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SPECIFICHE TECNICHECONFIGURAZIONE
INTERNA

Dimensioni e Finiture

Altezza - Larghezza - Profondità

Ingombro porta aperta

Peso

Finiture estetiche

Dati Tecnici

Alimentazione

Potenza nominale

Consumo Wh/h

Allacciamento rete idrica

Dotazioni

Protocolli

Capacità Bicchieri/Palette

Capacità Caffè in grani

Capacità prodotti solubili

Caldaia 

Wi-Fi e bluetooth LE nativi

Fas Cloud +

Fotocellula presenza bicchiere
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Zucchero su porta
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Cioccolata
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Solubile
Caffè solubile 1
Caffè solubile 2
Caffe in grani
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CARATTERISTICHE PRINCIPALI

LYDIA S
Fas

1830 - 650 - 730 mm

1340 mm
155 Kg

Grigio Grafite e nero

230/50-60 V/Hz
1560 W

68
0,1 - 0,8 Mpa

Executive/MDB
Fino a 780/550

Fino a 4 Kg
Fino a 4 Kg

650 cc
SI
Si

Optional

Bicchieri e palette 
Distributore bicchieri e palette regolabile a seconda del diamentro
dei bicchieri e della lunghezza delle palette 

Massello in PPS
Il massello elettrovalvole in PPS (Poliparafenilensolfuro) garantisce
ottime prestazioni ad alte temperature, evitando la formazione di 
calcare ed il rilascio di metalli pesanti. 

Fas Cloud +
Gestione, programmazione, aggiornamento, clonazione e
funzioni Audit in locale o da remoto via Fas Cloud+

Fas Lydia S è un distributore full automatic di caffè in chicchi e bevande
calde solubili

Distributore automatico di bevande calde

Capacità di carico
8 contenitori ad elevate capacità e modulari, 6 per i prodotti solubili 
(fino a 4 Kg), 1 per il caffè in Grani (fino a 4Kg) e uno per lo zucchero

Interfaccia tablet da 13,3’
Interfaccia utente touchscreen personalizzabile con loghi e video, 
programmazione iconografica semplice e veloce

Gruppo Espresso FAS
Gruppo caffè in grado di garantire un’eccelelnte qualità e temperatura
del caffè, già dalla prima erogazione

Macinatura variabile di serie
Il macinadosatore di Lydia S modifica automaticamente i propri 
parametri, adattandosi al normale decadimento del caffè in grani,
in modo da erogare un caffè sempre perfetto.


