8000

6800

6,8

15



linea pb eigenschaften und spezifikationen

Mechanische Paddle
Das neue konische mechanische Paddle ist inspiriert von der originalen mechanischen
Gruppe, wie sie bei der La Marzocco GS verwendet wurde - der ersten Dual-

Boiler Espressomaschine mit geséttigten Brithgruppen von 1970. Dieses konische
Ventilsystem erlaubt die progressive Kontrolle von Wasserfluss und Druck durch eine

L=

~ interne Offnung, bevor der volle Brithdruck angelegt wird. Das neue konische Paddle-

\\ Ventil kontrolliert die Prainfusion, wahrend die Rotationspumpe mit vollem Druck lauft.
Deshalb kann der Barista auch auf einer Gruppe eine Préinfusion ausfthren, wahrend
eine andere Gruppe Espresso extrahiert. Dieses dynamische System erlaubt es dem

Barista, Channeling zu reduzieren und fihrt zu einer gleichmassigeren Extraktion.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Erméglicht es, die Temperatur im
Brith- und Dampfkessel elektronisch
zu steuern.

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobrithens und der
Dampferzeugung.

Gesattigte Briihgruppen
Sie gewéhrleisten eine unubertroffene
Warmestabilitat, Tasse flr Tasse.

Briithgruppen von Piero entworfen
Wasser verlasst nie den Brihkessel
wahrend des Briihens, um jede
Instabilitat zu entfernen.

Gigleur aus Rubin
Die Gigleur aus Rubin widerstehen
Verschleiss und Verkalkung.

Stromspar-Modus

Erlaubt es, die Maschine in einen
Warte- bzw. Ruhezustand zu
versetzen, um den Stromverbrauch
zu reduzieren.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Hochprézise Siebtrager und Siebe
Hochprézise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

USB

Einfache Aktualisierung der
Firmware der Maschine per USB-
Schnittstelle.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen*
Hochleistungsfahige Dampflanzen
die bei Beriihrung kalt bleiben.

Tassenwarmer*

Halt die Tassen fir Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Barista Lights*

Durch die LED-Beleuchtung hat
man den Briihvorgang und die Tasse
bestens im Blick.

High Legs*
Damit gelangt man besser unter die
Maschine.

* nur auf Bestellung

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/lbs)

Spannung

Leistung Standard
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

2 Gruppen 3 Gruppen 4 Gruppen

53,3/21 53,3/21 53,3/21

71/28 95/37,4 119/46,9

59/23 59/23 59/23

61/134,5 771169,8 117 /258

200V Ein/Dreiphasig 200V Ein/Dreiphasig 200V Ein/Dreiphasig

220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4600

3,4

7

220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
6100

5

11

220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
8000

6,8

15



Gewicht von trockenem Kaffee
Auto Brew Ratio verwendet unter jeder Gruppe der Strada

AV und der Linea PB installierte Prazisionswaagen.
Die Auto Brew Ratio Waagen sind in dem von La Marzocco

Briihverhaltnis =

Gewicht des Getranks

proprietéren elektronischen System der Espressomaschine Beispiel

integriert und liefern dem Barista ein neues Niveau an Input = 14? trock“enelr Kaf:ee

Konstanz durch die Kontrolle tber die Getrankemasse Briihverhaltnis 50%
Output = 28g Getrank

Auto Brew Ratio besitzt zwei Modi: Mass Mode und Ratio Mode.

Mass Mode Ratio Mode

In Mass Mode programmiert der Barista die
gewiinschte Masse des fertigen Getrénks. Der Barista
aktiviert die neue Brihgruppe durch Wahlen einer der
Tasten mit der programmierten Getrankemasse. Wird
die gewiinschte Getrankemasse erreicht, unterbricht
die Maschine automatisch den Briihvorgang.

Im Ratio Mode programmiert der Barista die
Maschine mit dem bevorzugten Briihverhéltnis.
Wahrend der Brithvorbereitung legt der Barista den
geflllten Siebtréger auf die Tropfschalen-Waage,
damit die Espressomaschine den gemahlenen Kaffee
wiegen kann. Der Barista kann dann den Siebtrager

einsetzen und den Brithzyklus durch Wahlen eines der
programmierten Briihverhaltnisse aktivieren. Der Ratio
Mode unterbricht automatisch den FluB wenn das
korrekte Briihverhaltnis erreicht ist.

beispiele von briihverhdltnissen  trockene kaffeebohnen getranke empfohlenes durchschnittliches
fiir espressokaffee gramm gramm briihverhltnis bruttovolumen in ml
niedrig  mittel  hoch klein  mittel groB (trocken/flussig) (inkl. Crema)
A i
‘A ! i AR, 2 ristretto (P 16 17 18 21 23 25 75% 38
HANDMADEWHDD

normal w’ 16 17 18 32 34 36 50% 58
lungo w 16 17 18 48 52 56 33% 78

Bitte beachten: die Abbildungen oben basieren auf 17g mit einem Doppelsieb.




linea classic eigenschaften und spezifikationen

Mechanische Paddle
Das neue konische mechanische Paddle ist inspiriert von der originalen mechanischen
Gruppe, wie sie bei der La Marzocco GS verwendet wurde - der ersten Dual-
Boiler Espressomaschine mit gesattigten Briihgruppen von 1970. Dieses konische
Ventilsystem erlaubt die progressive Kontrolle von Wasserfluss und Druck durch eine

¢ interne Offnung, bevor der volle Brithdruck angelegt wird. Das neue konische Paddle-

Ventil kontrolliert die Prainfusion, wahrend die Rotationspumpe mit vollem Druck lauft.
Deshalb kann der Barista auch auf einer Gruppe eine Prainfusion ausfiihren, wéhrend

p— eine andere Gruppe Espresso extrahiert. Dieses dynamische System erlaubt es dem

PRESSURE.

N

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobrithens und der
Dampferzeugung.

PID-Temperatursteuerung
Elektronische Kontrolle der
Briihtemperatur des Espresso.

Gesattigte Briihgruppen

Sie gewéhrleisten eine
unlibertroffene Warmestabilitat,
Tasse flr Tasse.

Hochprézise Siebtrager und Siebe
Hochprézise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

Tassenwarmer*

Halt die Tassen fir Espresso und
Cappuccino auf der richtigen
Temperatur.

Grosse Tassen

Die Maschine erlaubt auch den
Einsatz grosser Tassen bzw. Becher
zum Mitnehmen.

Barista Lights*
Durch die LED-Beleuchtung hat

man den Brihvorgang und die Tasse

bestens im Blick.

Cronos-Tastatur mit Timer

Tastatur mit digitalem Brih-Timer
zur Kontrolle der Briihzeit (nur
Modell AV).

Barista, Channeling zu reduzieren und fiihrt zu einer gleichméassigeren Extraktion.

High Legs*
Damit gelangt man besser unter die
Maschine.

* nur auf Bestellung

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard
Leistung Optional
Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

1 Gruppe

455/18

49/20

56 /22

41/90,4

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
2500

1,8

35

2 Gruppen

455/18

69/28

56 /22

51/112,4

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
3600

4600

3,4

7

3 Gruppen

455/18

93/37

56 /22

66/145,5

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
4800

6100

5

11

4 Gruppen

455/18

117 /46

56 /22

83/183

200V Ein/Dreiphasig
220V Ein/Dreiphasig
380V Dreiphasig
6800

8000

6,8

15




strada ep 1-gruppe eigenschaften und spezifikationen

Elektronisches Paddle
Die elektronisch gesteuerten Getriebepumpen sorgen flir eine genaue und direkte
Kontrolle des Drucks. Kontrolle der Motorgeschwindigkeit mit der klassischen

La Marzocco Paddle-Steuerung. Vollstandige und direkte Kontrolle des Drucks
zu jedem Zeitpunkt des Briihvorgangs. Wird manuell vom Barista bedient.
Speicherung der Profile zur Programmierung und Reproduktion der Druckprofile.

'IZ BARS \
LTI

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobrithens und der
Dampferzeugung.

System fiir thermische Stabilitat

Die Temperatur des Brithwassers
wird beim Ubergang zwischen den
einzelnen Komponenten stabilisiert.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Erméglicht es, die Temperatur
im Briih- und Dampfkessel
elektronisch zu steuern.

Feinmischventil fiir Teewasser
Ermoglicht die prazise Einstellung
der Teewasser-Temperatur .

Hochgesetzte Briihgruppe
Verbesserte Ergonomie und bessere
Ubersicht bei der Arbeit.

Hohe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/lbs)
Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

Isolierte Boiler

Reduziert den Stromverbrauch
und verbessert gleichzeitig die
thermische Stabilitat.

Wassertank

Ein integrierter Wassertank mit 2
Litern als Alternative zum ebenfalls
méglichen Festwasseranschluss.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleichtert
das Einstellen der Funktionen.

Proportionales Dampfventil
Proportionales Dampfventil mit
Hebelsteuerung, verlangert die
Service-Intervalle deutlich.

Profil-Editor

Online-App, die es dem Barista
erlaubt, Druckprofile zu erstellen,
die mittels USB-Stick auf die
Strada EP aufgespielt werden.

1 Gruppe

47,5/19

50,5/ 20
67,5/26,5
62,5/137,8
220-240V Einphasig
2300 (hohe)

1990 (low)

1,3

3,5

Getriehepumpe
In der Strada EP verwendet, mit
kompakten Massen.

Hochprazise Siebtrager und Siebe
Hochprazise Siebtrager und Siebe
aus Edelstahl verbessern die
Konsistenz des Espresso sowie die
Qualitat in der Tasse.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsfahige Dampflanzen
die bei Berlihrung kalt bleiben.

Eingebaute Pumpe

Die Pumpe ist im Innern der
Maschine eingebaut, ohne ihre
Performance zu schmalern.

Wunschfarben*
Wunschfarben auf Anfrage (RAL-
Nummer erforderlich).

* nur auf Bestellung




professionelles espresso-
equipment, auch fiir zuhause.

0s3

Performance zuhause - La Marzocco-

Mechanische Paddle

Das neue konische mechanische Paddle ist inspiriert von der originalen mechanischen
Gruppe, wie sie bei der La Marzocco GS verwendet wurde - der ersten Dual-

Boiler Espressomaschine mit gesattigten Brihgruppen von 1970. Dieses konische

Die Entwickler von La Marzocco haben die Ventilsystem erlaubt die progressive Kontrolle von Wasserfluss und Druck durch eine

modernste La Marzocco-Technologie genommen

Technologie und Performance in einem
eleganten, kompakten Stil.

und in eine Espressomaschine fiir den
Hausgebrauch gesetzt. Die gs3 besitzt das
Briihwasser-Vorwarmsystem der La Marzocco
Strada, eine digitale PID-Steuerung, gesattigte
Briihgruppen und ein digitales Display. Diese
Eigenschaften machen sie zu einer Luxusplattform
flr Espressozubereitung: Alles, was man sich
winschen kann, um zuhause den besten Espresso
zu genieBen. Sie missen nur noch mahlen,
dosieren und tampen.

Dieses dynamische System erlaubt es dem Barista, Channeling zu reduzieren und fihrt

zu einer gleichmassigeren Extraktion.

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobriihens und der
Dampferzeugung.

Gesattigte Briihgruppen

Sie gewabhrleisten eine unlber-
troffene Warmestabilitat, Tasse
flr Tasse.

Digitales Display
Intuitives Programmieren erleich-
tert das Einstellen der Funktionen.

Feinmischventil fiir Teewasser
Ermdglicht die prazise
Einstellung der Teewasser-
Temperatur.

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

System fiir thermische Stabilitat
Die Temperatur des Brithwassers
wird beim Ubergang zwischen
den einzelnen Komponenten
stabilisiert.

Doppel-PID (Briihkessel und
Dampfkessel)

Ermoglicht es, die Temperatur
im Briih- und Dampfkessel kann
elektronisch zu steuern.

Wassertank

Ein integrierter Wassertank
mit 3,5 Litern als Alternative
zum ebenfalls méglichen
Festwasseranschluss.

1 Gruppe
355/14
40/16
53/21
34,5/76,1
220V Einphasig
110V Einphasig
2120 (220V)
1620 (110V)
15

3,5

interne Offnung, bevor der volle Brithdruck angelegt wird. Das neue konische Paddle-
\\ Ventil kontrolliert die Prainfusion, wahrend die Rotationspumpe mit vollem Druck lauft.

Eingebaute Pumpe

Die Pumpe ist im Innern der
Maschine eingebaut, ohne ihre
Performance zu schmalern.

Gigleur aus Rubin

Die Gigleur aus Rubin
widerstehen Verschleiss und
Verkalkung.

Leistungsfahige Touch-Dampflanzen
Hochleistungsfahige Dampflanzen
die bei Bertihrung kalt bleiben.

Manometer auf der Briihgruppe
Ermoglicht das Ablesen des
tatsachlichen Drucks an der
Brihgruppe (nur Modell MP).



linea mini

Das ikonische Design und die
Performance einer La Marzocco
erreicht mit der Linea Mini auch
Ilhr Zuhause.

ein la marzocco-klassiker fiir
die kiiche iiberarbeitet.

Inspiriert von der Linea Classic ist die Linea Mini
mit Dualboiler-System und einer integrierten
Gruppe ausgestattet, die es der Maschine erlauben,
die thermische Stabilitat und Energieeffizienz

der gesattigten Briihgruppe auch mit geringen
Abmessungen zu erreichen. Die Linea Mini wird

in Handarbeit mit denselben Komponenten wie
unsere Maschinen fir den gewerblichen Gebrauch
hergestellt, um dieselbe Lebensdauer und dieselbe
Zuverlassigkeit zu garantieren, die die Linea Classic
beriihmt gemacht haben.

Farben

Die Linea Mini ist in rostfreiem Edelstahl erhéltlich, ausserdem in blau, weiss, gelb, schwarz und
rot, um sich Deinem Stil anzupassen.

Dualboiler-System

Getrennte Boiler zur Optimierung
des Espressobriihens und der
Dampferzeugung.

Integrierte Briihgruppe

Ein in die Brihgruppe
integrierter Boiler garantiert
thermische Stabilitat bei
geringen Abmessungen.

Anzeigelampchen

Die L&mpchen geben dem
Benutzer Auskunft Gber den
Wasserstand im Tank und die
Funktion der Heizung.

Héhe (cm/in)
Breite (cm/in)
Tiefe (cm/in)
Gewicht (kg/Ibs)

Spannung

Leistung Standard

Kaffeeboiler (liter)

Dampfboiler (liter)

Heisswasserhahn

Ein leicht zu bedienender Hahn
fur Teewasserbezug und um die
Siebtrager nach Gebrauch zu
spulen.

System fiir thermische Stabilitat
Die Temperatur des Briihwassers
wird beim Ubergang zwischen
den einzelnen Komponenten
stabilisiert.

Eingebaute Pumpe

Die Pumpe ist im Innern der
Maschine eingebaut, ohne ihre
Performance zu schmalern.

1 Gruppe
37,7115
35,7/14
45,3/18
30/66
220-240V Einphasig
115V Einphasig
1820 (220-240V)
1620 (115V)
0,17

3

PID-Steuerung

Ein Stufenrad erlaubt die
Temperatureinstellung des
Briihkessels.

Wassertank

Ein integrierter Wassertank
mit 2,5 Litern als Alternative
zum ebenfalls moglichen
Festwasseranschluss.

Barista Lights

Durch die LED-Beleuchtung hat
man den Brithvorgang und die
Tasse bestens im Blick.



swift

Mahlen, Dosieren, Anpressen in
einem Vorgang, Steigerung der
Effizienz im Cafe.

konsistenz mit spitzenqualitat.

Die Kaffeemuhle Swift ist die Einzige auf dem
Markt, die -ohne Mengenverluste und Streuung von
Kaffeemehl- mit exakter Volumendosierung direkt
—on demand- mahlt und anpresst. Die innovative
Entwicklung und das Design der Swift sorgen fiir ein
hochwertiges und dauerhaft gleichméassiges Mahlen
der Kaffeebohnen. Die flachen Mahlscheiben aus
Keramik sorgen flir minimale Hitzeentwicklung beim
Mahlen. Kompatibel mit allen Espressomaschinen
von La Marzocco. Die Swift ist die ideale Losung

fur Lokale mit hochstem Durchsatz, wo Konsistenz
unentbehrlich ist. Die Technologie der Swift sorgt fiir
beste Qualitét in der Tasse, unabhangig vom Benutzer.

Mahlscheiben
Bohnenbehilter Kapazitat (kg/Ibs)
Mahlgradeinstellung
Mahlscheibendurchmesser
Drehzahl (upm)
Dosierprogrammierung
Hohe (cm/in)

Breite (cm/in)

Tiefe (cm/in)

Gewicht (kg/Ibs)
Spannung

Watt

Swift

Keramik Flach
1,8/4x2
Stufenlos
64mm

N/A

Ja

65,5/25,5
35/13,5
36/14
31/68

110V Einphasig
220V Einphasig
780



vulcano

Erhéltlich in automatisch, on
demand und Swift ausfiihrung.

eine explosion vom frischem
kaffee.

Inspiriert vom klassischen modell, das von

Giuseppe Bambi entworfen wurde und in den

sechzigern einen design-preis gewann, vereint die

neue espressomihle Vulcano das unverwechselbare

zeitlose design von La Marzocco mit der einmaligen

technologie von Mazzer. Ausserdem mahlt,

dosiert und presst die Vulcano Swift -ebenso wie

die Swift- direkt (on demand) und garantiert so

gleichmassigkeit und qualitat. Mahlscheiben
Bohnenbehélter Kapazitat (kg/Ibs)
Mahlgradeinstellung

Mahlscheibendurchmesser
Drehzahl (upm)

Dosierprogrammierung
Héhe (cm/in)

Breite (cm/in)

Tiefe (cm/in)

Gewicht (kg/lbs)

Spannung

Watt

Automatisch
Konisch
1,3/2,9
Stufenlos

63mm Einphasig
67mm Dreiphasig
420 (50hz2)

500 (60hz)

Ja

61/24

25/10
29,5/11,5
21/46

110V Einphasig
220V Einphasig
240V Einphasig
380V Dreiphasig
450

On Demand
Konisch
1,3/29
Stufenlos

63mm Einphasig
67mm Dreiphasig
420 (50hz)

500 (60hz)

Ja

61/24

25/10
29,5/11,5
21/46

110V Einphasig
220V Einphasig
240V Einphasig
380V Dreiphasig
450

Swift

Konisch
1,5/33
Stufenlos
63mm Einphasig
420 (50h2)

500 (60hz)

Ja

66,5 /26
24/9,5
29,5/11,5
27159,5

110V Einphasig
220V Einphasig
240V Einphasig
380V Dreiphasig
500



lux d

Die ideale Kombination aus GroBe
und Leistung, erhaltlich in drei
Farben.

on-demand-mahlung, die sich
auf dein ritual abstimmt.

Die Lux D-Kaffeemiihle ist das Resultat einer
Kooperation zwischen La Marzocco und Mazzer,
die die Entwicklung einer Kaffeemiihle fiir den
Hausgebrauch zum Ziel hatte. Die Lux D weist
einige neue Features auf: On-Demand-Mahlung,
flache Mahlscheiben mit 61mm Durchmesser
fir einen schnellen Mahlvorgang und eine
saubere Extraktion, niedriger Bohnenbehalter
als Standard. Gehause erhaltlich in Aluminium
poliert, weiss und schwarz. Die Lux D ist als
Espressomiihle fiir zuhause die perfekte Wahl. Bohnenbehalter Kapazitét (kg/Ibs)

Mahlscheiben

Mahlgradeinstellung
Mahlscheibendurchmesser

Drehzahl (upm)

Dosierprogrammierung
Héhe (cm/in)

Breite (cm/in)

Tiefe (cm/in)

Gewicht (kg/lbs)

Spannung

Watt

Lux D

Stahl Flach
06/1,3
Stufenlos
61mm

1400 (50hz)
1600 (60hz)
Nein
47,5/18,5
18/7

25/10
10,5/23

110V Einphasig
220V Einphasig
250



ihr kaffee schmeckt nur so gut ‘_

u m ke h r- wie das wasser mit dem sie :
Osm Ose beginnen.

Fir hochwertige Espresso- und
Gesundheitsgerate.

=

|

Gemeinsam entwickelt mit BWT water + more, Aktivkohlefilter Umkehrosmose Aufmineralisierungs-Patrone Membrantank
ist La Marzocco’s Umkehrosmose ein 3-stufiges

System fir den Erhalt von hochwertigstem Wasser,
um unabhéngig von der ortlichen Wasserqualitat
erstklassigen Espressokaffee zu briihen und die
Gerate in einem einwandfreien Betriebszustand

zu bewahren. Ein Aktivkohlefilter halt Chlor/
Desinfektionsmittel und Verunreinigungen zuriick;
die Umkehrosmose entfernt alle Mineralien und
Schadstoffe; eine Mineralisierungspatrone fligt die
richtigen Mineralien zum hochwertigen Briihen und
als Korrosionsschutz hinzu. and chlorine.

Kohlefilter Umkehrosmose Aufmineralisierung

Eliminates unpleasant flavours ~ Hohe Produktivitat und
Wasseraufbereitung.

Optimaler pH-Wert des
aufmineralisierten Wassers.

Reduces heavy metal content. Wassergekiihlter Pumpenmotor.  Schiitzt vor Korrosion.

Removes particles and organic  Fiir Dauerbetrieb geeignet. Aufmineralisierung mit Kalzium
matter. Display zur Echtzeitkontrolle und Magnesium.
Filtration capacity of 10.000 aller Parameter (TDS/EC). Kohlevlies fir eine korrekte

litres.

Mineralienmischung.

Osmo 60 Osmo 120
Kapazitat (Liter/Stunde) 60 120
Hohe (cm/in) 38/15 38/15
Breite (cm/in) 23/9 23/9
Tiefe (cm/in) 25,5710 33,5/13,2
Gewicht (kg/Ibs) 14/30,8 17,5/38,5
Salzretensionsrate tber 97% tber 97%
' Mindestdruck Wasserzufuhr 2bar 2bar
‘ y Héchstdruck Wasserzufuhr 4bar 4bar
Spannung 230V 230V
Wattleistung Elemente 375 390

Alle Leistungsdaten wurden bei 15°C Wassertemperatur ohne Permeat-Gegendruck gemessen.
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