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1950: Powstanie firmy SACOME, przy nabrzeżu Conti
w Paryżu.

1956: Przeniesienie firmy SACOME-Conti, do portu 
w Monako.

2003: Spółka przeniosła się do swojej obecnej 
lokalizacji, budynku „La Ruche” w dzielnicy Monako 
Fontvieille.
2010: Przejęcie firmy przez zespół dyrektorach 
prowadzonych przez CEO Bruno Pariset.
Poprzez ulepszenie standardów jakości oraz przemy-
słowy proces produkcyjny, Conti uzyskało doskonały 
stosunek jakości do ceny swojego sprzętu.
Skupiając się na doskonałej posprzedażowej obsłu-
dze klienta, jak również na rozwoju międzynarodo-
wym, odnotowało znaczny wzrost aktywności.

Rozwój
2010: nowy zespół zarządzający daje nowy impuls do 
dynamicznego rozwoju w oparciu o:
- Rozwój sieci dystrybucji na całym świecie: Spółka 
Sacome-Conti obecnie eksportuje ponad 70% swoich
urządzeń na wszystkie kontynenty szczególnie 
dbając o wybór swoich partnerów świadczących 
usługi dla klienta końcowego.
- Kontrola kosztów produkcji” optymalizacja asorty-
mentu i inwestycje w narzędzia produkcyjne pozwa-
la skupić się na zaangażowaniu pracowników, w celu 
zapewnienia rozwoju i niezawodności.
- Krok po kroku, nowa gama produktów pojawia się 
pozwalając spełniać różnorodne potrzeby rynku i do-
starczać rozwiązania dostosowane do zaparzania 
kawy dla każdego klienta (palarni, dostawców sprzętu 
gastronomicznego, sieci itp.) i spełniania jego oczeki-
wań. Asortyment produktów Conti obejmuje obecnie 
CC100, X-One, Monte Carlo, TT Lyo, młynki, itp ...

2000: Kolor był pożądany w całym asortymencie, jak
również wykorzystanie technologii Multi Bojler z nową
Twin Star 2.
Uruchomienie produkcji TT 338, nowego, kompakto-
wego i wydajnego ekspresu automatycznego.

90: Projektowanie staje się prawdziwym atutem Con-
ti i odbywa się z zastosowaniem innowacji technicz-
nych. Po Catronic, Conti Bar i Conti Club, XEOS wy-
różnia się sylwetką i design’em idealnie spełniając 
oczekiwania nowych rynków zbytu.
Nowe rozwiązanie Twin Star opracowane, aby wspie-
rać innowacyjną technologię Multi-bojler.
W pełni automatyczny Monte Carlo zaskakuje swoimi
wyrazistymi liniami i oryginalnymi kolorami podkre-
ślając wysoce innowacyjną technologię. Elektronika 
pojawia się w tradycyjnych ekspresach w różnych 
modelach: 80. Volumatic, Fontana, Volutronic, Corona
i Prestomatic. W pełni automatyczne ekspresy ewolu-
ują w linii 290, 291 i 292.

70: Harmonie, Monaco, Multi Monaco i Conti Matic,
tworzą szeroką gamę tradycyjnych urządzeń zapew-
niających wzrost udziału Conti w rynku i czynią je jed-
ną z największych firm na międzynarodowym ryn-
ku. Usprawnienia w dwóch nowych automatycznych 
urządzeniach w ofercie: the Toutauto MODULAIRE 
i TT 288.

60: Rozwój linii ekspresów skupia się na dwóch 
aspektach technicznych, aby spełnić potrzeby rynku 
we Francji i za granicą: Carina, Altesse, Multica i Pre-
stinamachines. Pierwsze w pełni zautomatyzowane 
ekspresy: Toutauto 440, TTS i TT DN

50: Stworzenie pierwszej maszyny Conti z ręcz-
nym tłokiem: Stella. Stworzenie pierwszej maszyny 
hydraulicznej: Dynamic

www.eurogast.pl
www.conti-espresso.com

CONTI Monte-Carlo Espresso Machine

EKSPRESY DO KAWY

EKSPRESY DO KAWY CC 100

EKSPRESY DO KAWY X-ONE I X-ONE TCI

EKSPRESY DO KAWY MONTE CARLO
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Model
CC 100

1 grupowy

CC 100

2 grupowy

CC 100

3 grupowy

CC 100

2 grupowy COMPACT

Wymiary zewnętrzne (W x D x H) [mm] 400 x 512 x 500 704 x 512 x 500 919 x 512 x 500 524 x 512 x 500

Pojemność bojlera [l] 5 11 18 7

Zasilanie [V] 230 230 230 / 400 230

Moc [W] 2500 3600 4700 / 6000 2800

Waga [kg] 40 58 72 57

Cena netto [PLN] 8 946,- 11 670,- 13 905,- 11 261,-

Dopłata do wersji z wyświetlaczem - 993,- 993,- -

Ekspresy do kawy CC 100:
• innowacyjny system podgrzewania wody w bojlerze, który zapewnia stabilność temperatury zaparzania;

 nieograniczona liczba kaw zostanie zaparzona w tej samej temperaturze; zapewnia to także ekonomiczność pracy

 grzałek, czyli oszczędność energii (system PID),

• możliwość ustawienia wstępnego zaparzania Pre-Infusion. we wszystkich modelach,

• możliwość ustawienia temperatury bojlera przez panel sterujący, we wszystkich modelach,

• poziom wody w bojlerze sterowany elektronicznie,

• możliwość ustawienia trybu pracy eco – utrzymanie temperatury 60°C w trybie nocnym; umożliwia to 

 szybkie uruchomienie ekspresu (w 5 min jest gotowy do pracy), nawet w modelach bez wyświetlacza,

• program automatycznego czyszczenia, niezależnie każdej grupy,

• możliwość zaprogramowania na wyświetlaczu przypomnienia o obowiązku czyszczenia ekspresu 

 oraz wymianie uzdatniacza wody,

• możliwość sprawdzenia na wyświetlaczu ilości zrobionych kaw lub podanego wrzątku,

• dostępne modele w wersji Tall Cup do szklanek / kubków o wysokości do 148 mm – na zamówienie,

• dostępne modele 1, 2, 3 grupowe, elektroniczne; modele 2, 3 grupowe także z wyświetlaczem (opcja),

• dostępny model CC 100 2 Compact – ekspres 2grupowy o zredukowanych wymiarach – na zamówienie,

• dostępne kolory: czarny, czerwony, biały

• powyższe cechy dotyczą również modeli X-ONE,

• opcjonalnie – ekspres z wyświetlaczem (dotyczy modeli CC 100 2 i 3grupowy).

Ekspresy do kawy CC 100 Ekspresy do kawy CC 100

CC 100 - 2 grupowy Tall Cup

CC 100 - 3 grupowy

CC 100 - 1 grupowy CC 100 - 2 grupowy

Dostępne kolory:

biały, czerwony, czarny,

CC 100 - 2 grupowy Espresso
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Model
X-ONE TCI

2 grupowy

X-ONE TCI

3 grupowy

X-ONE

2 grupowy

X-ONE

3 grupowy

Wymiary zewnętrzne (W x D x H) [mm] 768 x 553 x 527 983 x 553 x 527 768 x 527 x 553 983 x 527 x 553

Pojemność bojlera [l] 13 20 13 20

Zasilanie [V] 230 400 400 400

Moc [W] 3500 6000 4200 6000

Waga [kg] 58 65 60 67

Cena netto [PLN] 18 804,- 21 696,- 15 891,- 19 368,-

Dopłata do wersji Tall Cup 964,- 964,- 964,- 964,-

Ekspresy do kawy X-ONE:
• niezależne sterowanie każdą grupą; niezależne ustawienie temperatury wody w dyszy do wrzątku 

 (system Thermossifon),

• dwa poziomy kontroli pracy personelu – liczniki dzienny i total,

• bezpośredni odczyt ciśnienia: wody w sieci, zaparzania w grupie, pary,

• opatentowana dysza do wrzątku - mimo wysokiego ciśnienia woda nie rozpryskuje się,

• płynna regulacja ciśnienia pary z możliwością blokady; maksymalne ciśnienie bez blokady (funkcja fl ush),

• funkcja szybkiego zrzutu pary z instalacji dyszy do spieniania mleka; mleko nie jest rozcieńczane skroplinami wody,

• aż dwa niezależne przyciski do podawania wrzątku z możliwością osobnego ich zaprogramowania (objętości wody

 na przepływomierzach),

• innowacyjne ustawienie wrażliwości sondy mierzącej poziom wody w zależności od twardości wody 

 (możemy przedłużyć okres użytkowania ekspresu),

• niezależne zawory odcinające grupy; możliwość pracy jednej grupy w trakcie czyszczenia innej,

• zabezpieczenia wyłączające ekspres w momencie braku wody w sieci,

• możliwość zaprogramowania na wyświetlaczu przypomnienia o obowiązku czyszczenia ekspresu oraz wymianie

 uzdatniacza wody,

• wyświetlacz z możliwością wpisania własnego tekstu (np. nazwy fi rmy, nr telefonu serwisu itp.); 

 podświetlane grupy, ergonomiczne przyciski,

• barista light.

Ekspresy do kawy X-ONE TCI: 
• przeznaczone do intensywnego użytkowania, zapewniają stabilność temperatury i ciśnienia pary. 

• System TCI – niezależne mieszanie wody zimnej i ciepłej w każdej grupie, 

• możliwość ustawienia grup na różne mieszanki kaw (różne temperatury zaparzania w każdej grupie); podłączenie

 chłodnej wody bezpośrednio do grupy pozwala na zwiększenie temperatury w bojlerze do 126°C dla uzyskania 

 maksymalnej mocy pary.

Ekspresy do kawy X-ONE  i X-ONE TCI Ekspresy do kawy X-ONE  i X-ONE TCI

X-ONE TCI - 2 grupowy

X-ONE TCI - 2 grupowy

X-ONE TCI Tall Cup - 2 grupowy

X-ONE TCI - 3 grupowy

X-ONE TCI Tall Cup - 3 grupowy
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Model
Monte Carlo

2 grupowy

Monte Carlo

3 grupowy

Wymiary zewnętrzne (W x D x H) [mm] 868 x 612 x 566 1098 x 612 x 566

Pojemność bojlera [l] 10 14

Zasilanie [V] 230-400 400

Moc [W] 4500-11500 5500-13000

Waga [kg] 70 86

Cena netto [PLN] 31 667,- 35 833,-

Dopłata do wersji Steam Control 2 893,- 2 893,-

Ekspresy do kawy MONTE CARLO Multi Boiler Technology:
• jeden miedziany bojler do pary, izolowany termicznie, sterowany systemem PID, z napełnianiem automatycznym

 i dwiema sondami poziomu wody,

• grafi czny wyświetlacz parametrów pracy, z niezależną kontrolą i sterowaniem, osobny dla każdej grupy,

• podświetlana klawiatura sterująca z dużymi przyciskami, osobna dla każdej grupy,

• jeden wspólny ekran dotykowy do kontroli i sterowania głównymi parametrami pracy,

• dwie sterowane elektrycznie dysze do wrzątku,

• dwie sterowane dźwigniami dysze do pary z izolacją termiczną, zabezpieczone warstwą zapobiegającą przywieraniu

 mleka,

• przystosowane do zaparzania napojów w szklankach o wysokości do 140 mm (Tall Cup),

• dostępne w dwóch kolorach: matowy czarny i matowy biały.

• 2 lub 3 niezależne bojlery o pojemności 0,9 litra, po jednym na każdą grupę,

• innowacyjny system podgrzewania wody, niezależnie w każdym bojlerze (stabilność temperatury zaparzania

 wszystkie kawy zaparzane w tej samej temperaturze - system PID),

• napełnianie bojlerów podgrzaną wstępnie wodą,

• podgrzewane grupy z regulacją temperatury,

• system wstępnego zaparzania Pre-Infusion, sterowany niezależnie dla każdej grupy,

• podświetlanie grupy – barista light

Ekspresy do kawy MONTE CARLO Multi Boiler Technology Ekspresy do kawy MONTE CARLO Multi Boiler Technology

Monte Carlo - 2 grupowy

Monte Carlo - 2 grupowy

Monte Carlo - 3 grupowy

Espresso Machine


