Strumenti per I’ Espresso

100% made in ltaly




Depuis 2006, machines a café espresso professionnelles de haute qualité, fabriquées en ltalie.
Chaudiére unique en cuivre traditionnelle avec circulation thermosiphonique et groupes E61.

“Strumenti per ’Espresso”

“un barista passionné... le meilleur chef d’orchestre,
un café choisi... la meilleure composition,
une machine Italienne... le meilleur orchestre !”

Strumenti per |'Espresso

100% made in Italy
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Etnicadisplay TTestdisponible uniguementenversion
automatique avec les groupes hauts E61 (2 gr. et 3
gr.) avec programmation des doses, lavage individuel
des groupes, manomeétre a double échelle pour la
chaudiére et la pompe, pompe rotative professionnelle
(2-3 gr. 204 L/h), remplissage automatique et manuel
de la chaudiére, refroidissement du moteur par eau,
chauffe-tasses électrique (avec interrupteur ON/OFF)
a température réglable, chaudiére en cuivre avec
robinet de vidange manuel, tuyauterie en cuivre et
raccords en laiton, thermostat de sécurité a bulbe
capillaire pour la résistance, carrosserie en acier
inoxydable alimentaire AISI 304 super brillante et
satinée, avec finitions en méthacrylate.

Lécran alphanumérique apres [lallumage, affiche
le test fonctionnel et toute éventuelle notification de
dysfonctionnement, le remplissage de la chaudiére (au démarrage

et pendant la recharge en fonctionnement), ainsi que la fin du temps
de remplissage. It displays boiler filling also when the boiler refills. Lorsque

la machine est en fonctionnement, aprés le test fonctionnel, I'écran affiche en

permanence la température et la pression de la chaudiére, ainsi que I'heure, la date et le numéro du jour de la semaine.
Il permet de programmer : I'heure, la date, le numéro du jour de la semaine, ’heure de mise en marche et d’arrét de
la machine, le jour de fermeture, le temps d’extraction (digit chrono), la température de fonctionnement du chauffe-
tasses, la température de I'autosteamer, les litres d’eau pour I'alerte de régénération de I'adoucisseur, le changement
du mot de passe d’acces aux fonctions de I'écran, le temps de pré-infusion pour 1 et 2 cafés, le lavage individuel des
groupes, le nombre de cafés restants avant la prochaine maintenance, et les langues (EN-CL, EN-FAH, IT, FR, DE,
ES, PT); il permet également d’afficherv : le volume total d’eau utilisé, le nombre d’erreurs du doseur volumétrique,
le nombre total de cafés délivrés via le clavier automatique depuis l'installation, ainsi que la pression de la chaudiere.

2gr Top Touchpad 3gr Top Touchpad
joystick joystick
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Microprocesseurs

transducteur de
pression haute précision

NTC probe

chaudiére de 12,5/18,9 L

Economie d’énergie pendant toutes les phases de veille grace au contrdle électronique indépendant de chacune des trois phases
de la résistance de chauffage, permettant de réduire la consommation de 4200 W a 1400 W pour la version 2 gr. et de 5500 W 4 1833 W
pour la version 3 gr.

Fonctions de secours:




I’écran tactile

graphique Débit-Temps
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Radiofonica “L” manuelle avec groupes E61 a
levier, dispose des mémes caractéristiques que la
Radiofonica automatique, a I'exception des éléments
suivants : groupes sans levier, robinets a joystick,
lunette du niveau d’eau dans la chaudiére et deuxieme
lance vapeur multidirectionnelle en acier inoxydable.

Radiofonica automatique avec les groupes hauts E61, robinets a joystick,
programmation des doses, nettoyage individuel des groupes, manometre
a double échelle pour visualiser la pression de la chaudiere et de la pompe,
pompe rotative professionnelle (200 L/h), remplissage automatique de la
chaudiére, refroidissement du moteur par air, chaudiére en cuivre avec robinet
de vidange manuel, tuyauterie en cuivre et raccords en laiton, thermostat de
protection a bulbe capillaire pour la résistance, carrosserie en acier inoxydable
alimentaire AISI 304 satiné, peint dans différentes couleurs standard.

Automatique
Manuelle digit chrono et écran alphanumérigue en option
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Nota est une machine a espresso professionnelle 1 groupe,
équipée d’un systeme de circulation thermosiphonique
et d’'un groupe d’extraction haut E61 “Levetta” (a levier),
chaudiére en cuivre de 3 litres, avec possibilité de sélection
de la source d’alimentation en eau via un interrupteur : soit
par raccordement au réseau d’eau, soit par réservoir de 2,2
litres avec capteur capacitif de niveau et un témoin lumineux
indiguant I’'absence d’eau dans le réservoir, pompe rotative
professionnelle (150 L/h), remplissage automatique de la
chaudiere, refroidissement du moteur par air, tuyauterie
en cuivre et raccords en laiton, thermostat de sécurité
pour la résistance, deux manomeétres distincts : un pour
la pression de la pompe, un pour celle de la chaudiere,
pressostat facilement réglable permet d’adapter la pression
de la chaudiére aux différents types et mélanges de café,
carrosserie en acier inoxydable alimentaire AISI 304 satiné.

Nota avec Thermo PID (F°/C°) et Digit Chrono concue pour les baristas experts et moins expérimentés,
elle garantit des performances d’extraction et de vapeur élevées, sans nécessiter de double chaudieére.
Parfaite pour les formations barista, les cours de latte art ou les tests de dégustation.

Le Thermo PID permet d’utiliser 3 profils programmés :

Profil Extraction pour une extraction parfaite et les tests de cafés pure origine ou en mélange,
Profil Lait/Vapeur pour une vapeur puissante et idéale pour le Latte Art,
Profil Hybride destiné aux baristas qui recherchent un équilibre immédiat entre extraction et vapeur.

De plus, les baristas expérimentés peuvent définir leur profil personnel en ajustant 5 parameétres depuis le menu :
Proportionnel, Intégral, Dérivatif, Bande et Alignement de la température affichée.

1gr Manuelle + Thermo PID 1gr Manuelle + Thermo PID
gt Digit Chrono avec robinets a joystick et Digit Chrono
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Strumenti per I’Espresso

100% made in ltaly

www.orchestrale.com

Yo ) ©

Orchestrale Coffee Machines

D.L.D. srl - Via Enrico Reginato,16 31100 Treviso - ITALY - Tel. 0039 0422 306700



