laRhea

In unserer Marke LaRhea - macchine per caffe - blindelt sich unser seit

1960 erworbenes Know-how fiir die vollautomatische Zubereitung von
Kaffee-Spezialitaten italienischer Kaffeekultur und Tradition, made in Milano.
Ausgewdhlte Modelle der cino Serie tragen das Attribut LaRhea, welches fiir
eine kompakte Bauweise, zeitgerechtes Design und professionelle Technik steht.

carlo/ majer

president rheavendors group.
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Die leichte Art zu geniel3en

Mit la Rhea - macchine per caffé milano - genieBen Sie

auf besonders leichte Art unvergleichbar kostliche

Heissgetrankespezialitdten, wie in den Caffebars in Milano.

Mit unserer preisgekronten variplus Technologie

jede Spezialitat mit einem Fingertip

Im Biiro

Friihmorgens, spatabends. Allzeit service-
bereit. Mit einem Touch wahlen lhre Kunden,
Gaste, Mitarbeiter ihr Lieblingsgetrank. Mit

2 Spezial-Wahlfeldern kreieren Sie nach

Ihrem Wunsch lhr ganz personliches Getrank.

So freut man sich taglich auf’s Biiro.

In der Gastronomie

Mit la Rhea Maschinen servieren Sie, auch
mit ungeschultem Personal, garantiert
Gastronomie-Qualitat. Das nach lhrem
Anspruch und Wiinschen einmalig fest-
gelegte Geschmackserlebnis gelingt jedem

Ihrer Mitarbeiter - garantiert immer.

Im Self-Service

Ob Friihstiicksbuffet, Cafeteria oder
Convenience Shop, mit einem Augenblick
wissen Gaste, wie sie unkompliziert und
schnell genieBen kdnnen. cino strahlt
mit seinem ubersichtlichen Touchpaneel

dazu pure Gastfreundlichkeit aus.



Ein Fest fiir die Sinne

Der verlockende Duft eines frisch gemahlenen Espresso, der cremige
Geschmack eines Cappuccino oder die optische Verfiihrung eines
dreischichtigen Latte Macchiato. la Rhea - macchine per caffe -

garantieren ein Fest fiir die Sinne, mit nur einem leichten Fingerti
Traditionsbewusste Getrankequalitdt nach original Rezeptu
und trendorientiertes Maschinendesign runden das Bil

Das Geheimnis bester Kaffeequalitat

Die Kunst hochster Kaffeegenussqualitat der legendéren ,baristi di milano”
haben unsere Ingenieure in modernste ,la Rhea”-Technik umgesetzt. Die Formel

des Barista-Geheimnisses wird mit 3 patentierten Innovationen garantiert!

Das Geheimnis der 3 Variablen vereint durch variplus wurde mit dem VendingStar ausgezeichnet.



espresso

moccacino”






variflex® varitherm®

Fiir Trend & Tradition:
In jeder Tasse die perfekte Espresso-
Kaffee-Spezialitat. Hell oder du
weich oder hart gerostet. Di

Energie-
ersparnis

'S

6 - 14 g Kaffeebohnen
30 - 300 cecm GetrankegroBe

Variabel und flexibel Individuell und schnell
Jetzt ist endlich eine Kaffeemenge Fiir die kreative Kaffeewelt und den Ohne jede Aufheizphase, just in dem
von 6-14g und eine Wassermenge anspruchsvollen Kaffeeliebhaber 3.0. Moment der Anwahl, stellt varitherm®
von 30-300ml mdglich. Trend und Tradition. stufenlos die richtige Temperatur des
Trendspezialitaten vom kleinen Getrinkestadiums bereit!

Espresso, groBen Coffee to go ebenso Im Standby-Betrieb wird gespart -
wie traditioneller Gusto Filtercaffé. und zwar bis zu 90% gegenliber

herkémmlichen Heizsystemen!



Milchschaum
76°C

Espresso
92°C
Milch
80°C

Die heilige 3-Faltigkeit

Espresso heiBer als Spezialitaten

mit Milch, Milchschaum oder Choco.
So erhilt jedes Getrank seine ideale
Temperatur.

Endlich den Latte Macchiato

in 3 Produktionsstufen richtig

temperiert genieBen!

varigrind®

Frei von Raum und Zeit

varigrind® ist unabhingig von

Maschinen-Einlaufzeit oder Durchsatz.

Konstant perfektes Mahlgut fiir tag-
lichen und anhaltenden Spezialitaten-
genuss. varigrind® passt sich den

Umstédnden selbst an.

tomatisch, variabel

Qualitat ist konstant garantiert - ohne
den sonst notwendigen und aufwéndigen

Technikereingriff.



Die cino vari Maschinenlinie

Form- und funktionsvollendet in die Kaffeew
Mit groBartiger variplus-Technik i

Basierend auf bewahrter P
zu einer vollig neuen ¥
Mit 2 weiteren Vo

cinoiC V' cino grande \"2 cino gl;;mde prerhiljm \"2

Unsere Kompakt-Klasse! Unser Bestseller! State of the Art

H560xB320xT550 mm H620xB420xT584mm H670xB420xT584mm

Reichweite: ca. 66 Tassen Reichweite: ca. 150 Tassen Reichweite: ca. 150 Tassen

Schlank, kompakt, attraktiv. Hybrid-Technik mit Xtra-Container fir 7"-TouchScreen fiir ein ansprechendes
ein zusatzliches Individualprodukt wie und zeitgeméaBes Bedienerlebnis und
z.B. Instant Fairtrade oder laktosefreies groBem Kaffeebohnenbehélter on Top.

Topping.
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cino d()'ppiov cino ddppio & cupv

Nomen est omen Mehrwert to go

H830xB470xT584 mm H830xB470xT584 mm

Reichweite: ca. 215 Tassen Reichweite: ca. 215 Tassen

Gepflegter Standard in doppeltem AusmaB! Genuss in Tassen oder to go - Bechern,
Mehr Platz, mehr Genuss! Wahlfreiheit fiir nach Wahl, klein-mittel-groB. Die erste
Classic & Premium, Trend & Tradition. tabletop Kaffeemaschine mit vollauto-

matischer Abgabe der Coffee-to-go-Cups.



Frischmilch oder...

Gekiihlte, frische Milch cremig aufgeschaumt,

ist die beste Basis italienischer Kaffee-

Spezialitaten. Unser eigenstandig arbeitendes

Milchschaum-Modul produziert aus 4 Liter
Milch Gourmetgenuss der feinsten Art.
Cino Cappuccinatore wurde fiir das Modul-on

Konzept in passender Bauweise entwickelt.

Das kompakte ,add on" Milchaufschaum-
Modul ist mit Kompressorkiihlung,
Dampfboiler, Steuerung, Pumpen, Ventilen,
Wasserfilter und einem 3-stufigen Hygiene-
Reinigungsprogramm ausgestattet. Der
cremige Schaum flieBt aus der zentralen

Getrankeausgabe direkt in die Tasse.

Attraktiver Zusatz = ¢

Durch den Einsatz des Frischmilch-Moduls
Loutside” steht der in cino serienmaBige
Pulvermilchcontainer ,inside” frei zur
Verwendung, fiir z.B. laktosefreies Topping
oder Geschmacksvarianten wie z.B. Vanille-,
Karamellmilch. Damit verdoppeln sich die

Geschmacksvariationen.

Beratungshinweis:

Der Einsatz des kiihlenden Milchschaum-
Moduls ist ideal fiir Platze mit Bedien-
personal wie z.B. CoffeeShop, Tankstelle
(Bakery) etc. 4 Liter gekiihlte Milch sorgen
flir reichlich Trendspezialititen-Genuss.
Doch die Kontrolle und Reinigung des
Behalters ist unerlasslich! Das Hygiene-
Programm vereinfacht die Reinigung, aber

ersetzt sie nicht.



... Milchtopping

Die neuen Milchtopping-Qualitdten liberraschen

selbst Baristi, Kenner und GenieBer. Der vollmundige,

gleichbleibende Traumschaum liefert dazu Vorteile,

wie hohere Verfiligbarkeit und einfaches Handling,

denn jeder Cappuccino & Co. gelingt, jedem, immer.

Traumschaum

Der Schaum unserer Milch-Getranke ist
wunderbar cremig und dicht. Milch-
topping wird mit 85°C heiBem, frisch
gefiltertem Wasser, durch unser patentier-
tes SpeedMix-System zu einem cremigen

Milchschaumerlebnis.

Im Biiro und Betrieb

.Unser Milchtopping System reduziert

den Bedien- und Reinigungsaufwand und
garantiert gleichzeitig hohe Verfiigbarkeit.
Speziell in Bereichen der Selbstbedienung
(Biiro, Wartezonen, Pausenraum), wo es
kein standig bereites ,Thekenpersonal” fiir
die Kaffeeversorgung gibt, ist diese Version
top und sicher in der Milch-Hygiene.
Milchtopping spart uns immens Arbeitszeit

und Arger."

'~
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Einfach, schnell und gut

70% aller Kaffee-Spezialitdten enthalten
aufgeschiumte, heisse Milch. 2/3 eines
Cappuccino z.B. besteht aus Milch, Latte
Macchiato sogar zu 809%. Milch sollte also
immer parat sein. Mit Milchtopping gelingt
dies einfach, schnell und gut. 1 Beutel
Milchtopping entspricht 10 Packungen
Fliissigmilch. Ein Aufwandsverhiltnis

von 1:10.



Modul<on

Ordnung ist das halbe Leben

Unerldssliche Aspekte
professionellen A
Kanzlei, Bet

Konzept i

la Rhec

eine e

Damit ist Ihr Kaffee-Service
perfekt organisiert!

Erganzen Sie ganz individuell nach Ihrem Bedarf
Ihre cino V+ zur professionellen Kaffeestation.
Durchdacht in Design und Technik. Vom coolen

Frischmilch-Aufschaumer {iber das mobile

Wassertank-Modul zum Cup-Spender, Teebeutel-,
Kombi- oder Bezahl-Modul.
Alle Module sind kompatibel mit den variplus-

Modellen und selbstverstindlich nachriistbar.



Individueller Auftritt et
laRhea
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Optionen und Kompositionen,
die Sie schwach werden lassen!

Wahlen Sie unseren Standard ,Marone" - des Wahlen Sie aus einer aufregend attraktiven
Italieners schwarz oder eine der Optionen: Farb-Range Ihren ganz individuellen CoffeeShop!
Schwarz - macht schlank

Silber - dezent und edel.

Jede Komposition ist ein Augenschmaus.



m® Fernwartung durch
Telemetrie

Das erweiterte, ,telemagische” Servicesystem tm-on® (optional)
versetzt Sie in die Lage, eine eventuelle Irritation oder Fehler-
meldung sofort von Ihrem Service-Partner online checken

zu lassen. Mit lhrer Maschine 24 Stunden online verbunden,
kann er gewiinschte Neueinstellungen oder Anderungen Ihrer
Dosierwerte (Getrankementi) prompt dndern, ohne anfahren
zu miissen. tm-on® ist ein geniales Fernwartungssystem per

Telemetrie.

Ihr Service-und Beratungspartner

Corpus delizioso!

Mit der stabilen und formschdnen Uni-Base bekommt cino

ein weiteres kostliches Alleinstellungsmerkmal. Sich selbst.

Auf Uni-Base finden alle Modelle ihren Platz. Die schlankeren
haben Platz fiir Modul-on, Doppio sitzt alleine ab. In ,Uni-Base"
gibt es viel Platz fiir Kaffee, Becher & Zubehdr, im Modell ,Uni-

Base Cool" sogar fiir spaga® - unseren preisgekronten Spender

fir cooles und prickelndes, professionell gefiltertes Tafelwasser.
Get fresh!

Auszeichnungen der Branche
fiir beste Serviceleistung und Produktinnovation.
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