
ALTA CONSISTENCIA Y RENDIMIENTO 
PARA LOS BARISTAS MÁS EXIGENTES



INNOVACIÓN AL SERVICIO DE LA HOSTELERÍA

Además de la separación térmica entre el motor y la cámara de 
molido, la familia IZAGA cuenta con un sistema de extracción del 
calor que permite mantener baja la temperatura de la cámara 
de molido para que la calidad del café no se deteriore.
La distribución equilibrada de microfinos en el cacillo permite 
una extracción homogénea de toda la pastilla para sacar el 
máximo rendimiento al café.
Dispone también de un sistema de bloqueo bidireccional del 
punto de molido que ayuda a mantener bajo control el ajuste 
evitando errores por mala manipulación.
Para adaptarse a la ocupación, los molinos IZAGA permiten el 
cambio rápido entre sistemas DOSIS PREMOLIDA y ON DEMAND 
mediante un display y teclados muy intuitivos.

CREAMOS LOS MOLINOS PARA EL CAFÉ QUE AMAS
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El molino de café IZAGA cuenta con la tecnología más 
avanzada para garantizar la máxima precisión, rapidez y 
consistencia en la preparación de cada dosis de café.

PROFESSIONAL COFFEE GRINDERS

TECNOLOGÍA

ACABADOS
Color: Blanco, gris y negro

Interface: Pantalla táctil 
 Display alfanumérico y teclado de membrana 

Accesorios: Con y sin pisón 
 Detector automático de portafiltros

Personalización: Posibilidad de personalizar tolva

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

Altura 640 mm - 25,19 inches

Anchura 180 mm - 7,08 inches

Profundidad 352 mm - 13,85 inches

Alimentación eléctrica 220-240V 50Hz  
 220-240V 60 Hz 
 110-120V 60 Hzz

Potencia Nominal 525 W

RPM 1350 rpm

Peso neto 16 kg

Fresas Ø 64 mm. Planas

Capacidad de tolva 1,5 kg / 3,3 lb

Producción kg/hora 8 kg/h

Capacidad de molino 4 g/s

Dosis 1 café 5 - 18 gs

Dosis 2 cafés 5 - 28 g

Dosis premolida Cámara de 
molido aislada

Bidirectional 
Locking system

Identificador 
de portafiltros

Fresas de 
duración extrema 
(opcional)

Gestión on-line

Visita nuestra web 
y consulta toda la 
información sobre IZAGA:
www.markibar.com/es/izaga


