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Mazzer Kold er bygd med motor separert fra 
knivsetter for å unngå varmegang. 

Dette er en av markedets første beltedrevne kverner 
som gir meget stabil malingsgrad og minimal 
varmeutvikling takket være elektronisk ventilering i 
tillegg.

Kvernen har de samme koniske knivene som Mazzer 
Robur som gir optimal presisjon og gode espresso-shot, 
som også tåler stor pågang. 

Meget enkel rengjøring av kvernhuset da den faste 
kniven løsnes med noen skuer og gjør det mulig å rense 
knivene uten å endre malingsgraden. 

Kvernen er også designet med et nytt trinnløst og 
brukervennlig hjul for justering av malingsgrad.

Kvernen har 71 mm koniske kniver.

Kraft 900 Watt    

Knivblader Ø 71 mm – 2 3/4 inches (ref. 186C)

Rotasjoner per minutt 420 r.p.m (50 Hz) / 500 r.p.m (60 Hz)

Bønnehopper kapasitet 1,5 Kg (3,3 lbs)

Netto vekt 30 Kg (66 lbs)
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Kold S er en av markedets få beltedrevne kverner, som betyr 
at motor og kniver er separert fra hverandre for å unngå 
varmegang når kaffen males. 

Nå har Kold S og Robur S fått samme oppgradering og helt nye 
funksjoner som gjør kvernen enda bedre – for kaffen skyld. Lav 
rotasjon på motor, kobling mellom motor og kniver med belte og 
doble vifter resulterer i en kvern som maler kaffen helt presist og 
hele 5 gram per sekund!

Stor i størrelse, men også stor i ytelse.

Kvernen har 71 mm koniske kniver.

Kraft 800 Watt    

Knivblader Ø 71 mm – 2 3/4 inches (ref. 186C)

Rotasjoner per minutt 420 r.p.m (50 Hz) / 500 r.p.m (60 Hz)

Bønnehopper kapasitet 1,5 Kg (3,3 lbs)

Gjennomsnittlig malingshastighet 1s /  5g

Netto vekt 30 Kg (66 lbs)

Spesifikasjoner

Høy ytelse for travle kaffebarer - gjennomsnittlig hastighet er 5g per sekund. 

Holder kaffen kjølig for å bevare smak og aroma takket være:
>> Lav motorrotasjon.
>> Motor og kniver separert og forbundet med belte for å redusere varmegang og 
påvirkning av kaffen.
>> Doble vifter for økt kjøling.

Justeringshjul plassert på siden av kvernen. 

Lav retention redusert med 52%.

Stabil dosering. 

Enkel rengjøring - tilgang til kvernhus uten at malingsgraden påvirkes. 

Justerbar holder til bajonett.

Grind Flow Control - ny patent reduserer klumping og jevn fordeling av kaffe i bajonetten. 

Kan kobles til Internett. 


