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Der verlockende Duft eines frisch gemahlenen Espresso, 
der cremige Geschmack eines Cappuccino oder die op-
tische Verführung eines dreischichtigen Latte Macchia-

to. La Rhea – macchine per caffè – garantieren ein Fest für die 
Sinne. Nicht nur geschmacklich sind die Premiummaschinen la 
Rhea ein Highlight für den Winter. Mit den drei Komponenten 
der v+ Technologie stehen Tradition & Trend, Nachhaltigkeit 

servomat winter 
specials 2016

Perfekter kaffeegenuss – Perfekte temPeratur – Perfekt für kalte 
Wintertage. Mit la Rhea genieSSen Sie auf eine beSondeRS leichte aRt 
köStliche kaffeeSpezialitäten, wie von eineM pRofeSSionellen ba-
RiSta in ihReR favoRiSieRten kaffeebaR – und daS übeRall. egal ob iM 
büRo, in deR gaStRonoMie odeR iM Self-SeRvice, Mit ihReR la Rhea Ma-
Schine gelingt jede Spezialität Mit eineR leichten beRühRung. 

und Qualität im Mittelpunkt der Maschinenreihe. Variflex® 
garantiert die perfekte Kaffeemenge für Ihre gewählte Kaffee-
spezialität. Egal ob Espresso oder Kaffee, die Kaffee- und Was-
sermengen sind optimal aufeinander abgestimmt und kreieren 
die unvergleichbaren Trendspezialitäten. Abgerundet durch 
den perfekten Anpressdruck garantiert variflex® hervorragen-
de Qualität in jeder Tasse. Trend und Tradition vereint in einer  

Technologie für die kreative Kaffeewelt von Morgen und 
den Kaffeeliebhaber 3.0 mit einem hohen Anspruch an 
die Kaffeeinnovationen. Kontinuität und Qualität erhal-
ten Sie mit der varigrind® Technologie. Diese patentierte 
Mühle mahlt schnell, dauerhaft präzise, mit dem perfek-
ten Mahlgrad und der idealen Menge. Sie justiert sich 
automatisch, variabel und selbstständig nach. Mit dieser 
Technologie sind Sie frei von Raum und Zeit, denn vari-
grind® ist unabhängig von Maschineneinlaufzeiten oder 

Durchsatz. Damit können Sie sich konstant auf eine garan-
tiert hohe Qualität ohne aufwendigen Technikereingriff  
verlassen. „Die heilige 3 Faltigkeit“ – varitherm® das ab-
rundende Highlight der v+ Technologie. Dieses einzigarti-
ge, wartungsfreie induktionsbasierende Heizsystem bereitet 
jede Spezialität in seiner individuellen Tonalität zu. Sofort 
und an jede Anforderung angepasst. Sie erhalten stufenlos 
die richtige Temperatur Ihrer gewählten Kaffeespezialtität 
und das, ohne jede Aufheizphase. Varitherm® liefert nicht 
nur die optimale Temperatur, sondern arbeitet zusätzlich 
energieeffizient. Im Standby Modus werden bis zu 90 % 
Energie gegenüber herkömmlichen Heizsystemen einge-
spart. Dadurch genießen Sie nicht nur den Premiumgenuss 
perfekter Kaffeespezialitäten, sondern tun gleichzeitig et-
was für die Umwelt. Erleben Sie die kalte Jahreszeit mit 
der Premiummaschinenlinie la Rhea – macchine per café 
– form- und funktionsvollendet in der Kaffeewelt 3.0. 

Die innovative v+ Technologie finden Sie nicht nur in 
der Premiummaschinenlinie la Rhea. Auch in der, auf den 
diesjährigen ViA Tagen vorgestellten luce.zero ist die-
se zu finden. Erleben Sie diesen Winter die neue Ära der 

Standgeräte – neues Design – höchste Qualität – perfek-
te Verarbeitung – alles vereint.  Mit der Einführung der  
Maschinenserie bietet Ihnen das Unternehmen nun weitere 
topmoderne Standgeräte mit zeitgemäßer Anwahl. Dadurch 
steht Ihnen garantiert immer die perfekte Maschine für jeden 
Standort zur Verfügung. Genuss vom ersten Blick bis zum 
letzten Schluck. Um dieses Versprechen halten zu können, 
arbeitet die Entwicklung auf Hochtouren an der Perfektio-
nierung der neuen Standgeräteserie, welche voraussichtlich 
in Frühling 2017 für den Markt freigeben werden.
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Weitere Informationen unter:
servomat steigler GmbH
tel. +49 (0) 7348 9566-0
info@servomat-steigler.com
www.servomat-steigler.com
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