L'exigence et le gott d’'un café de Coffee Shop, automatique.

2 fonctionnalités
INFUSION FILTRE INFUSION
DE HAUTE QUALITE « POUR OVER »

Une extraction
maximale des ardémes.

DES DETAILS TECHNIQUES PENSES
pour les consommateurs les plus pointus

ICM 17210

Sondo de tomparatura
{Boil & Brow)

La tempéaratune optimate de Usau
mm mmueﬂz &t 6 °C,
conformament aux normes ECBC.
Le thermostat wtilise est pracis &1
degre {+/-].

-

Carafo on varre 1,25 L

Concoption do la tite
de douchatta do diffusion

Lorsgue l'eau secoule & travers le cafe
&t dans | carafe, 18 verseuss est dotée
oe b trous au eu d'un seul
c& qui permet un contact acocru avec
Ia surface du café moulu, La distance
entre 'eau et be cafe est egalement
plus cowrte, ce qui amélione F'aromea
et l'extraction de L savewr.

Dune capacité de 10 tassas,
Bn verms borosiicats,

] CONNU pour 5on excellamts
] resistance a la température
&t & |5 COTTOEoT.
Dabit d'eau

La cefreérence 7

Un cafa parfat et savourew,
tasse apres tassa,

©

Ume infusicn uniforme du cafeé
MUl poUr un antme plus intense
et plus riche, sur Smple pression
o'un bowton.

La fonction =Pour Cvers reproduit
LN Versement manwsl en puisant
l'mau pandant 50 secondes, puis en

Basa chauffanta

Certification de
I'"European Coffes Brewing Centre

Les pre-requis pour cotenir 'ECEC (Ewropean Coffes Brewing Central
L2 temnpératime o infusion doit atr de 52-36°C

L ormps oo syhuestion da 4 3 § mintos

L ratio cafe mouiu/sau de 7.6 grammes pour 126 mi

retardamt de 10 secondes avant de
reprendre, ce qul se traduit par =% i e

un temips d'infusion ong. T M3inienir au

- chaud jusqu's 40 minutes
Fonction de mise Indicateur Filtre amavible

steme papiar
en veille automatiqua II'?I}E-IWHG de niveau d'eau an forma de V
apres 40 minutas.




