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تحـت کنترل بـاش، خـودت رو ابراز کـن



یـک انـقـلاب
تحـت کنترل بـاش، خـودت رو ابراز کـن

3 gruppi / 2 gruppi
DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura

di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione

Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
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3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione

Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.

3 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.

3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.
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WI-FI
CONNECTION

Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.

e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.
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CDS سیستم (کنترل سیستم عصاره گیری)

فــــاز در ســه  کامــل  کنتــرل  و  کثــر دقــت  حدا
قهوه گیــری  عصــاره 

قـدرتـمـنـد بخـار  نـازل 

آب اضافــی بســیارکم هنــگام فوم گیری شــیر

دوبـل انتـخاب  دکمـه 

با شش(۶) آسان  تنظیم 
پروفـــایل مختلــف برای

هــر گروپ هد

اهرم عصاره گیری هوشمند

انـتـخـــاب دسـتـــی و سـریـع
قهوه پروفایل 

پلیـکیـشـن ا

اســتفاده از تبلت یا گوشــی هوشمند
بــاریســـتا بــرای تـنـظیـــم پـــارامترها

همه چیز تحت کنترل

دیجیتــال نمایشــگرهای 
ــازبرای دیدن اسـپرسـوسـ

ــا همه پـارامتـرهـ

قلبی از استیـل

یــداری حرارتی پا کثــر  بــرای حدا
AISI 316Lگــروپ ها در  •

کدام هــر  کیلوگــرم   ۱ ۰  / پونــد   ۲۲ وزن 
AISI پورتافیلتــر316   •

AISI بویلــر316   •

ی ا ه  ند د چرخ  ــپ  پم لای  ــا ب ــرد  عملک

فشــار بــالا و ثابت در همه شــرایط عصاره گیری
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گروپ هدهای استیل AISI 316L با ٢٢ پوند / ١٠ کیلوگرم استیل خالص

طراحی انحصـــاری سنرمو پایداری حرارتی استثنـــایی و حداکثر  مقـــاومت
در برابر اکسیداســیون و رســوب آهک را تضمین می کند.

اســتیل ضد زنگ AISI 316 پورتافیلتر با "بســکت مسابقه ای"

طراحی انحصاری سنرمو،که با شکل و حجـمـــی طراحی شده تـــا بهتـریـــن
رایحــه و عطر را از قهوه بگیرد.

اســتیل ضد زنگ AISI 316 L شــیرهای بخار با حرکت آزاد

 سیســتم کنتــرل انعطــاف پذیر بــرای تولیدو پخش بخـــار

ــتیل ضد زنگ AISI 316 L نازل بخار "خنک لمس" اس

نســوز بــودن حتی در اســتفاده مداوم و طولانــی همراه
روزنه هــای بخار مخصوص لتــه آرت با کارایی بالا.

نمایشــگر دیگ بخار

دمـــا و فشـــار دیـــگ بـخـــار را نشـــان می دهـد.

 (در دو گروپ اپرا با نمایشــگر نازل آب جوش نشان داده شده است)

هد گروپ  نمایشگر   

پارامترهــای عصاره گیــری قهوه  کنتــرل تمــام 

نمایشــگر پارامترهای برنامه دهی به ماشــین

صفحــه نمایــش داخلی رابط برنامــه دهی مفیدی برای تکنســین

  تعمیــرو نگهداری اســت.

تزریــق مخلوط آب داغ برای چای و دمنوش

مخلـــوط کردن آنـــی آب تـــازه و بخـــار برای رسیـــدن به کیفیـــت

 شــیمیایی بهتــر

(SDC)ــتم عصاره گیری کنترل سیس

پارامترهای ســه فــاز عصاره گیری کنتــرل کامــل 
(pre-infusion ,  infusion ,  post-infusion)

ت مشـخـصـــا

PID تنظیــم جداگانه دمای آب عصــاره گیری به صورت

بـــا ( با تلورانس + ٠/۱درجه ســانتی گراد  تنظیــم دقیــق 
 پایــداری کمتر از ٠/۲درجه ســانتیگراد اندازه گیری شــد.)

نمایشــگرمجزا نازل آب جوش (درمدل های ســه گروپ)

و دمنـــوش اســت نشــان دهنــده دمای دم کردن چای 
(در دو گروپ با نمایشــگر دیگ بخار نشان داده شده است)

ای دنده  چرخ  های  پمپ 

مختــص به هر گــروپ هد،جداگانه اجازه تغییر فشــار در طول عصاره گیری
  را می دهد.

ســوئیچ فشــار الکترونیکی قابــل تنظیم بــرای کنترل بخار

سنســور با دقت ٠/٠۲ بار که اجازه می دهد تا فشــار و بخار انتخـــاب شده

 در همه شــرایط اســتفاده در دیگ بخار ثابت نگه داشته شود.

دمای گــرم کن فنجان قابــل تنظیم

 اجازه می دهد که در هر شــرایط محیطــی فنجان ها در دمای دقیق بمانند.

ــان تعمیر ونگهداری آس

 دسترســی ســریع به قطعات داخلی برای خدمات فنی سریع و آسان

24:0

خودکار یابی  عیب 
داده های آماری و جدول تعمیر و نگهداری برنامه ریزی شــده
تعمیر و نگهداری را می توان بر اســاس لیتر یا تعداد قهوه های

توزیع شده برنامه ریزی کرد.

ــن٫خاموش خودکار عملکرد روش

تایمــر روشــن و خاموش قابــل برنامه ریــزی برای هر روز

 و/یا جدول زمانی روزانه

ــیکل شستشوی خودکار س

 فرآینــد نظافــت گروپ هد ها

ــتم صرفه جویی در انرژی سیس

عایــق حرارتــی و کنترل هوشــمند الکترونیک بــرای حداکثر

 بهره وری انرژی

گروپ هد فلاش 
با فشارســاده ی یک دکمه مقدار کمی آب توزیع می شــودتا گروپ

باشد. تمیز   همیشه 

بلندتر مدل 

O p t i o n a l

جنــس ز  ا  n a k e d فیلتــر رتــا  پو

استیــــــل ضد زنگ

ــای بخــار با قدرت بالا نـازل هـــ

 روزنه های بزرگتـــر خروجی بخار

خارجی حجمی  پمپ 



پورتافیلتــر دبــل                                                        ۲ عــدد
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تـکنـولـوژی فوق العـاده ؛ کاربـر  پسنـد

mm۷۴۵ mm۱٠۴٠ mm۶۴۰
mm۵۱۰

mm۴۴۰

mm
۸۵

ــا هــ ل  مد

۲ گـروپ 
نــازل بخــار                                                                        ۲ عــدد

۳ گـروپ 
نــازل بخــار                                                                      ۲ عــدد

نــازل آب                                                                               ۱ عــددنــازل آب                                                                               ۱ عــدد
پورتافیلتــر ســینگل                                                ۱ عــددپورتافیلتــر ســینگل                                                      ۱ عــدد

پرا ا بلنــد  ل  مــد

mm۵۲۳

mm
۱۵۰

T3 T2 T1P1/T5 T4

ــر یل بو ــی  لت مو ــتم  سیس

 پایداری حرارتی با دقت بالا به لطف سیســتم مولتی بویلرســنرمو با بـردهـــای

 الکترونیکــی پیشــرفته کــه به طور مــداوم دما را در تمام مراحــل عصاره گیری

بــه حداکثر رســاندن عملکرد کنتــرل مــی کنند. مدارهــای بخار و قهــوه برای 

در هر شــرایط کاری (همچنیــن تحت حجم کار بالا) کاملا مســتقل کار می کنند.

فـازولتــاژ مصرفــی ــک  تـ  ۲۲۰  -  ۲۴۰ لت و

گـــروپ  ۲

۷/۷

۸

۳/۵

٠/۱۵

۲/۸

تــــــوان

بخــار بویـــلر  حجــم 

بخار بویلــر  لمنــت  ا تــوان 

خارجی پمــپ  تــوان 

گرم پیــش  بویلــر  حجــم 

وات کیلــو 

لیتــر

وات کیلــو 

وات کیلــو 

لیتــر

گرم پیــش  بویلــر  لمنــت  ا ۱ تــوان  /۵

فـاز ــه  سـ  ۴۱۵ -  ۳۸۰

۱/۵ وات کیلــو 

٠/۲٠

۱

۱/۶

٩۱

١٤٠

تــوان گرمکــن فنجــان

بویلرگــروپ هــد حجــم 

گروپ هد بویلــر  لمنــت  ا تــوان 

ــالص خــ وزن 

بــا صنــدوق چوبی وزن 

وات کیلــو 

لیتــر

وات کیلــو 

ــرم کیلوگ

ــرم کیلوگ

گـــروپاطلاعات فنی  ۳

۸/۳

۱٠

۳/۵

٠/۱۵

۲/۸

٠/۲۵

۱/۵

۲/۴

۱۱۳

۱۷٠/۵

پورتافیلتــر دبــل                                                      ۳ عــدد



اپـــــــــــــــرا 
یــک رویــای بــــی کــران

ســاده هم  و  نه  ورا نوآ هــم  که  شــد  شــروع  رویایی  از  پــرا   ا

بــا ه  قهــو ســان  کارشنا ز  ا لمللــی  ا بیــن  ه  گــرو یک  . ســت  ا

زی ســا سپرسو ا ه  ســتگا د یـــن  بهتر لیــد  تو ز  ا زی  ا ند ا چشــم 

که تا کنون ســاخته شــده اســت دوباره گردهم آمدند.

را د  خــو نیازهــای  ه  قهــو هــای  ه  ســتگا د قعــی  ا و بــران  ر  کا

نــه گو یــن  ا نــی  با ز - یی فیا جغرا نــع  ما نــه  گو هیــچ  ن  و  بــد

نهــــا آ بــه  کــه  قیــق  د ری  بــزا ا شــتن  ا د  : کننــد  مــی  ن   بیــا

ر د ــف  مختل ی  ــا مترهـ را پا ــت  ی یر مد و  ل  ــر کنت زه  ــا ج  ا

بی یـــا ز ر ا یـــن  بهتر ر  منظــو بــه  ، را  گیــری  ره  عصــا حــل   مرا

هـــای تک خاســتگاه یــا ترکیبی بدهد. قهوه 

اولیه شــروع و از طوفــان فکری  کــه  برتــر  تیــم  یــک   ســنرمو 

 تاخــط پایان ادامه می دهند را ســازماندهی کرده اســت، این

داســتانی اســت درباره مــا تجربه،عزم و اشــتیاق ما.

 اپــرا در یک رویای بدون مرز متولد شــد.حالا بــه یک واقعیت

. ســت ا ه  شــد یل  تبد  ، ن کرد تجربه  بــرای جهان 

پـــرا ا ن  ســـتا ا د



مدل های استاندارد
انتخاب گسترده ای از گزینه هــا

BP1

BP4

BP2

BP5

BP3Etched crystal / backlight Painted wood

Black / backlight

Steel oxidized / backlight

Octane blue / backlight

Opera White
Standard back panel: |BP2|

Opera Black
Standard back panel: |BP5|

Opera Steel
Standard back panel: |BP1|

در همــه جزئیــات ســاخته شــد: ــری  بــرای غافلگیـ ــرا  پــــــــــ  ا

فــرد بــه  منحصــر  حــی  طرا ط  خطــو بــا  لا  کام کــه  ژیکــی  لو تکنو  برتــری 

 آن ترکیب شــده اســت ،آن را به یــک آیکون اســتایل تبدیل کرده اســت.

بــرای عملکــرد  هــر  ر  د ن  د بــو پســند  بــر  ر کا و  مــی  نو رگو ا  همچنیــن 

باریســتاها، آن را در میــان هــم نوعان خــودش بــی نظیرمی کند.



شخصی ســازی نهایی
مجــمـــوعــه ۲۰۱۸

Opera Octane
Standard back panel: |BP6|

قدرتمند، فراگیر، شــناخته شــده:
با قــوی و چشــمگیر  کله غــازی رنگی    آبــی 
 شخصیتی برجسته است که کاملا با خطوط
 و اجرای بــی عیب و نقص اپرا مطابقت دارد:
ر ــزا بـ ا ــق  شـ عـا ــه  ک ــی  نـ کسـا ی  ــرا  بـ

منحصــر به فرد هســتند.

Opera Oxid
Standard back panel: |BP3|

 فولاد خالص که به صـــورت دســتی قطعـــات

 خارجی آن ، برای امضای شــخصی بیشتر، بـــا

 زیبایی شناسی منـحـصر به فرد و تکرارنشدنـی

 آن اکســید می شود : برای کسانی که دوستدار

مالکیت اقلام کلکســیونرها هســتند.
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Extraction examples 
of different coffee types:

BLEND / A
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3 s

PRE-INFUSION
TIME

SOFT PRESSURE

5 s . . . s

CBA

CBA

0 s

BEST RESULT
IN THE CUP

کنترل سیستم عصاره گیری
برای عمل کردن در تمام مراحل عصاره گیری

 اپـرا یک ماشین حرفه ای است که به باریستاها این فرصت را می دهد
کــه واقعا خود را ابــراز کنند.

 ویژگــی های فیزیکــی متفاوت هر دانه قهوه و درجه
 برشــته شدن و آسیاب شــدن آن، همگی بر فرآیند

عصاره گیری تأثیر می گذارند.
مل کا گیــری  عصــاره  یک  ن  رد و آ ســت  د به   بــرای 
pre infusion وهمگن، کنترل همه پارامترهای

ضروری است.

 pre infusionاولین مرحله از عصاره گیری قهوه

 اســت: در این مرحله پودر قهوه با فشــاری ملایم

 (حداکثر 3 بار) خیس و آماده یک عصاره گیری بهینه

 می شــود. pre infusion همچنین به قهوه های

infusion آسیاب شده اجازه می دهد تا قبل از مرحله 

لی نا کا ل  حتمــا ا کــه  ند  شــو منبســط  مــی  را آ  بــه 

شدن(Channeling) را کاهش می دهد.

حله مـــر ســـه  ر  د ی  گیــر ه  ر عصا قیـــق  د ل  کنتـــر
 (pre infusion , infusion , post infusion)     را بـــا در نـظـر

گرفتــن تراکم و برشــته کاری دانه، به باریســتا می دهد.

CDS ( Control Delivery System)

یــا ترکیب قهــوه دارای ویژگی هــای ارگانیــک خاص خود اســت که با نــژاد   هــر 

اســتفاده از سبک های مختلف عصاره گیری به بهترین وجه بیان می شود.

بــه خوبی  بــا دســتکاری متغیرهــا و غلظــت هــای مختلــف، باریســتا می تواند 

هــر ص  خــا رســت  ســبک  و  لــی  چگا  ، د  نــژا بــه  توجــه  بــا  را  گیــری  ره   هرعصا

کنــد. تنظیــم  ه  قهــو

دانه بــر هر  کنتــرل میزان فشــار  اجــازه  باریســتا  بــه  هــا  یــن تضمیــن  ا  همــه 

قهوه کــه تمام عطر خــود و بهترین ویژگی هایش را حفظ مــی کند،می دهد.

Pre Infusion
با فشار ملایم

0

3
2.5

2

7
8
9

0/10 sec

0/10 ml

TOTAL EXTRACTION TIME 25/30 sec

TOTAL EXTRACTION VOLUME 80 ml

body / acidity

PRE-INFUSION INFUSION POST-INFUSION

PR
ES

SU
RE

 / 
BA

R

bitter

CBA
B

A

(~ 40 g)
RESULT IN THE CUPOK

wet

 به لطــف قطعات بــا بالاتریــن کیفیت،
 سنســورهای دقیــق (۵ نقطــه کنترل) و
 سیستم مولتی بویلر، Operaحداکثر
 پایــداری حرارتی را تضمیــن می کند که
بل قا د  گــرا نتی  ســا رجــه  د هــم  د تــا 

است. تنظیم 

 سیســتم کنترل دما اجــازه می دهد تا
 به طــور جداگانه دمای آب برای توزیع و
دمای هر گروپ را به سرعت تغییر دهید.

 عملکــرد فوق العاده سیســتم
 فشــار و یک پمپ چرخ دنده ای
 برای هر گــروپ امــکان تنظیم
 مســتقل فشار ایده آل در حین

عصاره گیری را می دهد.

 همه اینها حفظ رایحه و بهترین
را ه  قهـــــو ی  هـــــا یژگـــــــی  و

 تضمین می کند.

Infusion
در حداکثر پایداری حرارتی

Post infusion
برای بیرون کشــیدن طعم تا آخرین نت

 بســته به نوع قهوه مورد استفاده،
،post infusion ــم یک  تنظی
ه تـــا ســت بلند یا کو  کــه ممکــن ا
 مدت باشــد، می توانــد نتیجه را
 در فنجان بهبود بخشــدو نت های
کیفیت بــر  و  کنــد  ف  حــذ را   تلــخ 

ــری اثر بگذارد. عصاره گی

 اپرا اجــازه می دهد تا پارامترهای این فاز حســاس را تنظیم
 کنید و سپس دوز نهایـــی توزیـــع شده در فنجـــان (به میـلی

لیتر یا گــرم) را تعیین کنید.

ر  post infusionاجــازه مــی دهد تا تزریــق آب بر روی قهوه د

 مرحلــه نهایــی عصاره گیری با فشــار کمتر انجام شــود و ادامه یابد

لا جلــو گیری کنــد تا با رفشــار با  و از عصــاره گیــری بیــش از حــد د

افزایــش نت های تلخ در فنجان مواجه نشــوید .
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TIME
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 از طریق نمایشــگر گروپ هد، بـــاریستا می تواند تمام مراحل و پارامترهای عصاره گیری را با

توجه به پروفایل های تنظیم شــده برای آن گروپ هد خاص کنترل کند:

• دمای آب
دقیق و ثابت در طول مراحل عصاره گیری

• فشار متنوع برای ۳ فاز:
pre-infusion ,infusion ,post-infusion 

(ml/g)دوز تحویلی •
•زمان عصاره گیری

*در نســخه ترازودار حتی کنترل وزن اسپرسو در فنجان ممکن است

 بــرای هــر گروپ هد می تــوان ۶ پروفایل طعم مختلف را با اســتفاده از اهرم فشار/کشــش

  همراه با ۳ انتخاب دکمه تنظیم کرد.

پ و گر ۳ ل  مد بــا  یزی  ر مه  برنا بــل  قا یــل  فا و پر  ١ ۸ تــا 

 گروپ هدهای مســتقل با پروفایل های متعدد امکان عصاره گیری از قهوه های تک

خاســتگاه یا ترکیبی را فراهم می کنند.

 فقــط یک بررســی ســریع: سنســورهای الکترونیکی بســیار دقیق فشــار، دما

 و ســطح آب را تشــخیص می دهند. این اندازه گیــری ها به طور مداوم در زمان

واقعی نظارت می شــوند و به روشــی سریع و ایمن قابل دسترسی هستند.

ل یــق یــک مبد نیکــی از طر و لکتر لای نــازل بخــاررا بــه لطــف سیســتم کنتــرل ا پــرا عملکــرد بــا  ا

پیشــرفته تضمیــن می کند.

 از بهتریــن فنــاوری ســنرمو بــا عملکرد بی عیــب و نقص

: کنید د  آزا را  د  خــو لاقیــت  خ تــا  کنیــد  ه  د ســتفا ا

( یع ســر بی  یا باز و  لا  بــا ظرفیت  ) صــی  ختصا ا بخــار  یــگ   د

 • شــیرهای بخاربــا حرکتــی آزادانه

• نــازل بخار خنــک لمس
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3 gruppi / 2 gruppi
DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura
dell’acqua caffè all’interno del gruppo.
Durante l’erogazione del caffè si visualizza la pressione
di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”
Durante l’erogazione del caffè si visualizza il tempo in
secondi di erogazione del caffè.

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione
del volume del caffe’ in tazza.
Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
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93.0
072
25.0

3 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.

°F °C

MIN

MAX

124

3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.
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DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura
dell’acqua caffè all’interno del gruppo.
Durante l’erogazione del caffè si visualizza la pressione
di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”
Durante l’erogazione del caffè si visualizza il tempo in
secondi di erogazione del caffè.

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione
del volume del caffe’ in tazza.
Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
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DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
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3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.

°F

°F
°C

MIN

MAX124
092

°C

ML

SEC

93.0
072
00.0

3 gruppi / 2 gruppi
DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura
dell’acqua caffè all’interno del gruppo.
Durante l’erogazione del caffè si visualizza la pressione
di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”
Durante l’erogazione del caffè si visualizza il tempo in
secondi di erogazione del caffè.

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione
del volume del caffe’ in tazza.
Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.

°C

ML

SEC

93.0
072
25.0

3 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.

°F °C

MIN

MAX

124

3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.

°F

°F
°C

MIN

MAX124
092

°C

ML

SEC

93.0
072
00.0

3 gruppi / 2 gruppi
DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura
dell’acqua caffè all’interno del gruppo.
Durante l’erogazione del caffè si visualizza la pressione
di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”
Durante l’erogazione del caffè si visualizza il tempo in
secondi di erogazione del caffè.

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione
del volume del caffe’ in tazza.
Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.

°C

ML

SEC

93.0
072
25.0

3 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.

°F °C

MIN

MAX

124

3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.

°F

°F
°C

MIN

MAX124
092

°C

ML

SEC

93.0
072
00.0

DISPLAY SINGOLO GRUPPO
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Con macchina in stand-by viene visualizzata la temperatura
dell’acqua caffè all’interno del gruppo.
Durante l’erogazione del caffè si visualizza la pressione
di erogazione.
Zona “B”
Con macchina in stand-by viene visualizzato il volume
(ml) di acqua necessaria per l’estrazione selezionata
tramite i tasti della pulsantiera (2).
Zona “C”
Durante l’erogazione del caffè si visualizza il tempo in
secondi di erogazione del caffè.

3 gruppi / 2 gruppi
PULSANTIERA
Sul gruppo sono posizionati tre tasti per la selezione
del volume del caffe’ in tazza.
Tasto (4)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
LUNGO”.
Premendo il tasto (4) si illumina il relativo led (5) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (6)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
ESPRESSO”.
Premendo il tasto (6) si illumina il relativo led (7) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.
Tasto (8)
Il volume di estrazione corrisponde ad un “CAFFÈ
RISTRETTO”.
Premendo il tasto (8) si illumina il relativo led (9) e
sulla zona “B” del display appaiono i (ml) programmati.

°C

ML

SEC

93.0
072
25.0

3 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
Il display è diviso in 2 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura o la pressione del vapore in
caldaia a seconda della programmazione.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.

°F °C

MIN

MAX

124

3 gruppi
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.4.a - Display (1)
Sul display (1), al centro, è indicata la temperatura
dell’acqua.

°F °C092

STEAM BOILER DISPLAY
2 gruppi
DISPLAY LIVELLO ACQUA E TEMPERATURA 
O PRESSIONE VAPORE 
GRUPPO EROGAZIONE ACQUA CALDA 
Sul gruppo di erogazione è posizionato un display (1)
e un pulsante (2).
5.5.a - Display (1)
Il display è diviso in 3 zone distinte:
Zona “A”
Indica la temperatura del vapore in caldaia.
Zona “B”
Indica il livello dell’acqua nella caldaia.
Zona “C”
Indica la temperatura dell’acqua.

°F

°F
°C

MIN

MAX124
092

°C

ML

SEC

93.0
072
00.0

CBA

+ +

STAND-BY

PRE-INFUSION

INFUSION

POST-INFUSION

EXTRACTION
TIME

PRESSURE (BAR)
INDICATOR

COFFEE WATER
TEMPERATURE

DELIVERED DOSE
(ml /g)

PULLPUSH

3 GROUP DISPLAY 2 GROUP DISPLAY

WATER
TEMPERATURE

STEAM BOILER TEMPERATURE / 
PRESSURE (T5)

HOT WATER
LEVEL

1 | 4
PROFILES

3 | 6
PROFILES

2 | 5
PROFILES

همـه چیـز تحـت کنتـرل
نمایشگر گروپ هدبرای دم کردن قهوه  نمایشگر دیگ بخار و

تامین آب گرم

نازل بخار قوی با عملکرد بالا



همه چیز در یک اپلیکیشن
برنامه وب اختصاص داده شده به

تنظیمات پارامتر دستگاه

 برای هر گروپ هد امکان تنظیم وجود دارد.

 درجه حرارت

T2 دمای آب • 

T3 دمای گروه • 

T5 دمای بخار • 

(دیگ بخار اختصاصی بی نظیر برای همه گروپ هد ها)

(F مرحله) 

 مرحلــه عصــاره گیری را تنظیم کنید این عملیات توســط اپلیکیشــن

 ســاده شــده اســت هر بار که کاربر یکی از این موارد را تغییر می دهد

پارامترهای اپلیکیشــن به صورت خودکار به روز رسانی می شوند.

 امــکان ذخیــره و یــادآوری پیکربندی هــای جدید تنظیم شــده توســط کاربر یــا تنظیمات

 پیش فــرض وجــود دارد، که به طور خاص طراحی شــده اند تا حتی بارمن های کــم تجربه تر

بتواننــد فورا نتایج عالی را در فنجان به دســت آورند.

 بــا کلیــک بر روی ”save new configuration “مــی توانید منوی توزیع اسپرســوی

عالی خود را ذخیره کرده و آن را از طریق اتصال Wi-fiبه دســتگاه های دیگر منتقل کنید.

E “باریســتا کنتــرل کامــل مراحــل عصاره گیری x p r e s s y o u r s e l f ”  بــا اپلیکیشــن 

ی ا حرفه  و  بــه  تجر بــه  جه  تو بــا  را  یــع  ز تو متــر  را پا هــر  نــد  ا تو مــی  و  رد  ا د را  د  خــو ه   قهــو

. کند یــت  یر مد د  خــو ن  د بــو

 برای پیکربندی و تنظیم تمام پارامترهای دســتگاه یک اپلیکیشــن کاربرپســند طراحی شده

 اســت که روی تبلت و گوشــی هوشمند اجرا می شود. این اپلیکیشن به کاربراجازه می دهد تا

پارامترهای نســبی هر گروپ را با دقت برای عصاره گیری کامل تنظیم کند.

(C،B مرحله) و اختصاص یک نمایه پیکربندی شــده(A مرحله)پــس از انتخاب گروپ هد

 پارامترهای کلی عصاره گیری ،دما و دوزها (مرحله D,E)را مشخص می کند. در پایان می توان

پارامترهــای مربوط به ۳ فاز عصاره گیری را تنظیم کرد:

(F مرحله)  pre-infusion  ,infusion  ,post-infusion  

 دوز

 • وزن قهوه آسیاب شده

 • دوز آب *

 • فشار پمپ

• وزن قهوه *

        * در Opera IST بـا سـیـسـتـم ترازو

 اولویت با وزن اسپرسو در فنجان است

infusion 

 • زمان سنجی

 • فشار پمپ

• مقدار آب

STAND BY PRE-INFUSIONE INFUSIONE POST-INFUSIONE
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SENZA BILANCE
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STAND BY

OPERA IST
CON BILANCE

PRE-INFUSIONE INFUSIONE POST-INFUSIONE
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STAND BY PRE-INFUSIONE INFUSIONE POST-INFUSIONE
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STAND BY

OPERA IST
CON BILANCE

PRE-INFUSIONE INFUSIONE POST-INFUSIONE
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BREW RATIO

TEMP GRUPPO PRESSIONE PRESSIONE PRESSIONE

GRAMMI GRAMMI GRAMMI
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RATIO

0,5

STAND BY

OPERA IST
CON BILANCE

PRE-INFUSIONE INFUSIONE POST-INFUSIONE
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STAND BY

OPERA IST
CON BILANCE
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TDS (40 gr)
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0,5

STAND BY

OPERA IST
CON BILANCE
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STAND BY
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TDS (40 gr)

OK

BREW
RATIO

0,5

Pre Infusion:   2.5 s

3.5 bar

Main Infusion:   71 ml

Pressure:   9.0 bar

Post Infusion:   2 ml

3.5 bar

_CONFIGURATIONS                               

 STANDARD

 STRONG

 BALANCED

 SWEET & LIGHT

 … N (set by the user)

 … N (set by the user)

PRE-INFUSION

INFUSION

POST-INFUSION

Temperature Regulation

Steam Temperature:   123.0 °C

Express Yourself

READ PARAMETERS WRITE PARAMETERS

Group 1

Single

Dose 1

Double

Group 2 Group 3

Dose 2

Dose 3

Brew Temperature:   93.0 °C

Infusion Regulation

Pre Infusion:   2.5 s

3.5 bar

Group Temperature:   92.1 °C

Dose Regulation

Ground co�ee:   7 g

Brew Ratio: 0%

Brew water:   73 ml

Co�ee weight:   0 g

Main Infusion:   71 ml

Pressure:   9.0 bar

Post Infusion:   2 ml

3.5 bar

Eng

PULLPUSH

DOSE 1

DOSE 2

DOSE 3

DOSE 1

(step D) 
TEMPERATURE 
REGULATION

(step C) 
SELECTIONS OF 
PROFILE BUTTONS
PUSH / dose 1,2,3
PULL / dose 4,5,6

(step E) 
DOSE
REGULATION

(step A) 
GROUP

SELECTION

(step B)
PUSH / PULL 

PULL

LEVER SELECTIONS 
OF BUTTONS

(step F) 
INFUSION
REGULATION



Sanremo cloud لطف بــه  Opera 2.0جدید  در   امــروزه 

ه د ستفـــا ا بــه  تجر  ، W e b  E x p r e s s بـــری  ر کـا بــط  را  و 

. ســت ا هم  فرا  ، ملــی تعا و  تــر  ســان  آ

Opera Wi-fi
آســــــان تریــــــن راه

   DEVICE    REMOTE WEB SERVER   WI-FI MODULE    ROUTER WI-FI

ی ــا متره را پا ــا  ه ی  ــد بن پیکر م  ــا تم ــا  ب ــخصی  ش ــه  ن یا را ــا  ی ــت  تبل  ، ــمند ش هو ــن  زتلف ا  ، S a n r e m o  W e b a p p ــق  ی طر ز  ا ــت  ی یر مد  • 

ن آ بــل  مقا ر  د یکــی  فیز ر  زحضــو نیا ن  و بــد  ، ه ســتگا د

ت تنظیما و  هــا  لعمل  ا ر  ســتو د تنظیم  و  لاح  صـــ ا  ، اری گــذ ک  شــترا ا برای  همزمان  ر  طو به  شــین  ما چند  ل  تصــا ا مــکان  ا  • 

. ( مختلــف ی  هــا ن  مکا ر  د گیــری  تصمیم   : ل مثــا ن  ا عنــو بــه  ) لک ما یــک  ســط  تو شــین  ما یــن  چند ن  همزمــا کنتــرل  و  رت  نظــا  •

متصـــل ی  ها شــین  ما م  تمــا ی  بــرا ی  بنــد پیکر  ، ری ا نگهــد  ، یــع ز تو  ، مصــرف ری  مــا آ تحلیــل  و  یــه  تجز  •

ــا متره را پا ل  ــر کنت و  ــح  صحی ت  ــا تنظیم ــد  یی تأ  ، نی ــا رس ز  و ر ــه  ب ی  ــرا ب ــین  تکنس ــط  س تو ر  و د ه  را ز  ا ری  ا ــد نگه و  ــر  تعمی  •



PLUS  (داخلــی از شــبکه  (اســتفاده 

• خوانــدن و تغییــر تنظیمــات دســتگاه و پارامترها

بهتــر ســهام بــرای مدیریــت  • تحلیــل مصــرف 

توزیع شــده قهوه  میــزان  • خوانــدن 

 • ذخیره، بازیابی و اشتراک گذاری تنظیمات(رسپی ها)

ماشــین های شــما در 

( ه ــازند س ن  کرد ل  فعا ) P L U S    

• ارســال آپدیت های اپلیکیشن به ماشین ها

( ها رســپی  ) ید  جد ت  تنظیمــا ل  ارســا • 

ــا ب ه  زند ــا س / فنی ــکل  مش ــه  ن هرگو ــع  رف • 
هدف جمع آوری شفاف تر و سریع تر داده ها

اطلاعات مفید برای بهبود و تکامل محصول •

ه ســازند با  مســتمر  و  مســتقیم  ط  ارتبــا •

( S a n r e m o c l o u d P از طریــق ( L U S   

 • تعامــل از راه دور و نظــارت بــر کلیــه عملکردهای
ه ستگا د

ه ســتگا د ت  تنظیمــا تغییــر  و  ن  نــد ا خو  •

تاریخ س  ســا برا ه  ســتفاد ا های  ه  اد د یــش  نما  • 

یر خا یریــت بهتــر ذ  • تحلیــل مصــرف بــرای مد

ه زیع شــد ه تو ن میــزان قهو نــد ا • خو

ت تنظیمــا اری  گــذ ک  شــترا ا و  بــی  یا باز  ، خیــره  • ذ

شــین های شــما ر ما ) د ها رســپی  ) 

DEVICE .01 DEVICE .02

DEVICE .01 DEVICE .02 DEVICE .N

اینترنت (شــبکه وای فــای محلی) SANREMO CLOUD / اینترنــت (شــبکه جهانی)

یـستـا ر با

مدیـــــر

خدمـات نـگهداری

تـولیـدکننده

Sanremo cloud

شبـکه ایـنترنت جـهانـی

شبـکه Wi-fi داخـلـی

ــی محافظت شده سطوح دسترس
  باریستـاهـــا می توانند دسترســی به داده های ماشــین هـــای خود

را بــا درج رمز عبــور را فعال کنند.

ــی حفاظت شده  سطوح دسترس

 باریســتاها یــا مدیران مــی توانند با درج رمز

به سترســی  د  ، ه ســازند یا  و  یس  و ســر ر   عبــو

داده های ماشــین های خــود را فعال کنند.

+

+ ( یس و ــر س ن  کرد ل  فعا ) P L U S    

• گزارش فوری ناهنجاری ها

ر و د ه  را از  بی  یا عیــب  • 

کاهش زمــان از کار افتادن دســتگاه •

های یــخ  تار هی  ند ســازما و  یــزی  ر مــه  برنا • 

اری نگهــد و  تعمیــر 

+

+



Sanremoiran

ــر، بلوار آرش، خیابان تهران، ظف
دلیـــری، کوچـــه تـایبـاد، پلاک ۱۱

واحد ۲
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