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CLASSE 20

ZAPARZANIE
KAWY STALO
SIE LEPSZE

Classe 20 podnosi status w branzy
zarowno pod wzgledem wydajnosci,
jak i funkcjonalnosci, wprowadzajac
rewolucyjny system kontroli stabilnosci
temperatury, inteligentny interfejs

i zupetnie inne podejscie do
diagnostyki.
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NAJWAZNIEJSZE CECHY-WSTEP CLASSE 20

Rancilio 2 —
C I ass e 2 0 Kawowa inteligencja

tatwy dostep do ustawien na
wszystkich poziomach oraz
zaawansowane funkcje,
dzieki ktorym kazda filizanka
bedzie doktadnie takiej
jakosci jakiej oczekujesz.
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Technologia zaparzania

Classe 20 taczy charakterystyczng
dla Rancilio wysoka jakosc

Z innowacyjnymi rozwigzaniami

w zakresie kontroli termicznej. Projekt
Classe 20 wyrdznia
sie wygladem, tak jak
wszystkie ekspresy
do kawy Rancilio

4

Czyszczenie i serwis

Utrzymanie twojego ekspresu
w doskonatym stanie jest
tatwiejsze niz kiedykolwiek,
dzieki innowacyjnym
funkcjom zaprojektowanym

z mysla o higienie i wygodzie
IN uzytkownika.
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NAJWAZNIEJSZE CECHY

TECHNOLOGIA
ZAPARZANIA

Advanced Steady Brew
Wersja ASB

Kazda niezalezna grupa jest
wyposazona w mikrowentylator

i element grzewczy, aby
zagwarantowac stabilnos$¢ termiczna
zarowno dla temperatury wody jak

i grupy, oferujagc maksymalna
doktadnos¢ przy kazdej filizance.

W wersji ASB barisci moga ustawié
réozne temperatury wody dla kazdej
grupy za pomoca interfejsu.
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Classe 20 jest dostepny

w dwéch wersjach z ré6znymi
systemami kontroli termicznej
opracowanymi przez
pracownie Rancilio.

Classe 20 SB wprowadza
patent Steady Brew, Classe 20
ASB prezentuje innowacyjny
system wielobojlerowy

z niezaleznymi grupami.

IN
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Wersja SB

SB to rozwigzanie technologiczne,
ktore rewolucjonizuje system
hydrauliczny ekspreséw do kawy
Rancilio. Utrzymujac stata
temperature wody, gwarantuje
maksymalng powtarzalnosé¢ ekstrakcji,
zaréwno podczas szczytu pracy, jak

i w waruknach niskiego zuzycia.
Temperatura dla kazdej grupy moze
by¢ regulowana podczas instalacji.

® Opatentowana technologia Rancilio

CLASSE 20



NAJWAZNIEJSZE CECHY CLASSE 20

P AR A () DzwigniaC () isteam
Dzwignia C uruchamiana jest Dysza iSteam posiada dwa

przez obrét tylko o 25°. przyciski: "Cappuccino” do
I Wo DA Obracajac ja do gory zawér podgrzewania i spieniania

pozostaje otwarty. Obrot mleka, lub "Latte" tylko do

w dét powoduje otwarcie zaworu podgrzewania mleka.

i jego automatyczne zamkniecie

po zwolnieniu.

® Opatentowana technologia Rancilio

OTWARTY

--=-0

STOP ___

OTWARTY/
ZAMKNIETY

Obréto25°
(gora dot)

Dysza pary Cool Touch Q X-Tea

Dysza pary Cool Touch Barisci moga

jest izolowana termicznie zaprogramowac dozowanie

za pomocg podwaojnej wody i wysokos¢

powtoki ochronnej. temperatury za pomocg
cyfrowego interfejsu

I N z ekranem dotykowym.
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NAJWAZNIEJSZE CECHY

KAWOWA
INTELIGENCJA

Interfejs ekranu dotykowego

Dzieki tatwemu w obstudze
ekranowi dotykowemu

o przekatnej 4,3 cala
barisci moga regulowaé
ustawienia kawy i wody
oraz kontrolowaé¢ wszystkie

6 dostepnych jezykéw: angielski,
wtoski, niemiecki, francuski,
hiszpanski, portugalski

Standard Quality
Espresso

Po witaczeniu funkciji
SQE barisci moga
kontrolowa¢ czas
kazdej ekstrakciji,
aby zagwarantowacé
taka sama jakos¢
kazdej filizance.

Rancilio
Drive System

Rancilio Drive System
zapewnia trzy rézne
chronione hastem
menu oferujac
najlepsza obstuge dla

baristow i serwisantow.

CLASSE 20

Grupy z dedykowanymi
wyswietlaczami
(tylko w wersji ASB)

dedykowany wyswietlacz we
wszystkich grupach z timerem
dla kazdej porcji, wskaznikiem
temperatury ekstrakcji oraz
zintegrowane uczucie kliknigcia
przycisku, aby rozpocza¢ lub
zatrzymac zaparzanie.
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NAJWAZNIEJSZE CECHY

Design i ochrona

srodowiska

Mocna i elegancka postawa

Masywna obudowa ekspresu
wzbogacona biegnacym wzdtuz
zakrzywionych bokdw i gornej
czesci panelu sterowania
oswietleniem. Jakos¢ materiatow
takich jak stal i satynowe
aluminium, nadajg przestrzeni
roboczej wyrazisty wyglad

i sprawiajg, ze Classe 20
wyrdznia sie charakterystycznym
dla eskpresow Rancilio
wzornictwem.

Oswietlenie

Estetyczne oswietlenie RGB
na panelach bocznych,

na pokrywach grup i nad
panelem sterowania,

moze byé dostosowane do
indywidualnych potrzeb

z rézng intensywnoscia

i w réznych kolorach.
Gtowice grup s3 bogato

oswietlone przez diody LED,

ktére rzucaja swiatto na
obszar roboczy.

Oszczednosé energii

Izolowany bojler pary,
inteligentne zarzadzanie
energia i opcjonalny tryb
niskiego poboru mocy
wytaczajacy jeden z trzech
elementéw grzewczych.

Ergonomiczna kolba

Kolba jest wyposazona

w ergonomiczny uchwyt,
zaprojektowany tak, aby
umozliwié¢ baristom ptynny
ruch nadgarstkéw dla
maksymalnego komfortu.

Podgrzewacz filizanek

Podgrzewacz filizanek ma 5
poziomo6w temperatury
ustawianych za pomocg ekranu
dotykowego gwarantujac
optymalne rozprowadzanie
ciepta po catej powierzchni.

CLASSE 20

Advanced Boiler Management

ABM to specjalny system
opracowany w celu poprawy
wydajnosci ekspresu

w warunkach intensywnego
uzytkowania. Podczas
jednoczesnego zaparzania
espresso, wydawania wody

i parzenia mleka,

ABM wiacza element grzewczy,
aby uprzedzi¢ wszelkie spadki
temperatury i zapewnic¢ staty
poziom ogrzewania. ABM
pozwala réwniez kontrolowaé
pobdr mocy, redukujac go do
2/3 normalnej wartosci, gdy
dostepnos¢ energii jest niska.




KEY FEATURES

Czyszczenie i serwis

Easy Clean

Easy clean zapewnia
inteligentne zarzadzanie
procesem czyszczenia
ekspresu, czynigc go catkowicie
automatycznym i umozliwiajac
zaprogramowanie

3 automatycznych cykli
czyszczenia dziennie,
ustawienie opcjonalnego
zatrzymania urzadzenia,

jesli czyszczenie nie zostato
wykonane oraz przegladanie
historii cyklu czyszczenia.

Zaawansowana diagnostyka

Menu "Techniczne" zawiera
funkcje "Serwis", ktéra pozwala
uzytkownikowi przetestowa¢
wszystkie systemy ekspresu,
jednym dotknieciem mozna
sprawdzi¢ czy wszystkie czesci
sg w dobrym stanie technicznym
oraz zlokalizowa¢ usterke bez
koniecznosci sprawdzania
elementow wewnetrznych.

SZYBKIE MENU: PRZESUN
DWOMA PALCAMI W PRAWO, ABY
PRZEJSC DO SZYBKIEGO MENU

Hydro Hub

Hydro Hub to innowacyjny
system do komplesowego

i zintegrowanego
zarzadzania obwodem
hydraulicznym ekspresu.
Hydro Hub upraszcza
przeptyw wody i redukuje
liczbe potaczen.

To innowacyjne rozwigzanie
utatwia operacje techniczne,
zapewniajac jednoczesnie
maksymalne bezpieczenstwo
podczas serwisowania.

Grid System

Wyjmowane ruszty pod
filizanki sg wykonane

z odpornego na zarysowania
polimeru, dzieki czemu mozna
je myé w zmywarce.

Sa one zaprojektowane tak,
aby pozostatosci kawy
sptywaty bezposrednio do
rynienki Sciekowej utrzymujac
obaszar roboczy w czystosci.

IN CLASSE 20
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Snap&Share

Snap&Share to aplikacja
czytajaca kody QR, ktéra
pozwala uzytkownikom na
udostepnianie parametréow
technicznych Classe 20,
Sledzenie czynnosci
serwisowych, monitorowanie
zuzycia, i rejestracje nowego
produktu w celu aktywacji
gwaranc;ji.



NAJWAZNIEJSZE CECHY CLASSE 20

Time to Connect Connect to zdalny system
OnneCt telemetryczny do
monitorowania wszystkich
operacji wykonywanych
przez pojedynczy ekspres
lub przez caly zestaw
maszyn. Dzieki Connect
mozna regulowaé
ustawienia zaparzania kawy,
analizowa¢ dane zuzycia
P oraz odczytywac wszelkie
. komunikaty zwigzane
. z pomoca techniczna
. i serwisowaniem.

4 Korzysci
@N \\J 7, 1 2
:/Ié
e KONTROLA W CZASIE OBNIZONE
Il RZECZYWISTYM KOSZTY OBStLUGI

OPTYMALIZACJA ZAPOBIEGAWCZE
SPTZEDAZY SERWISOWANIE
PLIKI W ALARMY
MR CHMURZE
System telemetryczny
Connect: zdalny system — 7 8
telemetryczny do regulaciji ®
wszystkich parametréw, -
sprawdzania danych CIAGLE DANE ZUZYCIA
i zapewnienia optymalnej POLACZENIE
funkcjonalnos$ci I N
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DANETECHNICZNE

Classe 20 ASB

Gtéwne cechy

STANDARD +ADVANCED STEADY BREW

+SYSTEMMULTIBOJLEROWY
N +EKRANDOTYKOWY
+STANDARD QUALITY ESPRESSO

+PLUG&BREW
+X-TEA
+ DZWIGNIA C
+DYSZAPARY COOLTOUCH
+WYSWIETLACZ GRUPY

+ OSWIETLENIE LED (OBSZAR ROBOCZY)

+ OSWIETLENIE RGB (OSLONY GRUP, PANEL STEROWANIA
PANELEBOCZNE

+ GRID SYSTEM

+ PODGRZEWACZ FILIZANEK
+ ABM

+ EASY FIX

+ EASY CLEAN

+HYDROHUB
+SNAP&SHARE

+PORTUSB

+ V-FLEX

OPCJONALNIE +iSTEAM
+ KAPSULKI | SASZETKI

+ CONNECT
-|->LUS

Ikl food tools & equipment

Szczegotly

2GR

SzxGxW
775 x 568 x 550 mm
30.5x22.4x21.6in

WAGA
74kg/163.1 b

MOC CALKOWITA
5210 - 5350 W

(220 - 240V~/380-415V3N~, 50-60 Hz)

5210 - 5350 W

(220 - 240V~, 60 Hz)

NAPIECIE

220-240 V / 380-415V (3N)

CZESTOTLIWOSC

50-60 Hz

POJEMNOSC BOJLERA

111/ 2.4 gal UK/ 2.9 gal US
POJEMNOSC MIKROBOJLERA

15¢l/530zUK/5.10zUS

POZIOM HALASU PODCZAS
UZYTKOWANIA

<70db
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3GR

SzxGxW
1015 x 568 x 550 mm
40x 22.4x21.61in

WAGA
85 kg /187.4 Ib

MOC CALKOWITA
6560 - 6730 W

(220 - 240V~/380-415V3N~, 50-60 Hz)

6560 - 6730 W

(220 - 240V~, 60 Hz)

NAPIECIE

220-240 V / 380-415V (3N)
CZESTOTLIWOSC

50-60 Hz

POJEMNOSC BOJLERA
161/ 3.5gal UK/ 4.2 gal US

POJEMNOSC MIKROBOJLERA
15¢cl/5.30zUK/5.10zUS

POZIOM HALASU PODCZAS
UZYTKOWANIA

<70db

o) [TT TTTTTC_JTTITI
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CLASSE 20

RAMA GORNA
Stal nierdzewna

PANEL PRZEDNI
Stal nierdzewna malowana
na czarno

POKRYWA PANELU
Aluminium

PANELE BOCZNE
Plastik i stal nierdzewna

PANELTYLNY

stal malowana
OSWIETLENIE

LED standard
RGB standard



DANETECHNICZNE
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Classe 20 SB

Key Features

STANDARD +STEADY BREW

+DOTYKOWY INTERFEJS
N +STANDARD QUALITY ESPRESSO
+PLUG&BREW

+X-TEA
+ DZWIGNIA C
+ OSWIETLENIE LED (PANEL STEROWANIA, PANELE BOCZNE,
OBSZAR ROBOCZY) + OSWIETLENIE RGB (OSLONY GRUP)
+GRID SYSTEM
+ABM
+EASY FIX
+EASY CLEAN
+HYDROHUB
+SNAP&SHARE

+ PORTUSB
+ V-FLEX

OPCJONALNIE + 1STEAM
+ DYSZAPARY COOLTOUCH

E + OSWIETLENIE RGB (PANEL STEROWANIA,
S PANELEBOCZNE)

+ KAPSULKI | SASZETKI

+ PODGRZEWACZ FILIZANEK

+ CONNECT

Szczegoty

2GR

SzxGxW
775 % 568 x 550 mm
30.5x22.4x21.6in

WAGA
74kg/163.11b

MOC CALKOWITA
4710 — 4850 W
(220 - 240V~/380-415V3N~, 50-60 Hz)

4710 — 4850 W

(220 - 240V~, 60 Hz)

NAPIECIE

220-240 V / 380-415V (3N)
CZESTOTLIWOSC

50-60 Hz

POJEMNOSC BOJLERA
111/2.4gal UK/ 2.9 gal US

POZIOM HALASU PODCZAS
UZYTKOWANIA

<70db

To‘*ﬁ’ -

Materialy i oswietlenie

RAMA GORNA
Stal nierdzewna

PANEL PRZEDNI
Stal nierdzewna

malowana na czarno

POKRYWA PANELU
Aluminium

INPLUS
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3GR

SzxGxW
1015 x 568 x 550 mm
40 x 22.4x21.6in

WAGA
85kg /187.4 Ib

MOC CALKOWITA
6410 - 6580 W
(220 - 240V~/ 380-415V3N~, 50 - 60 Hz)

5410 - 5580 W

(220 - 240V~, 60 Hz)

NAPIECIE

220-240 V / 380-415V (3N)
CZESTOTLIWOSC

50-60 Hz

POJEMNOSC BOJLERA
161/ 3.5gal UK/ 4.2 gal US

POZIOM HALASU PODCZAS
UZYTKOWANIA

<70db

o) [TT TTTTTC_JTTITI

bai
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PANELE BOCZNE
Plastik i stal nierdzewna

PANEL TYLNY
Stal

OSWIETLENIE
LED (standard)

RGB (opcjonalnie)
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Autoryzowany dystrybutor Rancilio Group

43-211 Piasek ul. Stowackiego 41
+48 730 850 156
info@rancilio.com.pl

R RANCILIOGROUP

OEE®M®

an Ali Group company

GROUP

The Spirit of Excellence

www.rancilio.com.pl





