
CHIP CARDS
Tecnología ultramoderna

Mediante el uso de chips integrados en tarjetas, se aseguran

las programaciones de la máquina.

Las Waiter Cards, permiten el control de servicios efectuados

por los camareros, independientemente del control de las ca-

jas registradoras.

Las máquinas BLACK & WHITE también pueden estar conecta-

das a la caja registradora y mediante las chip-cards grabar

automáticamente la cantidad servida por los empleados.

·Café espresso

·Agua caliente (4 litros)

·Vapor

·2 molinos (café espresso, café

descafeinado, etc.)

·8 pulsadores de doble selección

y funciones programables

·Sistema automático de

autolimpieza

CAPACIDAD:

• 240 espressos/h.

• 200 cafés/h.

• 240 infusiones/h.
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Modelo CTM 
·Café cappuccino

·Café espresso

·Agua caliente

·Leche espumada

·2 molinos (café espresso, café

descafeinado, etc.)

·8 pulsadores de doble selección y

funciones programables

·Sistema automático de autolimpieza

CAPACIDAD:

• 240 espressos/h.

• 200 cafés/h.

• 50 cappuccinos/h.

• 100 infusiones/h.

No se preocupe por el
mantenimiento

La estructura modular interior de las máqui-

nas Black & White están distribuidas en cajo-

nes.

Si, por ejemplo, se precisa el mantenimien-

to de un componente, nada más fácil: El téc-

nico vendrá con todos sus instrumentos y

simplemente cambiará la parte defectuosa.

La máquina de café empezará a funcionar

inmediatamente.

¡Es una gran ventaja para

el mantenimiento de es-

tas máquinas!

PESO

80,5 Kg.

POTENCIA ABSORCIÓN

4.000 W 17,5 A

POTENCIA ABSORCIÓN PESO

5.800 W 25 A 77,5 K g.

para más información
consulte nuestra página web

QUALITY ESPRESSO, S.A.

Motores, 1-9
08040 Barcelona
Tel. 93 223 12 00

Fax 93 223 20 17

www.qualityespresso.net
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CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Medidas Capacidad Clasificación Potencia Peso Neto

250/560/485mm.

(ancho, largo, alto)
5 litros 230V - 50/60Hz 2180 watts 23 Kg.

CARACTERÍSTICAS GENERALES

• Tiempo de calentamiento: desde 6ºC a 60ºC por 5 litros de leche en 16 min.
• Tiempo de preparación:

1 porción de espuma en 2 segundos
2dl de leche caliente en 3,5 segundos

• Espuma compacta
• Control automático de las porciones
• Cappuccino preparado en pocos segundos
• Totalmente higiénico
• Limpieza automática en intervalos programados
• Fácil manejo y sencillo de utilizar

Higiene Total Garantizada

El Cappuccinator 5 mantiene la leche a una temperatura constante de 73o centígrados.
Ello previene la aparición de bacterias y evita que la leche se cuaje. El ingenioso siste-
ma de calentamiento asegura una variación de temperatura de no más de 0,5 grados.

Aproximadamente 2 dl del líquido de limpieza circulan por todo el sistema, cada 50
segundos y a 80o centígrados, de forma totalmente automática.

Todas las partes plásticas son adecuadas para el uso en hostelería, son fáciles de
desmontar y lavar en el lavavajillas.

Preparación rápida y sencillo para utilizar

El Cappuccinator 5 funciona con control electrónico.
Con una pulsación y en tan sólo 2 segundos dispondrá de espuma para cappuccinos.

El panel electrónico cuenta con seis pulsadores, tres de los cuales son programables:
• preparación de la cantidad de espuma para cappuccino
• leche caliente para café
• leche caliente para chocolate

Los tres botones restantes se utilizan para las opciones manuales. La preparación de
los distintos servicios sólo tardan unos segundos.

Contenedor de leche de cinco litros que asegura el servicio para grandes cantidades.
Sencillez de operación, adecuada para autoservicios y restaurantes.

para más información
consulte nuestra página web

QUALITY ESPRESSO, S.A.

Motores, 1-9
08040 Barcelona
Tel. 93 223 12 00

Fax 93 223 20 17

www.qualityespresso.net
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