


Компания АртЛайф представляет 

СupMaker 
новый 
супертехнологичный 
аппарат  
для приготовления 
капсульных  
напитков EliteCup 



Новейший процессор 

Интеллектуальная система программирования 

Функциональные и конструктивные преимущества 

ОБЕСПЕЧИВАЮТ УНИКАЛЬНЫЕ  
ВОЗМОЖНОСТИ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

НАСТОЯЩИХ ПОЛЕЗНЫХ НАПИТКОВ 

 



Нужны ли высокие технологии для того 
чтобы приготовить чашку чая или кофе? 

Если вы 
хотите, 
чтобы ваш 
напиток был 
идеальным – 
ДА! 



Тонкости приготовления настоящего чая: 

Чайник для заваривания обдают кипятком. 
Горячий пар действует на чайные листья  и 
способствует тому, что чай будет более 
ароматным. 
 
Заваривают чай водой, не доведенной до 
кипения  (до 78°С), чтобы сохранить 
растворенный в воде кислород, придающий 
напитку настоящий вкус и аромат. 
 
Настаивают чай от 2 до 7 минут. За это время 
чайные листья полностью напитываются водой.  
 
Прежде чем подать чай, его перемешивают, 
чтобы чайные листья  полностью отдали напитку 
свой вкус и аромат. 
 



CupMaker готовит чай и чайные композиции 

Предварительное запаривание 
Капсула с чаем орошается горячим паром  
под давлением 19 бар. Листья моментально 
пропитываются и насыщают воду полезными 
веществами. 
Оптимальная температура 
приготовления  (до 77°С).  
Под управлением специальной программы 
поддерживается постоянной, предотвращая 
разрушение полезных веществ, испарение 
кислорода и сохраняя качество напитка 
неизменным. 
 



Специальная функция  
«Пауза запаривания» 
Обеспечивает максимальное извлечение 
пользы и вкуса. За 45 секунд все 
биологически активные вещества полностью 
раскрывают свой потенциал и отдают 
максимум пользы в напиток. 
Максимальная эффективность  
Иглы, протыкающие капсулу, расположены 
таким образом, что поток воды внутри 
капсулы распределяется равномерно, 
полностью орошая и перемешивая 
содержимое капсулы.   



Тонкости приготовления настоящего кофе: 

Готовить кофе лучше в турке с узким 
горлышком. Это позволит достичь 
минимального соприкосновения кофе  
с воздухом и максимального насыщения 
напитка ароматом кофейных зерен. 
 
Температура приготовления кофе не должна 
превышать 92°С. Таким образом сохраняются 
эфирные масла и аромат кофе. 
 
Время приготовления кофе составляет 1 
минуту с момента достижения оптимальной 
температуры 92°С. При более долгом 
приготовлении из кофе начинают 
выделяться вещества, придающие напитку 
горьковатый вкус. 
 



CupMaker  готовит кофе: 

«Герметичность приготовления» 
Процесс приготовления происходит в 
герметичной капсуле с кофе с помощью 
высокого давления, что позволяет 
максимально сохранить вкус и аромат 
кофейных зерен в напитке 
 

 



Оптимальная температура 
приготовления (до 85°С)  
Высокотехнологичный процесс приготовления 
кофе под высоким давлением (19 бар) 
позволил снизить температуру приготовления 
кофе, сохраняя еще больше полезных и вкусо-
ароматических  веществ в напитке. 

Время приготовления менее минуты  
Давление в 19 бар позволило сократить время 
экстрагирования биологически активных 
веществ из молотого кофе в порцию напитка и 
повысило ее эффективность. 



CupMaker – это 
фитоэкстрактор нового 
поколения, который 
станет вашим личным 
бариста и чайным 
мастером, запомнит ваши 
предпочтения и каждый 
раз будет в точности 
исполнять ваши желания. 
 



Новейший процессор делает аппарат «умнее» 
предшественников.  
Интеллектуальная система программирования 
обеспечивает достоинства CupMaker по сравнению 
с предыдущими моделями фитоэкстракторов: 

 

 CupMaker Фитоэкстрактор 



66 – 77°С 
70 – 85°С 

Оптимальная температура приготовления 
напитков 
Под управлением специальной программы  
механический насос высокого давления стабильно 
поддерживает оптимальную температуру 
приготовления напитков. 
85°С – для кофе,  75°С – для чая. 



Новая функция  
Функция «Пауза запаривания» на кнопке 
«Чай» составляет  45 секунд  и позволяет 
напитку максимально раскрыть  
пользу, вкус и аромат  
всех элементов композиции. 
 



Объем порции по Вашему вкусу. 
По умолчанию в настройки аппарата 
заложены параметры оптимальных 
порций напитков: кофе – объемом 60 мл, 
чай – объемом 160 мл.  
Также можно самостоятельно 
задать настройки объема  
ваших любимых напитков. 
CupMaker запомнит ваши  
предпочтения и всегда  
будет в точности выполнять 
ваш заказ. 
 



Конструктивные преимущества 
Конструкция нового аппарата стала 
более совершенной.  
Использовать  
CupMaker проще 
простого 



Больше эффективности 
В умном аппарате иглы расположены 
таким образом, что поток воды внутри 
капсулы распределяется равномерно. 
Сами иглы были усовершенствованы, 
благодаря чему частота необходимых 
профилактических промываний аппарата 
сведена до минимума. 
  Было Стало 



Простота обращения 
Вы помещаете капсулу в камеру 
запаривания, и аппарат мгновенно 
самостоятельно 
устанавливает  
ее в правильное 
положение. 



Сохранение чистоты  
CupMaker оснащен литым поддоном для 
отработанных капсул, в котором он 
удерживает и капсулы и воду.  
При любой заполненности  
вам очень легко  
будет достать 
поддон для  
очистки  
благодаря 
специальной выемке 
на задней стенке.  
 



Элементарное обслуживание 
Произвести профилактику аппарата  
вы можете самостоятельно – достаточно 
разобрать камеру запаривания, что в 
новом CupMaker  
сделать очень 
просто, с этим  
справится  
любой  
пользователь. 
 



CupMaker – это умный помощник, который 
создает для вас эффективные напитки и 

заботится о Вашем самочувствии. 



Разместите  CupMaker  
на кухне или в офисе,  

в баре или фитнес-
центре, в салоне 

красоты или  
в магазине.  

Благодаря малым 
габаритам он легко 

найдет свое место даже 
в небольшом 

помещении, и станет его 
изюминкой благодаря 

стильному дизайну.  



Спасибо 
за внимание! 
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