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Congratulations on purchasing a Rocket Espresso machine – one of the 
finest domestic espresso machines in the ;orldē

�our machine is a Certified �uthentic Roc/et 	spresso machineē

This User Manual covers the following Rocket Espresso models:

• Porta Via

• �iotto ĸ Mozzafiato �=pe V

• �iotto ĸ Mozzafiato Cronometro V

• �iotto ĸ Mozzafiato 	:oluzione R

• �iotto ĸ Mozzafiato Cronometro R

• R őŔ, R C
���������� ĸ R ŒŌV

JOIN THE ROCKET ESPRESSO MOVEMENT  
FOR BETTER ESPRESSO IN THE HOME.
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THE FOUR ‘M’s
	spresso coffee &re;in+ is defined &= the four ıM’sĕ the Macinatura 
is the correct grinding of a coffee blend, Miscela is the coffee blend, 
Macchina is the espresso machine, and Mano is the skilled hand of 
the &aristaē

�nce each factor of the four M’s is precisel= controlled, =ou ;ill 
have prepared an espresso beverage that is the ultimate coffee 
e<perienceē

If you follow our User Manual – How to Use your Rocket and Make 
�eautiful 	spresso for step &= step +uidance on the four M’s =ou ;ill 
ha:e man= =ears of satisfaction ;ith =our Roc/et 	spresso machineē

CONTACT DETAILS
MANUFACTURER
Roc/et Milano �ēRē�ē 
Via Achille Grandi 1 
20060 Truccazzano 
Milano 
Italy

E61 group head 
by Ernesto Valente
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MACCHINA
�o; to use =our Roc/et and ma/e &eautiful espressoē

GENERAL INFORMATION
ōē �his user manual is an essential part of the safe operation of 

your Rocket Espresso machine, therefore it is important that you 
read the enclosed ;arnin+s and cautions carefull=ē Particularl= 
information concerning safety during installation, operation  
and cleanin+ē Please /eep this �ser Manual in a safe place ;here 
it can &e made a:aila&le to all usersē

REMOVING MACHINE FROM PACKAGING
ōē 	nsure that there are no si+ns of dama+e to the machine &= 

chec/in+ the e<ternal claddin+ of the pac/a+in+ē

Ŏē Chec/ the machine for si+ns of dama+e once the pac/a+in+ has 
&een carefull= remo:edē

ŏē Retain the machine’s pac/a+in+ in case of future need to mo:e, 
or send, the machine &= courierē �eep the pac/a+in+ Ĝ&o<es, 
foam, plastic &a+sĝ ;ell a;a= from the reach of childrenē

Őē 
f there is e:idence of defect or dama+e to the machine, the 
authorized dealer from whom you purchased the machine should 
&e notified immediatel= so that remedial action can &e ta/enē

SAFETY INSTRUCTIONS
ōē Chec/ to see that the data on the ratin+ plate corresponds to 

that of the main electrical supply to which the machine will be 
attachedē

Ŏē �he installation and repair must conform to local electrical and 
plum&in+ safet= codes and re+ulationsē

ŏē 
nstallation of an= Roc/et 	spresso Milano machine must onl= &e 
underta/en &= dul= authorized and properl= trained and 5ualified 
personnelē

Őē �his machine is onl= safe ;hen it has &een correctl= connected to 
an efficient earthin+Ģ+roundin+ s=stemē

őē �efore connectin+ the machine to electric suppl=, ensure that 
the capacity and power rating is suitable for the maximum power 
consumption indicted on the espresso machineē

Œē �e do not recommend the use of accessor= attachments 
such as adaptors, multiboards or extension cords that are not 
recommended by the appliance manufacturer as they may cause 
in.ur=ē

œē Do not use this machine if there is dama+e to its cord, plu+ or an= 
other part or if the machine malfunctionsē Return the machine to 
the nearest authorized service facility for examination, repair or 
ad.ustmentē

Ŕē �his machine has &een desi+ned for the sole purpose of 
producin+ coffee, hot ;ater and steam for hot &e:era+esē �ll 
other uses are inappropriate and dan+erousē �he manufacturer 
shall not be held responsible for any damage caused by 
inappropriate useē

ŕē �o protect a+ainst electric shoc/s ;hen usin+ an= electrical 
appliance including your Rocket machine:
aē Do not immerse the machine itself, cord and plu+s in ;ater or 

other li5uid and do not let the machine’s internal parts +et in 
contact ;ith li5uidē

&ē Pre:ent the po;er ca&le from &ein+ stretched or pulled ti+htē
cē Do not use the machine ;ith ;et handsē
dē Do not allo; children or untrained persons to use the machineē
eē Do not operate the machine ;hen &are footē
fē 
it a circuit &rea/er to the electric suppl= feedin+ the machineē
+ē Do not tip li5uids on top of the machineē
hē  �he machine should not &e e<posed to elements such as 

sunli+ht, rain, sno;, e<treme temperatures etcē

ōŌē �l;a=s use Roc/et 	spresso certified and manufactured spare 
parts and accessoriesē

ōōē �efore performin+ an= cleanin+ Ĝother than &ac/ĥIushin+ĝ or 
maintenance turn the machine ıoff’ at the machine’s po;er 
s;itch and disconnect the machine from the electrical suppl=ē
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ōŎē �his appliance is intended to &e used in household and similar 
applications such as:
aē �taff /itchen areas in shops, offices and other ;or/in+ 

en:ironmentsē
&ē 
arm housesē
cē �= clients in hotels ,motels and other residential t=pe 

en:ironmentsē
dē �ed and &rea/fast t=pe en:ironmentsē

ōŏē 
f the machine operates in a fault= manner, is compromised in 
its performance or stops ;or/in+, turn the machine into the ıoff’ 
position at the machine power switch and disconnect it from the 
electrical suppl=ē Do not attempt to repair itē Contact a Roc/et 
	spresso 5ualified and authorized technicianē �n= repair must &e 
performed by the manufacturer or by an authorized dealer using 
onl= ori+inal partsē

ōŐē �hen the machine is not in use for lon+ periods of time, the 
hydraulic systems should be drained completely and the machine 
stored in a temperature a&o:e freezin+ ĜŌŖ or ŏŎŖ
ĝē �his ;ill 
prevent the hydraulic system from freezing which could damage 
the internal pipes and &oilerē

ōőē �he machine must &e operated ;ith soft, clean drin/in+ ;aterē 
If the local water supply has a high mineral content use a 
;ater softenerē � &uild up of mineral deposit ma= restrict the 
Io; of ;ater ;ithin the h=draulic s=stems causin+ dama+e 
to the machine and ris/in+ personal in.ur=ē Con:ersel= :er= 
ıpure’ ;aters ma= interfere ;ith the electronic si+nals read 
by the machine for both boiler level and water reservoir level 
indicationsē �se a filtered ;aterē

ōŒē 
f the appliance is to &e connected to the ;ater mainsĕ
aē �he ma<imum inlet pressure is ŌēŐMPa
&ē the minimum inlet pressure is ŌēōMPa
cē �ou must use the ne; hoseĥsets supplied ;ith the machine do 

not reuse old hoseĥsetsē

ōœē �he appliance is not to &e used &= persons Ĝincludin+ childrenĝ 
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack 
of experience and knowledge, unless they have been given 
super:ision or instructionē

ōŔē �nsuper:ised children should not pla= ;ith the applianceē

ōŕē �his appliance can &e used &= children a+ed from Ŕ =ears 
and above if they have been given supervision or instruction 
concerning use of the appliance in a safe way and if they 
understand the hazards in:ol:edē

ŎŌē Cleanin+ and user maintenance shall not &e made &= children 
unless the= are older than Ŕ and super:isedē

Ŏōē �eep the appliance and its cord out of reach of children a+ed 
less than Ŕ =earsē

ŎŎē �ppliances can &e used &= persons ;ith reduced ph=sical, 
sensory or mental capabilities or lack of experience and 
knowledge if they have been given supervision or instruction 
concerning use of the appliance in a safe way and understand 
the hazards in:ol:edē

Ŏŏē Children shall not pla= ;ith the applianceē
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MODEL
PRESSURE 

PROFILE 
SYSTEM

PID 
PRESSURE 
CONTROL

SHOT 
TIMER

TOTAL BOILER  
CAPACITY 

(litres)

WATER FEED
WATTAGE WIDTH 

MM
DEPTH 

MM
HEIGHT 

MM
WEIGHT  

KGHARD 
PLUMBING

RESERVOIR

R 60V Yes Yes Yes ŎēŏŔ ĜōēŔŢŌēőŔĝ Yes Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1650W
310 440 390 Ŏŕēő

R őŔ Ģ R C
���������� Yes Yes ŎēŏŔ ĜōēŔŢŌēőŔĝ Yes Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1600W
310 440 ŏŔő ŎŕēŌ

Giotto Cronometro R 
& Evoluzione R

Yes Yes ōēŔŌ Yes Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
335 420 400 ŎœēŔ

Mozzafiato Cronometro R 
& Evoluzione R

Yes Yes ōēŔŌ Yes Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
ŎŔŌ 425 400 ŏŌēŎ

Giotto Cronometro V 
& Type V

Yes Yes ōēŔŌ No Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
335 420 400 ŎŏēŌ

Mozzafiato Cronometro V 
& Type V

Yes Yes ōēŔŌ No Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
ŎŔŌ 425 400 ŎőēŐ

Porta Via Yes No ōēŎŌ ĜŌēŐœ Ţ Ōēœŏĝ No Yes
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
200* 405* 535** Ŏŕēœ

TECHNICAL SPECIFICATIONS

 
*With lever in vertical position

 
**Porta Via outside of case, ready to operate physical dimensions
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ACCESSORIES AND PARTS
Check the box and packaging to ensure that the following parts  
and accessories are included:

ōē Portafilter ħ dou&leē

Ŏē �ac/ Iush capē

ŏē Portafilter ħ sin+le spoutē

Őē �amperē

őē �roup head cleanin+ &rushē

Œē Drip tra=ē

œē Remote controller ĜRĥC
���������� and R ŒŌV onl=ĝē

Ŕē �ser Manual ħ �o; to use =our Roc/et 	spresso Machine  
and Ma/e �eautiful 	spressoē

ŕē  Cup frame surroundē

ōŌē Polishin+ cloth Ĝnot sho;nĝē

ōōē �o; to �uides ��� stic/ Ĝnot sho;nĝē

1

7

2

3

5

8

4

6

9

MACHINE DESCRIPTION
ōē �team :al:e handleē �urn leftĢanti cloc/;ise to open steamē  

�urn ri+htĢcloc/;ise to close steamē

Ŏē �team ;and for steamin+ mil/ē Caution, can &ecome hot and 
cause &urnsē

ŏē �oiler pressure +au+eē �oiler pressure should &e around ō &ar 
;hen machine is read=ē

Őē Machine’s onĢoff s;itchē Position ıŌ’ Ŧ offĖ postion ıō’ Ŧ onē

őē Control lamp ĥ machine is ıon’ ;hen lamp is illuminatedē �he li+ht 
Iashes ;hen the ;ater reser:oir is lo;ē

Œē �re; +roup headē Caution, +roup head is :er= hot ;hen machine 
is on and can cause &urnsē

œē Portafilterē Caution, its metal parts can &ecome hot and  
cause &urnsē

Ŕē �re;in+ +roup head’s pro+ressi:e infusion pistonē �nloads hot 
;ater into drip tra= once &re;in+ process is terminatedē  
Cautionĕ its metal parts can &ecome :er= hot and cause &urnsē 
�ttention to hot ;ater Io; comin+ out &eneath after &re;in+ 
process is terminatedē

1

2

3

4

5

6
7

8
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16

17

MACHINE DESCRIPTION continued...
ŕē �e:er for &re;in+ process controlē �hen the le:er is do;n the 

&re;in+ is ıoff’ē Cautionĕ its metal parts can &ecome :er= hot  
and cause &urns, al;a=s hold &= the &lac/ handleē

ōŌē Drip tra= and +ridē

ōōē �ot ;ater ;andē Cautionĕ can &ecome :er= hot and cause 
serious &urnsē

ōŎē �ot ;ater handleē �urn left to openē �urn ri+ht to shutē

ōŏē Cup frameē

ōŐē Cup tra=ē Cautionĕ Do not pour li5uid on this tra=ē 
t ;ill filter inside 
the e5uipment and can cause electrical shoc/s ĸ serious in.uriesē

ōőē Pump pressure +au+eē

ōŒē �ater reser:oirē

ōœē �raided hose ĜRĥC
����������, R ŒŌV and 	:oluzione R  
models onl=ĝē

13
14

12

15
9 11

10
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ACCESSORIES AND PARTS – PORTA VIA
Check the box and packaging to ensure that the following parts  
and accessories are included:

ōē �ater reser:oir and lid

Ŏē Portafilter ĥ &ottomless onl=

ŏē �ac/Iush cap

Őē Ŏ < cups

őē Ŏ < saucers

Œē �amper

œē  Drip tra= and +rid

Ŕē �ser manual

ŕē Po;er cord Ĝnot sho;nĝ

7

2 3

5

8

4

6

1

MACHINE DESCRIPTION – PORTA VIA
ōē �team :al:e handleē �urn leftĢantiĥcloc/;ise to open steamē  

�urn ri+htĢcloc/;ise to close steamē

Ŏē �team ;andē 
or steamin+ mil/ē Caution: can become hot and 
cause &urnsē

ŏē �oiler pressure +au+eē �oiler pressure should &e around ō &ar  
;hen machine is read=ē

Őē Machine’s onĢoff s;itch ē 

őē Control �amp ĥ machine is on ;hen lamp is illuminatedē �he li+ht 
Iashes ;hen the ;ater reser:oir is lo;ē

Œē �re; +roup headē Cautionĕ +roup head is :er= hot ;hen machine 
is on and can cause &urnsē

1

2

3
4

5

6



Pg 16 Pg 17

MACHINE DESCRIPTION – PORTA VIA...
œē �re;in+ +roup head’s pro+ressi:e infusion pistonē �nload hot 

;ater into drip tra= once &re;in+ process is terminatedē  
Caution: its metal parts can &ecome :er= hot and cause &urnsē 
�ttention to hot ;ater Io; comin+ out &eneath after &re;in+ 
process is terminatedē

Ŕē �e:er for &re;in+ process control etcē

ŕē �ater reser:oir and lidē

ōŌē Cup tra=ē Cautionĕ do not pour li5uid on this tra=ē 
t ;ill filter inside 
the equipment and can cause electrical shocks and serious 
in.uriesē

NB. THE MACHINE MUST REMAIN UPRIGHT DURING 
TRANSPORTATION AFTER IT HAS BEEN USED SO THAT  
IT DOES NOT LEAK WATER.

9

10

8

7

The Porta Via.

Unclip the case 
and remove top 
cover.

2

1
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Place the 
reservoir into 
the top of the 
machine with a 
firm downward 
push. 

Fill with water.

Fit the cover  
on the top.

Place the 
portafilter into 
the brew goup 
head.

Connect the 
power cable to 
the back of the 
machine and 
plug into a power 
source.

6

5

Fit the drip tray 
grid onto the 
drip tray.

Remove the 
accessory box 
from the top of 
the machine.

4

3



Pg 20 Pg 21

MACHINE INSTALLATION
CONNECTING TO MAINS WATER SUPPLY – EVOLUZIONE R, 
R-CINQUANTOTTO and R 60V RANGES ONLY
The Rocket Espresso Evoluzione R, R-CINQUANTOTTO and R 60V 
ran+es are &uilt ;ith full commercial rotar= pumpsē �his feature ena&les 
the user to connect the machine directl= to the mains ;ater suppl=ē

The Evoluzione model range is preset at the factory to use the 
supplied ŎēŌ litre ;ater reser:oirē

The R-CINQUANTOTTO and R 60V controllers are preset to source 
;ater from the machines ;ater reser:oirē

To connect the Evoluzione, R-CINQUANTOTTO or R 60V machine to 
mains water supply, use the steel braided water hose provided and 
ensure the following instructions are adhered to:

ōē �se a certified plum&er to complete the installation and ensure 
that the installation meets local authority standards and 
re+ulations in all casesē

Ŏē �ine pressures e<ceedin+ ő &ars should &e limited ;ith the use of 
a pressureĥre+ulatin+ :al:e on the ;ater feed lineē

ŏē �se a shut off :al:e to isolate the ;ater suppl= to the machineē

Őē 
f =ou are dra;in+ ;ater from a nonĥpressurised s=stem Ĝieē from 
a remote ;ater suppl= tan/, not mains pressurisedĝ fit a nonĥ
return valve to the end of the water supply hose to ensure that 
the line pressure is maintained at all timesē

őē �se an inline filter to ensure the ;ater suppl= to the machine is of 
the hi+hest 5ualit= Ĝe<ampleĕ ��� filter ran+eĝē

Fig A. Once mains installation is 
complete it will be necessary to 
switch the machine from water tank 
supply to mains pressure supply.

A

Œē 
or the 	:oluzione refer to 
i+ �ē Remo:e the ;ater reser:oir 
tank from the machine, move the switch from the water tank 
icon position to the ;ater tap icon positionē 
n the case of the 
RĥC
���������� or R ŒŌV please see ıPro+rammin+ =our 
RĥC
���������� or R ŒŌV’ sectionsē

œē Mains ;ater suppl= ;ill result in a different line pressure to 
the machineē 
t ;ill therefore &e necessar= to ad.ust the pump 
pressure for optimum e<traction resultsē 
it the &lind filter into  
the portafilter and insert the portafilter ti+htl= to the +roup headē

Ŕē �pen the +roup le:er Ĝas if to ma/e coffeeĝ and ta/e note of the 
maximum pump pressure reading (pump pressure is the right 
hand +au+eĝē Pump pressure should &e at ŕ &arē Close the +roup 
le:er to release pressureē

ŕē �hould the pump pressure re5uire ad.ustin+, it is e<ternall= 
ad.usta&le from under the machine Ĝ
i+ �ĝē �ith care usin+ a 
ōŐmm soc/et loosen the pump pressure ad.ustment loc/ rin+ē

ōŌē �sin+ a short scre;dri:er to ad.ust the pump pressureē �ith the 
pump running, turn the screw (brass colour) whilst observing 
the pump pressure until the re5uired ŕ &ar pressure is achie:edē 
Turning anti clockwise will decrease the pressure, clockwise will 
increase the pressureē

ōōē Reĥti+hten the loc/ rin+ē

ōŎē �he procedure is no; completeē 
ollo; the rest of the installation 
+uidelines on the ne<t pa+e e<cept for step Ŏ Ĝfillin+ the ;ater 
reser:oirĝē

Fig B. Pump Pressure 
adjustment lock ring  
(black colour).

B
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MACHINE INSTALLATION - ALL MODELS
ōē 	nsure the machine is unpac/a+ed and placed on a hard and 

sta&le surface near an ade5uate po;er suppl=ē

Ŏē Remo:e the ;ater reser:oir co:er and fill the reser:oir ;ith filtered 
water, pouring from a very clean water jug with a spout that is 
eas= to pour fromē �e careful to pour ;ater into the ;ater reser:oir 
only (to remove the reservoir for cleaning see maintenance 
instructionsĝē Replace the co:er of the ;ater reser:oirē

ŏē Connect machine to po;er suppl= that is rated in accordance ;ith 
the serial plate on the espresso machineē

Őē �urn the onĢoff s;itch ĜŐĝ to the ıon’ position ıō’ and open the steam 
handle Ĝōĝē �oiler ;ater fill &e+ins ħ =ou ;ill hear the pump’s noiseē

őē �hen the &oiler is properl= filled ;ith ;ater, the pump ;ill stop 
Ĝ=ou can tell this as the noise ;ill ceaseĝē �o; close the steam 
handleē

Œē �he heatin+ up of the &oiler &e+insē

œē �ait until the &oiler pressure +au+e Ĝŏĝ reads appro<imatel= ō &arē

Ŕē �o; open the steam handle Ĝōĝ for ő seconds to allo; some 
steam to releaseē �his operation is :er= important as it remo:es a 
possible vacuum inside the boiler which could result in the suction 
of mil/ inside the &oiler once startin+ to steam mil/ē Close the 
steam handle Ĝōĝ a+ainē

ŕē �ait until the &oiler pressure +au+e Ĝŏĝ reaches ō &ar a+ainē

ōŌē �ift the &re; le:er Ĝŕĝ completel= upē

ōōē Release a cup of hot ;ater from the &re;in+ +roup head ĜŒĝ for 
the first use onl=ē

ōŎē Push the &re; le:er Ĝŕĝ do;n completel= to stop ;ater from 
Io;in+ē

ōŏē �o; the machine is read= for operationē

ōŐē �llo; ōőħōŔ minutes ;arm up time so the +roup head is thorou+hl= 
heated – the quality of the espresso will be much better with a hot 
+roup and hot portafilter handleē

CRONOMETRO SHOT TIMER
Visual reference guide for shot timer display on Cronometro Type V 
and 	:oluzione R models Ĝ
i+ure ōĝē

ECO MODE
When the machine is in Eco mode it will turn off after 90 minutes from 
the last shotē �o e<it 	C� mode lift the le:er on the +roup up and 
do;n and the machine ;ill start to reheatē

ECO MODE – CRONOMETRO
The Eco mode on/off button on Cronometro machines is located 
underneath the machine Ĝ
i+ure Ŏĝē Chec/ 	co mode status &= 
:ie;in+ the s=m&ol on the Cronometro shot timer displa= Ĝ
i+ure ōĝē

01. Button in  
Ŧ 	co mode on 

02. Button out  
Ŧ 	co mode off 


i+ure Ŏē


i+ure ōē

02. Eco mode on 03. Eco mode off 04. Shot Timer01. Heating on
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R 60V BOILER TEMPERATURE
Modern coffee roasting companies, cafes and professional baristas 
ha:e :er= precise &re;in+ preferences for their coffeesē �pecific 
&lends, sin+le ori+ins and roast profiles can perform &etter at 
incrementall= different temperaturesē

Rocket Espresso machines measure the *exact boiler temperature 
and displa= that readin+ on the controllerē �he ta&le &elo; sho;s the 
&oiler temperature and the correspondin+ +roup head temperatureē

•  Most espresso machines measure the water temperature used for 
the e<traction in the &re; &oilerē �he &oiler temperature readin+ 
is then con:erted into a +roup head e<traction temperatureē �his 
information is misleading and inaccurate as the digital readout 
on many machines does not display the real temperature at the 
group, rather the temperature the manufacturer wishes the user 
to seeē

•  Roc/et 	spresso measures and displa=s &oiler temperatureē �he 
ta&le a&o:e indicates ıreal’ +roup temperature throu+h precise 
measurement usin+ the �C�C	 meterē

°C °F
D
�P���	D ��
�	R 

TEMPERATURE
BREW GROUP 

TEMPERATURE
D
�P���	D ��
�	R 

TEMPERATURE
BREW GROUP 

TEMPERATURE

103°C ŕŌēŔŖC ŎōœēŐŖ
 ōŕőēŐŖ


104°C ŕōēœŖC ŎōŕēŎŖ
 ōŕœēōŖ


105°C ŕŎēŌŖC ŎŎōēŌŖ
 ōŕœēŒŖ


106°C ŕŏēőŖC ŎŎŎēŔŖ
 ŎŌŌēŏŖ


107°C ŕŐēŒŖC ŎŎŐēŒŖ
 ŎŌŎēŏŖ


ōŌŔŖC ŕőēŏŖC ŎŎŒēŐŖ
 ŎŌŏēőŖ


109°C ŕŒēŎŖC ŎŎŔēŎŖ
 ŎŌőēŎŖ


CONNECTING THE REMOTE 
CONTROLLER
To connect the remote controller to your R-CINQUANTOTTO 
machine follo; the dia+ram and instructions &elo;ē

ōē 	nsure the machine is off Ĝturn the onĢoff s;itch to position ĲŌĴĝē

Ŏē Plu+ the ca&le into the soc/et at the &ase and side of the 
machine Ĝ
i+ Dĝē

ŏē �ou can no; turn the machine on ĜonĢoff s;itch to position ĲōĴĝē

Őē Do not connect and disconnect the remote controller unless the 
machine is s;itched �

ē

Fig D. Plug the 
remote controller 
into the serial port 
on the side of the 
R-CINQUANTOTTO or 
R 60V with the 
machine off.

D

Attention! The USB connector must be used exclusively to connect 
the display (remote controller) and absolutely for nothing else. 
Otherwise the machine’s electronics will be seriously damaged and 
warranty will become void.
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PROGRAMMING YOUR 
R-CINQUANTOTTO
Your R-CINQUANTOTTO machine is factory set to optimum working 
parametersē �e:ertheless =ou can set =our personal parameters 
usin+ the touch displa= that =ou can connect to =our machineē


t is important that the RĥC
���������� is turned �

 ;hen 
connectin+ or disconnectin+ the remote controller displa=ē 
f =ou are 
using the machine with the remote controller attached ensure that 
the displa= is properl= connected to the machineē

FACTORY SETTINGS OF YOUR MACHINE
Prior to delivery your Rocket R-CINQUANTOTTO espresso machine 
has &een testedē �he factor= settin+s mean that =our machine is set 
and read= for useē Please find here &elo; the settin+sē �o chan+e the 
settin+s please refer to the user instructionsē

• Operation: Pour over (water reservoir)

• Service boiler: Heating on, set to 123°C

• Coffee extraction temperature: The temperature of the coffee 
water is set to 92 °C

��ē �ou can chan+e the coffee e<traction temperature, the machine 
will automatically change the temperature of the brew boiler to 
reach the re5uested e<traction temperatureē

HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY
�he touch displa= is simple and intuiti:e to useē 
n the follo;in+ 
section there are detailed instructions on ho; to ma/e the most of itē

MENU PAGE
In the menu page you can change the machine settings:

Note: �ith the 	C� M�D	 on, the machine ;ill +o in stand &= after 
ŕŌ minutes from the last shotē �o e<it from 	C� M�D	 lift the +roup 
le:er up, then do;nē

HOME PAGE
On this page is all the information regarding the machine status:

Coffee extraction 
temperature

Coffee  
boiler status

Date  
and time

Service boiler 
temp

Setting the boiler temp

Enable or disable ECO mode

Calendar setting / Auto on-off

Date and time

Change the water supply preference

Change language

Water level

Eco mode

Heating 
elements 
active

Alarm alert
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BOILER MENU
In the boiler menu you can change the temperature, the unit of 
measure and the turn the service boiler (steam/hot water) on or off:

CALENDAR
The calendar page functions allow you to turn the the machine on 
and off automaticall= at set timesē �ou can set t;o time slots a da= 
to allo; the machine to &e read= ;hen =ou need itē


or the calendar function to operate the machine po;er s;itch  
must be left on:

To wake the machine from Auto on/off or ECO modes do the 
following:

Auto on/off mode: to exit the auto on/off mode press the R on the 
touchscreen or lift the +roup le:er upĢdo;nē

ECO mode: to e<it 	C� mode lift the +roup le:er upĢdo;nē

Press here  
to change the 
coffee extraction 
temperature

Enable/disable 
timer(s)

Set the time for 
the machine to 
turn on and off

Copy 
settings

Apply copied settings  
to selected days

Enable or disable 
the service boiler

Press here to 
change the service 
boiler temperature

Increase or 
decrease 
temperature

Unit of 
measurement
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You can change the settings of the following parameters:
ōē �an+ua+eē

Ŏē �ard plum&in+ to mains suppl= or machine ;ater reser:oirē

ŏē �er:ice &oiler onĢoffē �he ser:ice &oiler pro:ides steam and hot 
;aterē 
f =ou use =our or R ŒŌV for espresso onl= =ou can turn the 
heating of this boiler off, so that only the coffee water boiler will 
&e heatedē

Őē �emperature unitĕ ŖC or Ŗ
ē

őē �he coffee ;ater &oiler’s temperature is factor= set to ōŌőŖ C 
;hich reIects an e<traction of around ŕŎŖCē �ou can set the 
temperature an=;here &et;een ŕőŖC and ōōőŖCē

Œē �he temperature of the ser:ice &oiler is factor= set to ōŎŏŖCē �ou 
can set the temperature to an=;here &et;een ōōŌŖC and ōŎŒŖCē

œē R ŒŌV onl= ħ �ou are a&le to set ŏ pressure profilesē

Ŕē Pro+ram �uto �nē

ŕē �et 	co Modeē

PROGRAMMING YOUR R 60V
�our R ŒŌV machine is factor= set to optimum ;or/in+ parametersē 
Nevertheless you can set your personal parameters using the remote 
controller Ĝ;ith displa=ĝ that =ou can connect to =our machineē


t is important that the R ŒŌV is turned �

 ;hen connectin+ or 
disconnectin+ the remote controller displa=ē 
f =ou are usin+ the 
machine with the remote controller attached ensure that the display 
is properl= connected to the machineē

FACTORY SETTINGS OF YOUR MACHINE
Prior to delivery your Rocket R 60V espresso machine has been 
testedē �he factor= settin+s mean that =our machine is set and read= 
for useē Please find here &elo; the settin+sē �o chan+e the settin+s 
please refer to the user instructionsē

• Operation: Pour over (water reservoir)

• Service boiler: Heating on, set to 123°C

• Brew boiler: The temperature of the coffee water brew boiler is 
set to 105 °C

R 60V PRESSURE PROFILE SETTINGS
• Pressure Profile � 

ŒĴ ħ Ő �ar 
ōŔĴ ĥ ŕ �ar 
ŒĴ ĥ ő �ar

• Pressure Profile � 
ŔĴ ĥ Ő �ar 
ŎŎĴ ħ ŕ �ar

• Pressure Profile C 
ŎŌĴ ħ ŕ �ar 
ōŌĴ ħ ő �ar
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PROGRAMMING YOUR GIOTTO  
OR MOZZAFIATO
Modern coffee roasting companies, cafes and professional baristas 
ha:e :er= precise &re;in+ preferences for their coffeesē �pecific 
&lends, sin+le ori+ins and roast profiles can perform &etter at 
incrementall= different temperaturesē

Rocket Espresso machines measure the *exact boiler temperature 
and displa= that readin+ on the controllerē �he ta&le &elo; sho;s the 
&oiler temperature and the correspondin+ +roup head temperatureē

°C °F

P
D D
�P���	D 
BOILER 

TEMPERATURE

BREW WATER 
TEMPERATURE 

M	���R	D  
USING SCAE

P
D D
�P���	D 
BOILER 

TEMPERATURE

BREW WATER 
TEMPERATURE 

M	���R	D  
USING SCAE

ōōŔŖC ŕŌēŐŖC ŎŐŐēŐŖ
 ōŕŐēœŎŖ


119°C ŕŎēœőŖC ŎŐŒēŎŖ
 ōŕŔēŕőŖ


120°C ŕŏēŒŖC ŎŐŔēŌŖ
 ŎŌŌēŐŔŖ


121°C ŕőēōŖC ŎŐŕēŔŖ
 ŎŌŏēōŔŖ


122°C ŕŒēŌŔŖC ŎőōēŒŖ
 ŎŌŐēŕőŖ


ADJUSTING THE GROUP HEAD 
TEMPERATURE
ōē �urn off the machineē

Ŏē Remo:e the drip tra= and portafilterē

ŏē �urn the machine onē

Őē �he displa= ;ill initiall= sho; the soft;are :ersion and then 
immediatel= sho; the &oiler settin+ temperatureē

őē �o chan+e the &oiler temperature, press and hold /e= A until the 
displa= reads Pr�ē �eep holdin+ /e= A down while pressing key �ē

Œē �hen ad.ust temperature up or do;n &= pressin+ /e= A or Bē �fter ŏ 
seconds it ;ill memorise and displa= the temperature =ou /e=ed inē

•  Most espresso machines measure the water temperature used for 
the e<traction in the &re; &oilerē �he &oiler temperature readin+ 
is then con:erted into a +roup head e<traction temperatureē �his 
information is misleading and inaccurate as the digital readout 
on many machines does not display the real temperature at the 
group, rather the temperature the manufacturer wishes the user 
to seeē

•  Roc/et 	spresso measures and displa=s &oiler temperatureē �he 
ta&le a&o:e indicates ıreal’ +roup temperature throu+h precise 
measurement usin+ the �C�C	 meterē

F

A B

Fig F. The Giotto and 
Mozzafiato PID display is 
located directly below the 
model badge behind the drip 
tray.

To change the boiler 
temperature press key A 
and keep it pressed until 
the display reads PrG, then 
immediately press key B. 
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MACHINE OPERATION – ALL MODELS
ōē 
nstall the portafilter &= insertin+ it into the +roup head and 

rotate the portafilter handle from left to ri+htē �he portafilter is 
inserted properl= once it is firml= inside the +roup head and the 
portafilter handle is sittin+ at ŕŌ de+rees from the face of the 
machine Ĝ
i+ �ĝē

Ŏē �ou can no; lift the &re; le:er to start the ;ater Io; throu+h the 
portafilterē

ŏē 
t is important to lea:e the portafilter installed in the +roup 
head ;hen not in useē �he portafilter must remain heated for a 
successful &re; processē 
t ;ill also pre:ent the head seal inside 
the +roup head from dr=in+ out prematurel=ē

Őē �in+le Ĝ;ith one spoutĝ and dou&le Ĝ;ith t;o spoutsĝ portafilter 
handles come ready assembled with single and double baskets 
fittedē

G

őē �ou are no; read= to start &re;in+ coffee &= remo:in+ the 
portafilter and placin+ +round coffee inside the filter &as/etē 
Press down on the coffee with the supplied tamper and install 
the portafilter in the +roup headē �ift the +roup le:er up;ards to 
release heated ;ater and start the &re;in+ processē

Œē �o stop the &re;in+ process it is important that the &re; le:er 
is positioned do;n completel= to ;here the ;ater stops Io;in+ 
��D ;here the pump’s noise can no lon+er &e heard Ĝ
i+ �ĝē

Fig H. Brew lever completely 
down, water not flowing and 
pump off.

Fig J. Brew lever on and heated 
water flowing.

H

J

œē R 60V – the green light on the pump pressure manometer will 
&e on ;hen the e<traction startsē �nce the profile has finished 
the li+ht ;ill Iash to indicate the pro+ram has &een completedē 
The display unit will indicate shot time throughout the extraction 
processē



Pg 36 Pg 37

1 12

2

11

Ŕē �o heat mil/ dip the steam tip ĜŎĝ under the surface of the mil/ 
;hich is contained in a stainless mil/ .u+ē Release heat into the 
milk by turning the steam handle (1) anti-clockwise, so the valve 
is full= openē �nce at a +ood temperature for consumption turn 
steam ;and off completel= &= turnin+ ti+htl= cloc/;iseē Remo:e 
.u+ from under the steam ;andē

ŕē 
n order to pre:ent heated mil/ from &ein+ suc/ed into the 
boiler it is recommended that you purge the steam wand after 
heatin+ mil/ē Pur+e &= releasin+ steam for a fe; seconds into the 
atmosphereē

ōŌē �o dispense hot ;ater from the hot ;ater tap Ĝōōĝ turn the handle 
(12) anti-clockwise and release the required amount of water into 
a cup or :esselē �urn the handle cloc/;ise to stop the hot ;ater 
from runnin+ē C���
�� ��	 ���	R 
� V	R� ���ē

ōōē More details of &re;in+ coffee and steamin+ mil/ are outlined in 
the Mano section of this Roc/et 	spresso hand&oo/ē

Pg 37
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MISCELA
The coffee blend
ōē 
deall= coffee &eans should &e consumed &et;een three and 

fourteen da=s from roastin+ē 
n the first three da=s the &eans are 
still releasin+ car&ons from the roastin+ processē

Ŏē 
rom fourteen da=s the coffee ;ill start to lose its Ia:or 
characteristics to &ecome old and stale tastin+ē

ŏē �tore =our coffee &eans in an airti+ht container in a cool dar/ 
placeē Do not refri+erate or freezeē

Őē �lendin+ is to com&ine coffees from t;o or more countries of 
ori+inē

őē 	spresso coffee should &e a harmonious &lend of s;eetness, 
acidit= and &itternessē

Œē 	spresso roasts tend to &e sli+htl= dar/er than filter or 
rench 
Press roasts as a dar/er profile emphasizes &od= and s;eetnessē

MACINATURA
The grinding of the coffee blend
ōē �n espresso +rind is a :er= fine +rind =et still +ranularē

Ŏē Coffee loses its Ia:or rapidl= once +round therefore onl= +rind as 
much as is needed for the ne<t espresso &e:era+eē

ŏē �emperature, humidit= and ;earin+ of the +rinder &urrs all affect 
the accuracy of the grind setting, therefore each morning you 
ma= find =ou need to ıdialĥin’ =our +rinder Ĝma/e the +rind settin+ 
coarser or finerĝ �his ;ill &e the difference &et;een +ood coffee 
and +reat coffeeē

Őē 
t is important to ha:e a +ood &urr +rinder ;ith a full= ad.usta&le 
+rind settin+ē
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MANO
The skilled hand of the barista
What is espresso?
•  Espresso is a 25-30ml (50-60ml for a double) beverage prepared 

from œĥŕ +rams ĜōŐĥōŔ +rams for a dou&leĝ of coffee throu+h 
;hich clean ;ater of ŕŌēő ŖĥŕŒēōŖC has &een forced at ŕĥōŌ 
atmospheres of pressure, and where the grind of the coffee is 
such that the &re; time is ŎŌĥŏŌ secondsē

•  �hile &re;in+, the Io; of espresso ;ill appear to ha:e the 
viscosity of warm honey and the resulting beverage will exhibit 
a thic/ dar/, +olden cremaē 	spresso should &e prepared 
specificall= for, and immediatel= ser:ed to its intended consumer 
Ĝas defined &= the �pecialt= Coffee �ssociationĝē

HOW TO MAKE BEAUTIFUL ESPRESSO
ōē Place fresh coffee +rounds into the portafilter &as/et until full or 

o:erIo;in+ē

Ŏē �noc/ the handle on the tampin+ mat once to settle the +roundsē

ŏē 	:enl= distri&ute the +rounds to a le:el Iush ;ith the rim of the filter 
&as/etē Release an= e<cess +rounds &ac/ into the doser hopperē

Őē Compress the +rounds ;ith a tamper, pressin+ firml=, then  
t;ist the tamper to smooth the surface of the +roundsē �amp 
pressure should be around 30kg so the applied pressure should  
&e :er= firmē

Continued o:er pa+eēēē
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FLOW RATE & GRIND SETTING
•  	nsure that =our dosin+ and tampin+ is consistentē

•  Good extraction is characterised by a 5–10 second delay before 
an= coffee ;ill pourē �ea:= droplets ;ill appear and de:elop into 
a thic/, strai+ht and e:en pourē �he colour ;ill &e dar/ &ro;n or 
hazelnut, prefera&l= ;ith a reddish reIection Ĝsee pa+e ŏŏĝē

•  The pour should be cut off before the colour lightens and the 
pour &e+ins to curl inē

•  
f the Io; is too fast Ĝanother si+n is a pale crema and ;hite 
strea/sĝ then ad.ust =our +rind to ma/e it finerē

•  �he finer the +rind the slo;er the e<tractionē �he coarser the 
+rind the faster the e<tractionē

•  
f the Io; rate is too slo;, ad.ust =our +rind settin+ to ma/e it 
coarserē

•  Correct +rind e5uals correct e<traction e5uals correct Ia:ourē

HOW TO MAKE BEAUTIFUL ESPRESSO 
CONTINUED...
őē 
nsert the portafilter into the +roup head and acti:ate the pump 

immediatel= &= liftin+ the &re; le:erē

Œē �&ser:e the Io;ē

œē �i5uid :olume should &e őŌĥŒŌml in ŎŌĥŏŌ seconds Ĝfrom the 
double handle or 25-30ml in 25-30 seconds if using the single 
&as/etē �top the pump appropriatel=ē

Ŕē �er:e immediatel= or com&ine ;ith mil/ to prepare an espresso 
&ased &e:era+eē

ŕē Remo:e portafilter and /noc/ out spent coffeeē

ōŌē �ipe filter &as/et clean and Iush +roup headē

ōōē Return portafilter to +roup head to /eep portafilter heatedē

Extraction at  
8-10 seconds

Extraction at  
25-30 seconds
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HOW TO TEXTURE MILK
ōē �alf fill =our stainless mil/ .u+ ;ith fresh cold mil/ē �se a ŎőŌml .u+ 

if =ou are preparin+ mil/ for one mil/ coffeeē �se the őŌŌml .u+ if 
preparin+ t;o mil/ coffeesē

Ŏē Pur+e the steam ;and of condensation &= 5uic/l= releasin+ 
steam into the atmosphere for a few seconds

ŏē Place the steam ;and nozzle .ust under the surface of the mil/ 
and to the sideē �urn the steam pressure on full=ē �ou should hear 
a sipping type sound which is the sound of the milk increasing 
in :olumeē �he mil/ should also &e s;irlin+ in a ;hirlpool motion 
which folds out the air bubbles and improves the texture of the 
heated mil/ē

Őē �eep the .u+ stead= so that lar+e &u&&les do not de:elopē

őē �ou are aimin+ to stretch the half a .u+ of mil/ to threeĥ5uarters 
full and to have a dense and satisfying microfoam texture

Œē �urn off the steam pressure ;hen the mil/ is a&out ŒőŖ or the mil/ 
.u+ is .ust too hot to touchē

œē Remo:e the mil/ .u+, clean the steam ;and ;ith a ;et cloth and 
pur+e the ;and of an= mil/ residueē

Ŕē 
f there are an= lar+e surface &u&&les, +i:e the .u+ a hea:= /noc/ 
on the &enchē �;irl the mil/ .u+ in a circular motion to re:eal a 
+lossĥli/e appearanceē �he mil/ is no; read= to pourē Do not 
dela= or the te<ture ;ill separate in the .u+ē
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MILK TEXTURING

�here are three parts to te<turin+ mil/ē 
They should be done simultaneously: 
stretch, s;irl and heatē

STRETCH
The air must be folded into the milk to 
stretch itē Place the nozzle .ust &elo; 
the surface of the cold milk and turn 
the steam wand on, releasing its full 
pressureē �s the mil/ ;arms and +ro;s, 
the nozzle should be kept at the top of 
the mil/ surface to continue the stretchē

When the volume of the milk has 
increased by half, the nozzle can remain 
&elo; the surface of the mil/ē

1/2 full

HEAT
Turn off the steam wand when the milk 
has reached ŒŌĥŒőŃCē �ou should &e 
able to touch the bottom of the jug, but 
not hold for any longer than a couple of 
secondsē 
f there are an= lar+e &u&&les, 
give the jug a heavy knock on the bench 
to remo:e themē 
f there are still a fe; 
bubbles, skim off the top couple of 
millimetres ;ith a spoonē

�;irl the .u+ to re:eal a +loss= sheenē 
�o; the mil/ is read= to pourē

3/4 full

SWIRL
Place the steam wand to the side of the 
.u+ē �his creates a s;irlin+ motion in the 
milk, which keeps the milk nicely blended 
and smoothes out an= &u&&lesē
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HOW TO POUR HEATED MILK
ōē �tart &= pourin+ the heated mil/ +entl= into the centre of the 

crema ensurin+ that the crema sta=s intactē

Ŏē �nce the espresso and mil/ is nicel= com&ined and the :olume in 
the cup is about half full, speed up the pouring process by taking 
the spout closer to the cup and increasin+ the an+le on the pourē

ŏē �eep the .u+ as close to the surface of the &e:era+e as possi&leē 
Rock the jug side to side to release the heavier textured milk into 
the cupē �his is ho; one creates shapes and patterns in the cupē
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ESPRESSO MENU
FLAT WHITE
• 150ml cup
• 40ml double shot
• 110ml lightly 

textured hot milk

PICCOLO LATTE
• 100ml glass
• 20ml restricted 

double shot
• ŔŌml li+htl= 

textured hot milk

CAFFE LATTE
• 220ml glass or cup
• 40ml double shot
• ōŔŌml li+htl= 

textured hot milk

ESPRESSO
• 90ml demitasse
• 40ml double shot

RISTRETTO
• 90ml demitasse
• 20ml restricted 

double shot

CAPPUCCINO
• 150ml cup
• 40ml double shot
• 110ml heavily 

textured hot milk

AMERICANO
• 300ml cup
• 220ml hot water
• 40ml double shot

MACCHIATO
• 90ml demitasse
• 40ml double shot
• a splash of 

textured hot milk 

MOCHACCINO
• 190ml cup
• Chocolate powder 

or syrup
• 40ml double shot
• a splash of 

textured hot milk 

LONG BLACK
• 150ml cup
• ŔŌml hot ;ater
• 40ml double shot

LONG MACCHIATO
• 150ml cup
• ŔŌml hot ;ater
• 40ml double shot
• a splash of 

textured hot milk

AFFOGATO
• 300ml cup
• Scoop of vanilla 

ice cream
• 40ml double shot
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PREVENTATIVE MAINTENANCE 
& CLEANING
�eepin+ =our machine clean ;ill prolon+ its life and produce much 
&etter espresso &e:era+esē

STEAM NOZZLES
ōē Clean the steam nozzle after e:er= use &= ;ipin+ ;ith a damp 

clothē �urn the steam ;and on to release condensation and mil/ 
residueē

Ŏē 
f the steam .ets +et &loc/ed ;ith dr= mil/ use a paper clip to 
unclo+ themē

BACKFLUSHING
ōē Remo:e the filter &as/et from the portafilter and fit  the &ac/ 

Iush capē

Ŏē �hile the &re; ;ater is Io;in+ loosel= insert the portafilter into 
the +roup head, rotatin+ the portafilter &ac/ and forthē �eep 
emptying the blind basket of hot water and old grounds until the 
;ater runs clearē

ŏē �ou should &ac/Iush the +roup head e:er= da=ē

GROUP BREW HEAD
ōē 	:er= ;ee/, after &ac/Iushin+, add a small amount of espresso 

cleanin+ deter+ent to the &lind &as/etē Dissol:e the deter+ent 
in hot ;ater and insert the portafilter into the +roup headē �se a 
solution readil= a:aila&le at =our local storeē

Ŏē �urn the &re; le:er on and off a+ain after a&out ōŌ secondsē 
Repeat this se:eral timesē

ŏē 	mpt= the &as/et of the deter+ent and &ac/Iush usin+ ;ater 
only as above until the group is thoroughly cleansed of detergent 
residueē

REMOVING THE SHOWER FOIL AND HEAD SEAL
ōē �se the rounded end of a ōŎmm rin+ spanner to le:er out the 

sho;er foil and head sealē

Ŏē �nscre; the &rass spreader inside the +roup usin+ a short &lade 
scre;dri:erē

ŏē �cru& the inside of the +roup head ;ith the supplied +roup 
cleanin+ &rushē

Őē �sin+ a damp cloth ;ipe clean the area ;here the portafilter 
en+a+es into the +roup headē

őē �oa/ the metal parts that ha:e &een remo:ed Ĝsho;er foil, &rass 
spreader) in a solution made from 2 teaspoons of espresso 
cleanin+ deter+ent and hot ;aterē �oa/ for ōŌ minutesē Rinse 
thorou+hl=, ;ipe clean and returnē

Œē �se the portafilter to refit  the sho;er foil, ;hich sits on top of the 
head seal, into the +roup headē �he chamfer on the seal should 
face upē

œē �hen the head seal &ecomes &rittle or the sho;er foil +ets 
punctured, the= ;ill need to &e replacedē �hese items are 
consuma&lesē Contact =our authorized Roc/et 	spresso dealerē

PORTAFILTER
ōē Remo:e the filter &as/et from the portafilter handle usin+ a small 

scre;dri:er or the underĥside of the &lind &as/etē

Ŏē �ipe the inside of the &as/et and portafilter clean ;ith a damp 
clothē

ŏē 
f the coffee oils ha:e &uilt up soa/ the metal end of the 
portafilter and &as/et in the same deter+ent solution as the 
sho;er foil and &rass spreader a&o:eē

Őē Rinse thorou+hl=, dr= and returnē
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WATER RESERVOIR
ōē Remo:e and clean the ;ater reser:oir periodicall= ;ith ;arm 

soap= ;aterē �o remo:e the reser:oir, ta/e off the reser:oir 
co:er and lift the reser:oir up &= the t;o &lac/ handles ħ a firm 
up;ards mo:ementē

Ŏē �hen returnin+ the reser:oir, ensure =ou press do;n firml= so 
that the tan/ plu+ at the &ottom is full= en+a+edē

ŏē �se fresh, filtered ;ater to fill the reser:oirē Do not use distilled 
;aterē

DRIP TRAY
ōē Remo:e the drip tra= and ;ash ;ith hot soap= ;aterē Rinse, dr= 

and returnē

BODYWORK
ōē �ipe the stainless steel surfaces ;ith a soft, nonĥa&rasi:e and 

damp clothē Polish usin+ a dr=, soft clothē �he Roc/et 	spresso 
supplied stainless steel cloth is best for the cleaning of your 
machine &od= ;or/ē �e do not recommend usin+ an= of the 
commercial stainless steel cleanersē

DESCALING
ōē Roc/et 	spresso do not recommend descalin+ =our espresso 

machineē

Ŏē Man= of the chemicals used to descale espresso machines are 
particularl= a++ressi:eē �hese chemicals can cause internal 
corrosion of hard metals used in the construction of the machineē

ŏē �dditionall= it is :er= difficult to remo:e all the descalin+ solution 
from the machine once the procedure is completedē

Őē Control the 5ualit= of the ;ater =ou use in the machine, al;a=s 
usin+ a filtered ;aterē Distilled ;ater ma= lac/ the necessar= 
conductivity required for various electronic functions needed in 
the operation of the machineē

őē �dditionall= ;here possi&le tr= to use the Roc/et 	spresso 
reser:oir filterē

PREPARING YOUR ROCKET FOR 
TRANSPORTATION AND/OR SERVICING
ōē �hile =our machine is on, remo:e the ;ater reser:oir and empt= 

it of ;aterē

Ŏē �urn off the machineē

ŏē Place a one litre metal .u+ under the hot ;ater spout and turn on 
hot ;ater tap until it is emptied of contentsē �his ;ill &e ;hen one 
litre of ;ater is releasedē

Őē 
f =our machine is not ;or/in+ =ou ;ill not &e a&le to empt= the 
boiler, but should still empty the water reservoir and return to the 
machineē

őē 
t is &est to transport =our machine in the ori+inal &o<ē 
f not, =ou 
can ma/e one that is as +oodē

Œē �ource a thic/ card&oard &o< that is all around őcm lar+er than 
=our machineē

œē Cut a Iat piece of pol=st=rene Ĝat least őcm thic/ĝ to fi  &ottom of 
the &o<ē

Ŕē Place machine on pol=st=rene and ;i++le machine to ma/e 
imprints ;here the feet sitē

ŕē Remo:e and cut holes for the feet so that the machine sits Iat on 
the &ottom of the &o<ē

ōŌē �se more pol=st=rene to line the rest of the &o<ē

ōōē 
f transportin+ for ser:icin+, ensure =our full contact details are 
included inside the &o<ē

ōŎē �our Roc/et 	spresso machine ;ei+hs in e<cess of ŏŌ�� and 
can &e easil= dama+ed ;hen shipped in a card&oard &o<ē 	:er= 
precaution should &e ta/en to ensure its safet=ē
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CONTACT DETAILS
MANUFACTURER
Roc/et Milano �ēRē�ē 
Via Achille Grandi 1 
20060 Truccazzano 
Milano 
Italy 

The retail outlet or local distributor that you purchased your Rocket 
	spresso Milano machine from should &e =our first point of contact 
for all service and warranty en5uiries a&out =our machineē


or all technical questions that can not be answered by your  
dealer please :isit roc/etĥespressoēcom ıContact’ pa+e and  
use the online support form submitting all the details regarding  
=our machineē


or all authorised Rocket Espresso dealers worldwide please visit 
the Dealers pa+e at ;;;ēroc/etĥespressoēcom

TROUBLESHOOTING
EXTRACTION IS TOO FAST
• Chec/ the filter &as/et is not underĥdosedē

• Chec/ the +rind is not too coarseē

EXTRACTION IS TOO SLOW
• Chec/ the filter &as/et is not o:erfullē

• Chec/ the +rind is not too fineē

• Check the shower foil is not blocked - it may need to be back 
Iushed or remo:ed and cleanedē

• Chec/ the spout of the handle is not &loc/edē 
f it is dirt= ;ith 
rancid coffee oil, it will need to be soaked in a solution of espresso 
head cleanin+ shampoo and ;aterē

WATER ESCAPING FROM AROUND THE HANDLE
• Chec/ the head sealsē 
f the= ha:e dried out, the= ;ill need to &e 

replacedē

• Ensure the group handles are kept in place whenever the machine 
is not in use, as this ;ill help to protect the sealsē

ESPRESSO TOO COLD
• Chec/ the cups are ;armē �ou can heat =our cups &= pourin+ 

hot water into them, and then discarding it, before you start the 
e<tractionē

• �oo much ;ater ma= ha:e &een dra;n from the +roup headē 
Let the machine rest and limit the amount of water drawn 
from it between extractions to ensure the machine remains at 
temperatureē

ESPRESSO TASTES BITTER
• 	<traction ma= &e too slo;ē Chec/ the +rind is not too fineē  

Correct the dose and ma/e it coarserē

• �he machine ma= &e dirt=ē �ac/ Iush and clean the +roup headē 
Clean the +roup handles and filter &as/etsē
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TROUBLESHOOTING
ESPRESSO TASTES SOUR
• 	<traction ma= &e too fastē Chec/ the +rind is not too coarseē 

Correct the dose and ma/e it finerē

ESPRESSO IS WATERY AND THIN
• 	<traction ma= &e too fastē 
f it is, the crema ;ill &e paleē Chec/ the 

+rind is not too coarseē Correct the doseē

ESPRESSO IS BUBBLY
• �ater from the machine ma= &e too hotē �et some ;ater run from 

the +roup headē �r= another e<tractionē

• Coffee ma= &e too freshē

LOW OR NO PRESSURE FROM STEAM WAND
• Ma= &e due to o:eruse of the +roup head or hot ;ater tapē �i:e the 

machine time to reco:er pressureē

• �he steam ;and ma= &e clo++ed ;ith dr= mil/ē Remo:e the nozzle , 
soa/ it and unclo+ the .ets ;ith a paper clipē

MILK IS THIN AND BUBBLY
• 	nsure the mil/ is &ein+ stretched +raduall=ē 
f air is introduced too 

5uic/l=, lar+e &u&&les ;ill formē

• Ensure the steam is releasing its full pressure and that all the jets 
are not &loc/edē

• Ma= &e due to usin+ reheated mil/ē �r= a+ain ;ith fresh mil/ē

GREEN LIGHT IS FLASHING
• 
ndicates the ;ater le:el is lo;ē

RESERVOIR REMOVAL FOR CLEANING
• Remove the reservoir cover and lift the reservoir up with a gentle 

&ut firm pull &= the t;o &lac/ handlesē

• When you are returning the reservoir, ensure you press down so 
that the tan/ plu+ at the &ottom is full= en+a+edē

GAUGE OPERATIONS
• �n all machines the left +au+e indicates &oiler pressure Ĝ�ĝē

• �n all machines the ri+ht +au+e indicates pump pressure Ĝ�ĝē

• On the R-CINQUANTOTTO and R 60V, the right hand gauge 
indicates the ser:ice &oiler pressureē

K
L

Mozzafiato 
Evoluzione R



Pg 56 Pg 57 

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ UE - EU DECLARATION OF CONFORMITY 
DÉCLARATION  DE CONFORMITÉ EU - EU-KONFORMITÄTSERKLÄRUNG 

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD EU - DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE EU  
 

 

Rocket Milano S.r.l. 
Via A. Grandi 1 

20060 TRUCCAZZANO (MI) ITALY 

- come costruttore di MACCHINE PER CAFFÈ, dichiara che il prodotto: 
- being the manufacturer of COFFEE MACHINES, hereby declares that the product: 
- en tant que constructeur de MACHINES A CAFE, déclare que le produit: 
- erklärt als Hersteller von KAFFEEMASCHINEN, daß das Gerät: 
- como fabricante de CAFETERAS, declara que el producto: 
- como fabricante de MÁQUINAS DE CAFÉ, declara que a máquina: 
 

           
 
 
 
 
 
 
 

- al quale si riferisce questa dichiarazione è conforme ai requisiti essenziali applicabili delle seguenti DIRETTIVE e REGOLAMENTI e successive modifiche e integrazioni: 
- to which this declaration refers, complies with the applicable essential requirements of the following DIRECTIVES  and REGULATIONS and subsequent amendments: 
- auquel se réfère cette déclaration est conforme aux exigences essentielles applicables des DIRECTIVES  et RÈGLEMENTS et modifications et ajouts successifs: 
- auf welches sich diese Erklärung bezieht, gemäß den folgenden EG-Vorschriften gebaut ist VORSCHRIFTEN und REGELUNGEN sowie nachfolgendenÄnderungen 
und Ergänzungen: 

- al que se refiere esta declaración es conforme con los requisitos esenciales aplicables de las siguientes DIRECTIVAS y REGLAMENTOS y siguientes modificaciones 
y correcciones: 

- referida nesta declaração, é conforme com os requisitos essenciais aplicáveis das seguintes DIRECTIVAS e REGULAMENTOS e sucessivas modificações e integrações: 
 

 

2014/68/UE Direttiva attrezzature a pressione (PED) con applicata l’esclusione al Capitolo 1 Articolo 1 Par. 2 (f) - Directive of pressure equipment 
(PED) with applied the exclusion to Chapter 1 Article 1 Par. 2 (f) - Directive sur les équipements sous pression (PED) avec exclusion 
appliquée au Chapitre 1 Article 1 Par. 2 (f) - Richtlinie über die Bereitstellung von Druckgeräten (PED) mit angewandtem Ausschluss 
von Kapitel 1 Artikel 1 Abs. 2 (f) - Directiva sobre equipos a presión (PED) con exclusión aplicada al Capítulo 1 Artículo 1 Par. 2 (f) - 
Diretiva de equipamento sob pressão (PED) com a exclusão aplicada ao Capítulo 1 Artigo1 Par. 2 (f) 

 
2014/30/UE Direttiva compatibilità elettromagnetica EMC - Electromagnetic compatibility EMC Directive - Directive de compatibilité électromagnétique EMC 

Richtlinie elektromagnetische Verträglichkeit EMV - Directiva compatibilidad electromagnética EMC 
Directiva sobre a compatibilidade electromagnética EMC 

 
2014/35/UE Direttiva bassa tensione - Low voltage Directive - Directive de basse tension – Niederspannungsrichtlinie - Directiva baja tensión - 

Directiva sobre baixa tensão 
 
2012/19/UE Direttiva RAEE - WEEE Directive - Directive DEEE - Directiva RAEE - Directiva RAEE 
 
2011/65/UE  Direttiva RoHS - RoHS Directive - Directive RoHS - RoHS-Richtlinie - Directiva RoHS 
 
1935/2004/EU Regolamento sui materiali a contatto con i prodotti alimentari - Regulation on food contact materials - Règlement sur les matériaux en 

contact avec les denrées alimentaires - Regelung für Materialien,die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen - Reglamentos sobre los 
materiales en contacto con los productos alimenticios - Regulamento sobre materiais em contacto com os produtos alimentares 

 
- in conformità alle norme  EN 60335-1:2012 / AC:2014 / A11:2014 / A13:2017 / A1:2019 / A14:2019 / A2:2019 / A15:2021  
- in compliace with standards  EN 60335-2-15:2016 / A11:2018    
- en conformité avec les norms  EN 62233:2008 / AC:2008    
- gemäß den Vorsch   EN 55014-1:2017 / A11:2020 
- en conformidad de las normas  EN 55014-2:1997 / A1:2001 / A2:2008 / AC:1997 
- em conformidade com as normas EN 61000-3-2:2014 - EN 61000-3-3:2013 

L’incarico di costituire e conservare il fascicolo tecnico è affidato alla Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) – ITALIA. 
The Rocket Milano S.r.l., Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALY is responsible for establishing and maintaining the technical file. 
La tâche de constituer et de conserver le dossier technique est confiée à la Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIE 
Die Aufgabe der Einrichtung und Aufrechterhaltung des technischen Unterlagen anvertraut ist, die Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - 
ITALIEN 
La responsabilidad de elaborar y conservar el expediente técnico corresponde alla Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIA  
A responsabilidade de criar e guardar o fascículo técnico é confiada à la Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIA  
 
La presente dichiarazione perde la sua validità nel caso in cui l’apparecchio venga modificato senza espressa autorizzazione del costruttore oppure se installato o 
utilizzato in modo non conforme a quanto indicato nel manuale d’uso e nelle istruzioni - This declaration is null and void if the machine is modi- fied without the express 
authorization of the manufacturer or if improperly installed and used in a way that does not comply with indications in the users’ manual and the instructions - La 
présente déclaration sera considérée comme nulle et non avenue si l’appareil est modifié sans l’autorisation du fabricant ou si l’appareil est installé ou utilisé de façon 
non conforme à ce qui est indiqué dans le manuel d’utilisation et d’installation - Die vorliegende Konformitäts- erklärung verliert ihre Gültigkeit, falls das Gerät ohne 
ausdrückliche Genehmigung des Herstellers  modifiziert werden sollte oder falls es nicht gemäß den im Bedienungs- und Wartungshandbuch aufgeführten - La 
presente declaración pierde su validez en el caso de que el aparato sea modificado sin expresa autorización del constructor, o bien si ha sido instalado o utilizado de 
forma no conforme a lo indicado en el manual de uso y en las instrucciones - A pre- sente declaração deixa de ter validade no caso em que o aparelho seja modificado 
sem autorização do construtor ou se instalado ou utilizado de maneira não conforme ao indicado no manual de uso e nas instruções  
 

Data di emissione – Date of Issue - Date d’émission 
Ausstellungsdatum - Fecha de emisión - Data de emissão     

         
        

Truccazzano, 02/06/2025       

 

R60 V - R CINQUANTOTTO – R 58 
GIOTTO CRONOMETRO R - GIOTTO CRONOMETRO V  

MOZZAFIATO CRONOMETRO R - MOZZAFIATO CRONOMETRO V 
GIOTTO EVOLUZIONE R - GIOTTO TYPE V  

MOZZAFIATO EVOLUZIONE R - MOZZAFIATO TYPE V 
PORTAVIA 
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• Preparación de su Rocket para el transporte y/o la puesta en funcionamiento 51
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Enhorabuena, ha adquirido una máquina Rocket Espresso - una de las 
máquinas de café espresso domésticas de mayor calidad en el mundo.

�u m¦5uina es una aut¶ntica Roc/et 	spresso certificadaē

Este Manual de Usuario incluye los siguientes modelos Rocket Espresso:

• Porta Via

• �iotto ĸ Mozzafiato �=pe V

• �iotto ĸ Mozzafiato Cronometro V

• �iotto ĸ Mozzafiato 	:oluzione R

• �iotto ĸ Mozzafiato Cronometro R

• R 58, R CINQUANTOTTO & R 60V

ROCKET ESPRESSO – REGISTRO Y GARANTÍA

Para activar su garantía y registrar su máquina, por favor vaya a www.
rocket-espresso.com/register.html e introduzca los siguientes datos:

• Nombre:

• País:

• Lugar de adquisición:

• Número de serie de la máquina:

• Dirección de correo electrónico:

ÚNASE AL MOVIMIENTO ROCKET ESPRESSO  
PARA PREPARAR UN MEJOR EXPRESO EN SU CASA..
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LAS CUATRO ‘M’s
�a preparaciÙn de nuestro caf¶ espresso se define en cuatro ıM’ĕ  la 
Macinatura es el correcto molido de una mezcla de café, la Miscela 
es la mezcla de café, la Macchina es la máquina para preparar 
espressos y la Mano es la atenta mano del Barista.

Una vez que haya controlado cada uno de los factores de las cuatro 
M, habrá preparado un café espresso, transformándolo en un 
experiencia insuperable.

Si sigue nuestro Manual de Usuario - Cómo usar su Rocket y 
preparar fantásticos espressos, con una guía paso a paso sobre las 
cuatro M, contará con muchos años de satisfacción con su máquina 
Rocket Espresso.

DETALLES DE CONTACTO
FABRICANTE
Rocket Milano S.R.L. 
Via Achille Grandi 1 
20060 Truccazzano 
Milano 
Italy

Cabezal del grupo E61 
por Ernesto Valente
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MÁQUINA
Cómo usar su Rocket y preparar fantásticos espressos.

INFORMACIÓN GENERAL
1. Este manual de instrucciones es una parte esencial para 

usar de forma segura su máquina Rocket Espresso, por lo 
que es importante que lea atentamente las advertencias 
y precauciones cuidadosamente. De forma particular, la 
información relativa a la seguridad durante la instalación, la 
operación y la limpieza.  Por favor, conserve este Manual de 
Usuario en un lugar seguro y a disposición de todos los usuarios.

RETIRAR LA MÁQUINA DEL EMBALAJE
1. Asegúrese de que la máquina no presente daños, comprobando 

la parte externa del embalaje.

2. Revise si la máquina presenta daños una vez que ha retirado 
cuidadosamente el embalaje.

3. Guarde el embalaje de la máquina por si necesitase trasladarla 
o enviarla a otra parte mediante un servicio de mensajería.  
Conserve el embalaje (cajas, gomaespuma, bolsas de plástico) 
fuera del alcance de los niños.

4. Si hubiese señales de defectos o daños en la máquina, se deberá 
notificar inmediatamente al :endedor autorizado del 5ue ha 
adquirido la máquina para remediarlos.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
1. Revise que los datos de la placa correspondan con los del 

suministro eléctrico donde se conmectará la máquina.

2. La instalación y reparación deberán ser conformes a los 
reglamentos y códigos locales de seguridad eléctricos e 
hidráulicos.

3. La instalación de cualquier máquina Rocket Espresso Milano solo 
se debe llevar a cabo por personal autorizado y correctamente 
preparado = certificadoē

4. Esta máquina solo es segura cuando se ha conectado 
correctamente a un sistema de toma de tierra eficienteē

5. Antes de conectar la máquina a la alimentación eléctrica, 
asegúrese de que la capacidad y la potencia nominal son 
adecuadas al consumo máximo eléctrico indicado en la máquina 
de espressos.

6. No recomendamos usar accesorios como adaptadores, 
multicpntactos o extensiones que no se hayan recomendado por 
el fabricante del aparato, ya que pueden provocar daños.

7. No use esta máquina si el cable, el enchufe o cualquier otra parte 
están dañados o si la máquina no funciona correctamente.  
Entregue la máquina al servicio autorizado más cercano para su 
revisión, reparación o ajuste.

8. Esta máquina ha sido diseñada para el solo objetivo de 
preparar café, agua caliente y vapor para bebidas calientes.  
Cualquier otro uso es inapropiado o peligroso.  El fabricante no 
será responsable frente a cualquier daño causado por un uso 
inapropiado.

9. Protección frente a descargas eléctricas cuando usa cualquier 
aparato eléctrico, incluida su máquina Rocket:
a. No sumerja la máquina, los cables ni los enchufes en agua 

u otro líquido y no permita que las partes internas de la 
máquina entren en contacto con líquidos.

b. Evite que el cable eléctrico esté tirado o tensado.
c. No use la máquina si tiene las manos mojadas.
d. No permita que los niños o personas no preparadas usen la 

máquina.
e. No utilice la máquina si está descalzo.
f. Coloque un interruptor termomagnético a la alimentación 

eléctrica de la máquina.
g. No vacíe líquidos en la parte superior de la máquina.
h. No se debería exponer la máquina a elementos como la luz 

del sol, la lluvia, la nieve, temperaturas extremas, etc.

ōŌē �se siempre piezas = accesorios de repuesto certificados = 
fabricados por Rocket Espresso.
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11. Antes de llevar a cabo cualquier tipo de limpieza (que no sea el 
lavado) o mantenimiento, desconecte la máquina apretando el 
botón y desconéctela de la alimentación eléctrica.

12. Este aparato se debe emplear en ámbito doméstico y similares, 
como:
aē Cocinas de ser:icio en tiendas, oficinas u otros am&ientes 

laborales.
b. Granjas.
c. Por los clientes en hoteles, moteles y otros tipos de ambientes 

residenciales.
d. Ambientes tipo alojamiento y desayun.

13. Si la máquina funciona incorrectamente, su funcionamiento está 
dañado o deja de funcionar, apague la máquina y desconéctela  
de la alimentación eléctrica. No intente repararla. Póngase 
en contacto con un t¶cnico de Roc/et 	spresso calificado = 
autorizado. Todas las reparaciones se deben realizar por el 
fabricante o por un distribuidor autorizado usando solo partes 
originales.

14. Cuando la máquina esté fuera de servicio durante largos 
periodos de tiempo, se deberán drenar completamente los 
sistemas hidráulicos y almacenar la máquina a una temperatura 
superior a los 0 °C o 32 °F).  Esto evitará que el sistema hidráulico 
se congele, lo que podría dañar los tubos internos y la caldera.

15. La máquina se debe poner en marcha con agua blanda, limpia 
y potable.  Si el suministro de agua local tiene un elevado 
contenido de minerales, use un descalcificadorē �na acumulaciÙn 
de depÙsitos minerales puede o&staculizar el Iu.o de a+ua en 
los sistemas hidráulicos, provocando daños a la máquina y el 
riesgo de lesiones personales.  Por el contrario, las aguas muy 
“puras” pueden interferir con las señales electrónicas leídas por 
la máquina para el nivel de la caldera y los indicadores del nivel 
de a+ua en el depÙsitoē �se a+ua filtradaē

16. Si el aparato se debe conectar a la red hidráulica:
a. La presión máxima en entrada es 0.4MPa
b. La presión mínima en entrada es 0.1MPa
c. Debe utilizar los kits de mangueras nuevos incluidos con la 

máquina, no reutilice viejos kits de mangueras.

17. El aparato no debe utilizarse por personas (niños incluidos) 
con capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas, 
o carentes de experiencia y conocimiento, a menos que sean 
supervisados o capacitados.

18. Los niños que no estén bajo supervisión no deben jugar con el 
aparato.

19. Este aparato se puede usar por niños a partir de 8 años de 
edad si están siendo supervisados o son capacitados sobre 
el uso del aparato de forma segura y si entienden los peligros 
relacionados.

20. Los niños de edad inferior a 8 años y sin estar supervisados no 
deben realizar la limpieza y el mantenimiento de usuario.

21. Conserve la máquina y su cable fuera del alcance de los niños de 
edad inferior a 8 años.

22. Los aparatos pueden usarse por personas con capacidades 
físicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta de 
experiencia y conocimiento si están siendo supervisadas 
o capacitadas sobre el uso del aparato de forma segura y 
entendiendo los peligros relacionados.

23. Los niños no deben jugar con el aparato.
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*Porta Via fuera del embalaje, dimensiones cuando está lista para su funcionamiento

MODELO
SISTEMA DE 
ANÁLISIS DE 
LA PRESIÓN

CONTROL 
PID DE LA 
PRESIÓN

TEMPO-
RIZADOR  

DE 
DISPARO

CAPACIDAD 
TOTAL DE 

LA CALDERA 
(litros)

ALIMENTACIÓN DE AGUA
POTENCIA ANCHO 

MM

PRO- 
FUN- 

DIDAD  
MM

ALTURA 
MM

PESO  
KGRED 

HIDRÁULICA
DEPÓSITO

R 60V Sí Sí Sí 2.38 (1.8+0.58) Sí Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1650W
310 440 390 29.5

R 58 / R CINQUANTOTTO Sí Sí 2.38 (1.8+0.58) Sí Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1600W
310 440 385 29.0

Giotto Cronometro R 
& Evoluzione R

Sí Sí 1.80 Sí Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
335 420 400 27.8

Mozzafiato Cronometro R 
& Evoluzione R

Sí Sí 1.80 Sí Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
280 425 400 30.2

Giotto Cronometro V 
& Type V

Sí Sí 1.80 No Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
335 420 400 23.0

Mozzafiato Cronometro V 
& Type V

Sí Sí 1.80 No Sí
220-240V; 50/60 

Hz; 1350W
280 425 400 25.4

Porta Via Sí No
1.20 (0.47 + 

0.73)
No Sí

220-240V; 50/60 
Hz; 1350W

200* 405* 535** 29.7

DETALLES TÉCNICOS

 
**Porta Via fuera de la caja, lista para operar dimensiones físicas
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1

2

3

4

5

6
7

8

ACCESORIOS Y PARTES
Controle la caja y la confección para asegurarse de que se incluyen 
las siguientes partes y accesorios:

ōē Portafiltro ĥ do&leē

2. Filtro ciego.

ŏē Portafiltro ĥ sencilloē

4. Tamper.

5. Cepillo para limpiar el cabezal del grupo.

6. Bandeja recogegotas.

7. Control remoto (solo en R-CINQUANTOTTO y en R 60V).

8. Manual de usuario - Cómo usar su máquina Rocket Espresso y 
preparar fantásticos expresos.

9.  Refuerzo de la estructura para tazas.

10. Paño de pulido (no se muestra).

11. Cómo... Guía para usar la memoria USB (no se muestra).

1

7

2

3

5

8

4

6

9

DESCRIPCIÓN DE LA MÁQUINA
1. Manija de la llave de vapor. Gírela hacia la izquierda/sentido contrario 

a las manecillas del reloj para abrir el vapor.   Gire hacia la derecha/en 
sentido a las manecillas del reloj para cerrar el vapor.

2. Lanceta. Para ctremar la leche. Precaución: calentándose puede 
provocar quemaduras.

3. Manómetro de la presión de la caldera. La presión de la caldera 
debería ser de alrededor 1 bar cuando la máquina está lista.

Őē 
nterruptor de encendidoĢapa+ado de la m¦5uinaē PosiciÙn ıŌ’ Ŧ 
apa+adaĖ posiciÙn ıō’ Ŧ encendidaē

őē �¦mpara de control ĥ la m¦5uina est¦ ıencendida’ cuando la l¦mpara 
se ilumina. La luz parpadea cuando queda poca agua en el depósito.

6. Cabezal del grupo de preparación.  Precauciones:  el cabezal del 
grupo está muy caliente cuando la máquina está encendida y puede 
provocar quemaduras.

œē Portafiltroē Precaucionesĕ sus partes met¦licas pueden pro:ocar 
quemaduras al calentarse.

8. Pistón del cabezal del grupo para una progresiva infusión. Descarga el 
agua caliente en la bandeja recogegotas una vez terminado el proceso 
de preparación. Precauciones: sus partes metálicas pueden calentarse 
mucho, provocando quemaduras. Preste atención al agua caliente que 
pueda salir por la parte inferior una vez que ha terminado el proceso 
de preparación.
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16

17

DESCRIPCIÓN DE LA MÁQUINA 
continuación...
9. Palanca para el control del proceso de preparación. Cuando la 

palanca está bajada la preparación está desactivada. Precauciones: 
sus partes metálicas pueden calentarse mucho y provocar 
quemaduras, sujétela siempre por la manija negra.

10. Bandeja recogegotas y rejilla.

11. Vaporizador de agua caliente. Precauciones: puede calentarse mucho 
y provocar quemaduras importantes.

12. Manija de agua caliente. Gire hacia la izquierda para abrirla. Gire 
hacia la derecha para cerrarla.

13. Estructura para tazas.

14. Bandeja para tazas. Precauciones: No vierta líquidos sobre esta 
&ande.aē �e filtrar¦n en la parte interna del e5uipo, pudiendo pro:ocar 
descargas eléctricas y lesiones importantes.

15. Manómetro de la presión de la bomba.

16. Depósito de agua.

17. Manguera trenzada (solo en los modelos R-CINQUANTOTTO, R 60 V y 
Evoluzione R).

13
14

12

15
9 11

10
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ACCESORIOS Y PARTES - PORTA VIA
Controle la caja y la confección para asegurarse de que se incluyen 
las siguientes partes y accesorios:

1. Depósito de agua y tapa

Ŏē Portafiltro ĥ solo sin fondo

3. Filtro ciego

4. 2 x tazas

5. 2 x platos

6. Tamper

7. Bandeja recogegotas y rejilla

8. Manual de usuario

9. Cable eléctrico (no se muestra)

7

2 3

5

8

4

6

1

DESCRIPCIÓN DE LA MÁQUINA - PORTA VIA
1. Manija de la válvula de vapor. Gire hacia la izquierda/sentido 

contrario a las agujas del reloj para abrir el vapor. Gire hacia la 
derecha/en sentido a las agujas del reloj para cerrar el vapor.

2. Lanceta. Para montar la leche. precauciones: calentándose 
puede provocar quemaduras.

3. Manómetro de la presión del calentador. La presión del 
calentador debería ser de alrededor 1 bar cuando la máquina 
está lista.

4. Interruptor de encendido/apagado de la máquina.
5. Lámpara de control - la máquina está encendida cuando la 

lámpara se ilumina. La luz parpadea cuando queda poca agua 
en el depósito.

6. Cabezal del grupo de preparación.  Precauciones:  el cabezal del 
grupo está muy caliente cuando la máquina está encendida y 
puede provocar quemaduras.

1

2

3
4

5

6
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DESCRIPCIÓN DE LA MÁQUINA  
- PORTA VIA...
7. Pistón del cabezal del grupo para una infusión progresiva.  

Descarga agua caliente en la bandeja recogegotas una vez 
terminado el proceso de preparación. precauciones: sus partes 
metálicas pueden calentarse mucho, provocando quemaduras. 
Preste atención al agua caliente que puede salir por la parte 
inferior una vez que ha terminado el proceso de preparación.

8. Palanca para el control del proceso de preparación etc.

9. Depósito de agua y tapa.

10. Bandeja para tazas. Precauciones: no vierta líquidos sobre esta 
&ande.aē �e filtrar¦n en la parte interna del e5uipo, pudiendo 
provocar descargas eléctricas y lesiones importantes.

NOTA. LA MÁQUINA DEBE PERMANECER EN POSICIÓN VERTICAL 
DURANTE EL TRANSPORTE DESPUÉS DE HABERLA USADO, PARA 
QUE NO PIERDA AGUA.

9

10

8

7

Porta Via.

Abra el maletín y 
retire la cubierta 
superior.

2

1
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Sitúe el depósito en 
la parte superior 
de la máquina 
presionando 
firmemente ,a'ia 
abajo.

Rellénela con 
agua.

Coloque la tapaen 
la parte superior.

Sitúe el 
portafiltro en el 
cabezal del grupo 
de preparación.

Conecte el cable 
de alimentación 
en la parte 
posteior de 
la máquina y 
conectelo a una 
fuente eléctrica.

6

5

Coloque la 
bandeja 
recogegotas 
sobre la rejilla 
de la bandeja.

Retire la caja de 
accesorios de la 
parte superior de 
la máquina.

4

3
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INSTALACIÓN DE LA MÁQUINA
CONEXIÓN A LAS PRINCIPALES FUENTES HIDRÁULICAS – SOLO 
PARA LAS GAMAS EVOLUZIONE R, R-CINQUANTOTTO Y R 60V 
Las gamas Evoluzione R, R-CINQUANTOTTO y R 60V de Rocket Espresso 
se construyen con bombas giratorias comerciales completas. Esta 
característica permite que el usuario conecte la máquina directamente a las 
principales fuentes hidráulicas.

	l modelo 	:oluzione presenta la confi+uraciÙn de f¦&rica para usar el 
depósito de agua incluido de 2.0 litros.

�os controladores de la RĥC
���������� = R ŒŌV est¦n confi+urados de 
fábrica para alimentarse de las fuentes de agua desde el depósito de agua 
de las máquinas.

Para conectar la máquina Evoluzione, R-CINQUANTOTTO o R 60V a las 
principales fuentes hidráulicas, use la manguera trenzada de acero para el 
suministro de agua y asegúrese de seguir las instrucciones que se indican a 
continuación:

ōē Complete la instalaciÙn con un fontanero certificado = ase+írese de 
que la instalación cumple con los estándares y reglamentos de las 
autoridades locales en cualquier caso.

2. Las presiones de la línea que superan los 5 bares se deberían limitar 
mediante el uso de un de regulación de la presión en la línea de 
alimentación del agua.

3. Use una llave de paso para aislar el suministro de agua a la máquina.

4. Si está extrayendo agua de un sistema no presurizado (por ejemplo,  
de un tanque remoto para el suministro de agua, sin suministros 
presurizadosĝ pon+a una :¦l:ula de no retorno al final de la man+uera 
de suministro para asegurarse de que la línea de presión se mantenga 
en todo momento.

őē �se un filtro en lÅnea para ase+urarse de 5ue el suministro de a+ua a la 
m¦5uina es de la m¦<ima calidad Ĝe.emploĕ +ama de filtros 	:erpure �C�ĝē

Fig A. Una vez completada la 
instalación de los suministros, será 
necesario activar la máquina desde 
el tanque para el suministro de agua 
hasta el suministro de la presión.

A

6. Para Evoluzione, se remite a la Fig. A. Retire el tanque del depósito 
de agua de la máquina, gire el interruptor desde la posición del icono 
del tanque de agua a la posición del icono de la pulsación de agua. 
En el caso de R-CINQUANTOTTO o R 60V, se remite a las secciones 
“Programación de su R-CINQUANTOTTO o R 60V”.

7. Las principales fuentes hidráulicas estarán a una presión de línea 
distinta para la máquina. Por lo tanto, será necesario ajustar la presión 
de la bomba para obtener resultados de extracción óptimos. Coloque 
el filtro cie+o en el portafiltros e introduzca firmemente el portafiltro en 
el cabezal del grupo.

8. Abra la palanca del grupo (como para hacer café) y tome nota de la 
lectura de la presión máxima de la bomba (la presión de la bomba está 
en el manómetro a la derecha). La presión de la bomba debería estar a 
9 bares. Cierre la palanca del grupo para liberar la presión.

9. Si necesita ajustar la presión de la bomba, lo puede hacer desde la 
parte externa e inferior de la máquina (Fig B). Con cuidado, usando una 
lla:e de tu&o, aIo.e el anillo de &lo5ueo para a.ustar la presiÙn de la 
bomba.

10. Usando un pequeño destornillador ajuste la presión de la bomba. Con 
la bomba en funcionamiento, gire el destornillador (color latón) mientras 
observa la presión de la bomba hasta que alcance los 9 bares de 
presión necesarios. Girándolo en sentido contrario a las agujas del reloj 
descenderá la presión, en sentido a las manecillas del reloj aumentará.

11. Vuelva a ajustar el anillo de bloqueo.

12. Ahora el procedimiento está completo. Siga el resto de las líneas guía 
para la instalación, indicadas en la próxima página, con excepción del 
paso 2 (llenar el depósito del agua).

Fig. B. Anillo de bloqueo 
para el ajuste de la 
presión de la bomba (de 
color negro).

B
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INSTALACIÓN DE LA MÁQUINA - TODOS 
LOS MODELOS
1. Asegúrese de que la máquina está desempacada y situada sobre una 

superficie resistente = esta&le cerca de una fuente de alimentaciÙn 
eléctrica adecuada.

2. Retire la cubierta del depósito de agua y llene el depósito con agua 
filtrada, :erti¶ndola con una .arra con pico para facilitar el :ertidoē 
Preste atención a verter el agua solamente en el depósito de agua 
(para retirar el depósito para su limpieza vea las instrucciones de 
mantenimiento). Sustituya la cubierta del depósito de agua.

ŏē Conecte la m¦5uina a la fuente de alimentaciÙn el¶ctrica clasificada de 
conformidad a la placa presente en la máquina para  espressos.

Őē �ire el interruptor ĜŐĝ a la posiciÙn de encendido ıō’ = a&ra la perilla del 
vapor (1). Comienza el abastecimiento del calentador de agua - oirá el 
ruido de la bomba.

5. Cuando la caldera este completamente llena de agua, la bomba se 
detendrá (se dará cuenta porque el ruido cesará). Ahora cierre la perilla 
del vapor.

6. La caldera comienza a calentarse.

7. Espere hasta que en el manómetro de la presión del calentador (3) se 
lea aproximadamente 1 bar.

8. Ahora abra la perilla del vapor (1) durante 5 segundos para permitir que 
salga algo de vapor. Esta operación es muy importante ya que elimina 
cualquier posible vacío dentro de la caldera, que podría dar lugar a la 
succión de leche dentro de la caldera cuando comience a cremar la 
leche.  Vuelva a  cerrar la perilla  del vapor (1).

9. Espere hasta que en el manómetro de la presión del calentador (3) 
alcance de nuevo 1 bar.

10. Eleve la palanca de preparación (9) completamente hasta arriba.

11. Saque una taza de agua caliente del cabezal del grupo de preparación 
(6) solo para el primer uso.

12. Baje la palanca de preparación (9) completamente hasta abajo para 
detener el Iu.o de a+uaē

13. Ahora la máquina está lista para funcionar.

14. Espere entre 15 y 18 minutos para que se caliente uniformemente el 
cabezal del grupo - la calidad del espresso será mucho mayor con un 
+rupo = una perilla portafiltros calientesē

CRONÓMETRO SHORT TIMER
Guía de referencia visual de la pantalla temporizadora de cafés en 
los modelos Cronometro Type V y Evoluzione R (Figura 1).

MODO ECO
Cuando la máquina está en modelo eco se apagará tras 90 minutos 
desde el último café. Para salir del modo ECO eleve y baje la palanca 
en el grupo y la máquina empezará a calentarse nuevamente.

MODO ECO – CRONOMETRO
El botón encendido/apagado del modo Eco en las máquinas 
Cronometro se encuentra bajo la máquina (Figura 2).  Controle 
el estado del modo Eco observando el símbolo en la pantalla 
temporizadora de cafés de Cronometro (Figura 1).

01. Botón apretado  
Ŧ Modo eco 

activado 

02. Botón no apretado  
Ŧ Modo eco 
desactivado 

ECO MODE

Figura 2.

Figura 1.

02. Modo eco 
activado

03. Modo eco 
desactivado

04. Temporizador  
de cafés

01. Calentándose 
activado
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TEMPERATURA DE LA CALDERA R 60V
Las compañías modernas de tostado de café, las cafeterías y 
Baristas profesionales cuentan con preferencias muy precisas 
para la preparaciÙn de sus caf¶sē  Mezclas especÅficas, orÅ+enes 
indi:iduales = perfiles de tostado pueden dar lu+ar a me.ores = 
diferentes temperaturas incrementales.

Las máquinas Rocket Espresso miden la temperatura exacta 
de ebullición y muestran dicha lectura en el controlador. La 
tabla a continuación muestra la temperatura de la caldera y la 
correspondiente temperatura del cabezal del grupo.

•  La mayoría de las máquinas de espresso miden la temperatura 
del agua usada para la extracción en la caldera.  La lectura de 
la temperatura de la caldera se convierte en una temperatura 
de extracción del del cabezal del grupo. Esta información 
es confusa e imprecisa ya que la lectura digital en muchas 
máquinas no muestra la temperatura real del grupo, sino la 
temperatura que el fabricante quiere que el usuario vea.

•  Rocket Espresso mide y muestra la temperatura ded la caldera.  
La tabla a continuación indica la temperatura “real” del grupo 
mediante una medición precisa usando el metro SCACE.

°C °F
TEMPERATURA 
MOSTRADA DEL 

CALENTADOR

TEMPERATURA 
DEL GRUPO DE 
PREPARACIÓN

TEMPERATURA 
MOSTRADA DEL 

CALENTADOR

TEMPERATURA 
DEL GRUPO DE 
PREPARACIÓN

103°C 90.8°C 217.4°F 195.4°F

104°C 91.7°C 219.2°F 197.1°F

105°C 92.0°C 221.0°F 197.6°F

106°C 93.5°C 222.8°F 200.3°F

107°C 94.6°C 224.6°F 202.3°F

108°C 95.3°C 226.4°F 203.5°F

109°C 96.2°C 228.2°F 205.2°F

CONEXIÓN DEL CONTROL REMOTO
Para conectar el control remoto de su máquina R-CINQUANTOTTO 
siga el diagrama y las instrucciones a continuación.

1. Asegúrese de que la máquina está desconectada (gire el 
interruptor activado/desactivado a la posición “0”).

2. Introduzca el cable en el enchufe en la base y en el lateral de la 
máquina (Fig D).

3. Ahora puede encender la máquina (botón activado/desactivado 
en posición “1”).

4. No conecte ni desconecte el control remoto a menos que la 
máquina esté apagada.

Fig. D. Introduzca 
el control remoto 
en el puerto serie 
en el lateral de 
R-CINQUANTOTTO o 
R 60V con la máquina 
apagada.

D

¡Atención! El conector USB se debe usar solamente para conectar 
la pantalla (control remoto) y para nada más. En caso contrario, los 
componentes electrónicos de la máquina se dañarán gravemente, 
anulando la garantía.
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PROGRAMACIÓN DE SU 
R-CINQUANTOTTO
�u m¦5uina RĥC
���������� est¦ confi+urada de f¦&rica con 
par¦metros de prestaciÙn Ùptimosē  �in em&ar+o, puede confi+urar 
sus parámetros personales usando la pantalla táctil que puede 
conectar a su máquina.

Es importante que R-CINQUANTOTTO esté APAGADA cuando 
conecta o desconecta la función de control remoto. Si usted está 
usando la máquina con el control remoto activado, asegúrese de 
que la pantalla está correctamente conectada a la máquina.

CONFIGURACIONES DE FÁBRICA DE LA MÁQUINA
Antes de entregársela, su máquina para espressos 
RĥC
���������� de Roc/et ha sido pro&adaē �as confi+uraciones 
de f¦&rica indican 5ue su m¦5uina est¦ confi+urada = lista para 
el usoē � continuaciÙn puede encontrar las confi+uracionesē Para 
cambiarlas, siga las indicaciones del instructivo de usuario.

• Operación: Vertir (depósito de agua)

• Caldera de ser:icioĕ Calentamiento, confi+urado a ōŎŏŖC

• Temperatura de extracción del café: La temperatura del agua 
del caf¶ est¦ confi+urada a ŕŎ ŖC

NOTA. Puede cambiar la temperatura de extracción del café y la 
máquina cambiará automáticamente la temperatura del calentador 
de la preparación para obtener la temperatura de extracción 
solicitada.

CÓMO USAR LA PANTALLA TÁCTIL
La pantalla táctil presenta un uso sencillo e intuitivo.  En la siguiente 
sección hay instrucciones detalladas sobre cómo sacarle el mayor 
partido.

PÁGINA MENÚ
	n la p¦+ina mení usted puede cam&iar las confi+uraciones 
de la máquina:

Nota: Con el MODO ECO activado, la máquina entrará en stand by 
tras 90 minutos desde la última preparación. Para salir del MODO 
ECO, eleve la palanca del grupo y vuélvala a bajar.

PÁGINA INICIAL
En esta página se encuentra toda la información sobre el estado  
de la máquina:

Temperatura  
de extracción  
del café

Estado de  
la caldera  
del café

Fecha  
y hora

Temperatura 
de la caldera 
de servicio

�onfig9ra'iÙn de la te1perat9ra de la 'aldera 

Habilitar o deshabilitar el modo ECO

�onfig9ra'iÙn del 'alendario Ģ �9to onĥo** 

Fecha y hora

Cambiar la preferencia de suministro de agua 

Cambiar idioma

Nivel del 
agua

Modo eco

Elementos 
de 
calefacción 
activos

Alarma
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MENÚ CALENTADOR
En el menú del calentador puede cambiar la temperatura, la unidad 
de medida y activar o desactivar el calentador de servicio (vapor/
agua caliente):

CALENDARIO
Las funciones de la página calendario le permiten encender 
y apagar la máquina de forma automática en momentos 
esta&lecidosē Puede confi+urar dos fran.as horarias en la .ornada 
para que la máquina esté lista cuando usted la necesite.

Para que la función calendario funcione se debe dejar el interruptor 
de alimentación de la máquina encendido:

Para reactivar la máquina desde los modos Auto encendido/
apagado o ECO, haga lo siguiente:

Modo a9to onĢo**ĕ para salir del modo on/off automático pulse la  
R en la pantalla táctil o eleve y vuelva a bajar la palanca del grupo.

Modo ECO: para salir del modo ECO eleve y vuelva a bajar la 
palanca del grupo.

Pulse aquí para 
cambiar la 
temperatura de 
extracción del 
café

�a&ilitarĢ
deshabilitar el 
temporizador 
(es)

�onfig9rar la ,ora a 
la que se enciende 
y se apaga la 
máquina

 Copiar 
'onfig9ra'iones

�pli'ar las 'onfig9ra'iones 
copiadas a los días 
seleccionados

Habilitar o 
deshabilitar la 
caldera de servicio

Pulse aquí para 
cambiar la 
temperatura de la 
caldera de servicio

Aumentar 
o reducir la 
temperatura

Unidad de 
medida
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P9ede 'a1&iar la 'onfig9ra'iÙn de los sig9ientes par¦1etrosĕ
1. Idioma.

2. Tuberías rígidas hasta la alimentación de red o hasta el depósito 
de agua de la máquina.

3. Caldera de servicio activado/desactivado. La caldera de servicio 
proporciona vapor y agua caliente. Si usa su R 60V solo para 
preparar espressos puede desactivar el calentamiento de este 
calentador, para que solo se caliente el calentador del agua 
para el café.

4. Unidad de temperatura: °C o °F.

5. La temperatura de la caldera de agua para el café está 
confi+urada de f¦&rica a ōŌőŖ C, 5ue se reIe.a en una e<tracciÙn 
de unos ŕŎŖ Cē Puede confi+urar la temperatura en cual5uier 
punto entre 95° C y 115° C.

Œē �a temperatura de la caldera de ser:icio est¦ confi+urada de 
f¦&rica a ōŎŏŖ Cē Puede confi+urar la temperatura en cual5uier 
punto entre 110° C y 126° C.

œē �olo para R ŒŌV ĥ Puede confi+urar ŏ perfiles de presiÙnē

8. Programa Auto Activado.

ŕē Confi+urar Modo 	coē

PROGRAMACIÓN DE SU R 60V
�u m¦5uina R ŒŌV est¦ confi+urada de f¦&rica con par¦metros 
para una prestaciÙn Ùptimaē �in em&ar+o, puede confi+urar sus 
parámetros personales usando el control remoto (con la pantalla) 
que puede conectar a su máquina.

Es importante que R 60V esté APAGADA cuando conecta o 
desconecta la función de control remoto. Si usted está usando 
la máquina con el control remoto activado, asegúrese de que la 
pantalla está correctamente conectada a la máquina.

CONFIGURACIONES DE FÁBRICA DE LA MÁQUINA
Antes de entregársela, su máquina para expresos R 60V de Rocket 
ha sido pro&adaē �as confi+uraciones de f¦&rica indican 5ue su 
m¦5uina est¦ confi+urada = lista para el usoē � continuaciÙn puede 
encontrar las confi+uracionesē  Para cam&iarlas, si+a cuanto 
indicado en las instrucciones de usuario.

• Operación: Vertir (depósito de agua)

• Caldera de ser:icioĕ Calentamiento, confi+urado a ōŎŏŖC

• Caldera de trabajo: La temperatura del agua del café está 
confi+urada a ōŌő ŖC

CONFIGURACIONES DE ANÁLISIS DE LA PRESIÓN DE R 60V
• Análisis de la Presión A 

6” – 4 Bar 
18” - 9 Bar 
6” - 5 Bar

• Análisis de la Presión B 
8” - 4 Bar 
22” – 9 Bar

• Análisis de la Presión C 
20” – 9 Bar 
10” – 5 Bar
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PROGRAMACIÓN DE SU GIOTTO O 
MOZZAFIATO
Las compañías modernas de tostado de café, cafeterías y Baristas 
profesionales cuentan con preferencias muy precisas para la 
preparaciÙn de sus caf¶sē  Mezclas especÅficas, orÅ+enes indi:iduales 
= perfiles de tostado pueden dar lu+ar a me.ores = diferentes 
temperaturas incrementales.

Las máquinas Rocket Espresso miden la temperatura exacta 
de ebullición y muestran dicha lectura en el controlador. La 
tabla a continuación muestra la temperatura de la caldera y la 
correspondiente temperatura del cabezal del grupo.

°C °F

PID MOSTRADO 
TEMPERATURA 
DE LA CALDERA

AGUA PARA LA 
PREPARACIÓN 
TEMPERATURA 

MEDIDA USANDO 
SCAE

PID MOSTRADO 
TEMPERATURA 
DE LA CALDERA

AGUA PARA LA 
PREPARACIÓN 
TEMPERATURA 

MEDIDA USANDO 
SCAE

118°C 90.4°C 244.4°F 194.72°F

119°C 92.75°C 246.2°F 198.95°F

120°C 93.6°C 248.0°F 200.48°F

121°C 95.1°C 249.8°F 203.18°F

122°C 96.08°C 251.6°F 204.95°F

AJUSTE DE LA TEMPERATURA DEL 
CABEZAL DEL GRUPO
1. Apague la máquina.

Ŏē Retire la &ande.a reco+e+otas = el portafiltroē

3. Encienda la máquina.

4. La pantalla mostrará inicialmente la versión del software y, a 
continuación, mostrará inmediatamente la temperatura de 
confi+uraciÙn de la calderaē

5. Para cambiar la temperatura de la caldera, pulse y mantenga pulsada 
la tecla A hasta que en la pantalla se lea PrG. Mantenga pulsada la 
tecla A mientras pulsa la tecla B.

6. A continuación, aumente o disminuya la temperatura pulsando la 
tecla A o B. Después de 3 segundos, se memorizará y se mostrará la 
temperatura que ha pulsado.

•  La mayoría de las máquinas de espresso miden la temperatura del 
agua usada para la extracción en la caldera de la preparación.  
La lectura de la temperatura de la caldera se convierte en una 
temperatura de extracción del grupo del cabezal. Esta información 
es confusa e imprecisa, ya que la lectura digital en muchas máquinas 
no muestra la temperatura real del grupo, sino la temperatura que el 
fabricante quiere que el usuario vea.

•  Rocket Espresso mide y muestra la temperatura de la caldera.  La tabla 
a continuación indica la temperatura “real” del grupo mediante una 
medición precisa usando el metro SCACE.

F

A B

Fig. F. La pantalla PID de 
�iotto y Mozzafiato se 
encuentra justo debajo de la 
placa del modelo, detrás de la 
bandeja recogegotas.

Para cambiar la temperatura 
de la caldera pulse la tecla A 
y manténgala pulsada hasta 
que lea PrG en la pantalla, 
a continuación pulse 
inmediatamente la tecla B. 
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OPERACIÓN DE MÁQUINA - TODOS LOS 
MODELOS
ōē 
nstale el portafiltros introduci¶ndolo en el ca&ezal del +rupo 

= +ire la man+o del portafiltro de iz5uierda a derechaē 	l 
portafiltro est¦ correctamente introducido una :ez 5ue est¦ 
firmemente mantenido dentro del ca&ezal del +rupo = la man+o 
del portafiltro est¦ en una posiciÙn de ŕŌ +rados desde la parte 
frontal de la máquina (Fig G).

 

2. Ahora puede elevar la palanca de la preparación (ver Fig I en la 
p¦+ina si+uienteĝ para 5ue empiece a Iuir el a+ua a tra:¶s del 
portafiltroē

ŏē 	s importante de.ar el portafiltro instalado en el ca&ezal del 
+rupo cuando no lo est¦ usandoē 	l portafiltro de&er¦ estar 
caliente para un óptimo proceso de preparación. También 
evitará que el sello del cabezal al interno del cabezal del grupo 
se seque antes de tiempo.

4. Los mangos sencillas (con una boquilla) y dobles (con dos 
&o5uillasĝ de los portafiltros =a se presentan ensam&ladas con 
filtros indi:iduales = do&lesē

G

őē �hora puede comenzar a preparar el caf¶ retirando el portafiltro 
= situando el caf¶ molido dentro del filtroē  Presione el caf¶ con 
el tamper incluido e instale el portafiltro en el ca&ezal del +rupoē 
Eleve la palanca del grupo para que pase el agua caliente y 
comience el proceso de preparación.

6. Para detener el proceso de preparación es importante que la 
palanca se encuentre completamente posicionada en la parte 
inferior para 5ue el a+ua de.e de Iuir � para 5ue se de.e de oÅr el 
ruido de la bomba (Fig H).

7. R 60V – la luz verde en el manómetro de la bomba de presión se 
encenderá cuando comience la extracción. Una vez que habrá 
terminado el análisis, la luz parpadeará para indicar que se ha 
completado el programa. La unidad de la pantalla indicará el 
tiempo de preparación del café gracias al proceso de extracción.

Fig H. Palanca para la 
preparación completamente 
bajada, no pasa el agua y la 
bomba está desactivada.

Fig J. Palanca de preparación 
levantada y paso de agua 
caliente.

H

J
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1 12

2

11

8. Para calentar la leche, introduzca la punta de la lanceta (2) 
&a.o la superficie de la leche 5ue se encuentra en la .arra de 
acero inoxidable.  Active el calor para la leche girando la perilla 
de la lanceta (1) en sentido contrario a las manecillas del reloj, 
de forma que la válvula esté completamente abierta. Una vez 
alcanzada una buena temperatura para el consumo, desactive 
la lanceta +ir¦ndola firmemente en sentido de las manecillas del 
reloj.  Retire la jarra de la lanceta.

9. Para evitar que la leche caliente se succione hasta el calentador, 
se recomienda purgar la lanceta después de haber cremado 
la leche. La purga se realiza liberando vapor en el aire durante 
algunos segundos.

10. Para distribuir el agua caliente desde  el servicio de agua 
caliente (11) gire la perilla (12) en sentido contrario a las 
manecillas del reloj y libere la cantidad de agua necesaria 
en una taza o recipiente. Gire la perilla en el sentido de las 
manecillas del reloj para detener la salida de agua caliente. 
��	�C
}�ĕ 	� ���� 	��J M�� C��
	��	ē

11. En la sección Mano de este manual de Rocket Espresso 
encontrará más detalles sobre la preparación del café y de la 
leche montada.

Pg 37
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MEZCLA
La mezcla de café
1. Para ser ideales, los granos de café se deberían consumir entre 

tres y catorce días desde el tostado. En los primeros tres días 
los granos todavía liberan carbono procedente del proceso de 
tostado.

2. A partir de los catorce días el café empezará a perder las 
características de su sabor para adquirir un sabor viejo y seco.

3. Guarde sus granos de café en un contenedor hermético en un 
lugar fresco y oscuro. No los refrigere ni los congele.

4. La mezcla permite combinar cafés de dos o más países de 
origen.

5. El café expreso debería ser una harmoniosa mezcla de dulzura, 
acidez y amargura.

6. Los tostados espressos tienden a resultar ligeramente más 
oscuros 5ue el filtrado o el tostado molido franc¶s, =a 5ue un 
perfil m¦s oscuro enfatiza el cuerpo = la sua:idadē

MOLIDO
El molido de la mezcla de café
ōē �n molido para un espresso es un molido mu= fino 5ue no pierde 

su granulosidad.

2. El café pierde su aroma muy rápidamente una vez molido, por 
lo que solo se muele cuanto resulta necesario para el siguiente 
espresso.

3. La temperatura, la humedad y el uso de las muelas del molino 
afectan a la precisión del molido, por lo que cada mañana puede 
encontrarse en la necesidad de ıa.ustar’ su molino Ĝhacer 5ue el 
molido resulte m¦s +rueso o m¦s finoĝ 	sto marcar¦ la diferencia 
entre un buen café y un café fantástico.

4. Es importante contar con un buen molino con un sistema de 
confi+uraciÙn del molido completamente adapta&leē
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MANO
La atenta mano del Barista ¿Qué es un espresso?
•  El espresso es una bebida de 25-30 ml (50-60 ml para una 

preparación doble) hecha con 7-9 gramos (14-18 gramos para 
una preparación doble) de café por el que pasa agua limpia a 
90.5 °-96.1°C a unas 9-10 atmósferas de presión, y con un molido 
de café capaz de hacer que la preparación dure entre 20-30 
segundos.

•  Mientras lo est¦ preparando, el Iu.o del espresso parecer¦ 
tener la viscosidad de la miel caliente y la bebida resultante 
ofrecerá una crema espesa, oscura y dorada. El espresso se 
debería preparar de forma particular justo antes de servirse al 
consumidor Ĝcomo lo define la �sociaciÙn de Caf¶s 	specialesĝē

CÓMO PREPARAR FANTÁSTICOS 
ESPRESSOS
ōē Colo5ue caf¶ reci¶n molido en el portafiltro hasta su llenado o 

hasta que rebose.

2. Golpee delicadamente la manija en el tapete de compactación 
para emparejar el café.

ŏē Distri&u=a uniformemente el caf¶ ni:el¦ndo con el &orde del filtroē 
�uite cual5uier e<ceso de caf¶ presente en el portafiltroē

Őē �priete el caf¶ con un tamper, presion¦ndolo firmemente, = 
+ire el tamper para sua:izar la superficie caf¶ē �a presiÙn de 
compactación debería ser de unos 30 kg, por lo que la presión 
aplicada de&e ser mu= firmeē

 Sigue en la página siguiente...
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AJUSTE DE VELOCIDAD DE FLUJO Y MOLIEND
•  Asegúrese de que su dosis y compactación sean consistentes.

• Una buena extracción se caracteriza por un retraso de 5-10 
segundos antes de que salga el café.  Aparecerán gotas 
pesadas que se transformarán en caída gruesa, recta y 
uniforme. El color será marrón oscuro o avellana, preferiblemente 
con un reIe.o ro.izo Ĝ:er p¦+ina ŏŏĝē

• �e de&erÅa interrumpir el Iu.o antes de 5ue el color se aclare = el 
Iu.o comience a cur:arseē

• Si la caída es muy rápida (otra señal es la crema pálida y los 
trazos &lancosĝ a.uste su molido para 5ue sea m¦s finoē

• Cuanto m¦s fino es el molido, m¦s lenta es la e<tracciÙnē Cuanto 
más grueso es el molido, más rápida es la extracción.

• �i el Iu.o es demasiado lento, a.uste su moliendapara 5ue el 
molido sea más grueso.

• Un molido correcto es igual a una correcta extracción igual a un 
correcto sabor.

CÓMO PREPARAR FANTÁSTICOS 
ESPRESSOS CONTINUACIÓN...
őē 
ntroduzca el portafiltro en el ca&ezal del +rupo = acti:e la &om&a 

inmediatamente elevando la palanca de preparación.

Œē �&ser:e el Iu.oē

7. El volumen del líquido debería ser de 50-60 ml en 20-30 segundos 
para el doble y de 25-30 ml en 25-30 segundos si se usa el sencillo. 
Detenga la bomba correctamente.

8. Sírvalo inmediatamente o combínelo con leche para preparar un 
bebida a base de espresso.

ŕē Retire el portafiltro = +olpee el caf¶ restante para 5ue se 
desprenda.

ōŌē �impie el filtro de caf¶ = pur+ue el ca&ezal del +rupoē

ōōē Vuel:a a colocar el portafiltro en el ca&ezal del +rupo para 5ue se 
mantenga caliente.

Extracción tras  
8-10 segundos

Extracción tras 
25-30 segundos
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CÓMO TEXTURIZAR LA LECHE
1. Rellene a la mitad su jarra inoxidable con leche fresca fría. Use 

una jarra de 250 ml si está preparando leche para un café con 
leche. Use la jarra de 500 ml si está preparando dos cafés con 
leche.

2. Purgue la lanceta de condensación liberando rápidamente la 
condensación en el aire durante algunos segundos

ŏē �itíe la &o5uilla de la lanceta .usto por de&a.o de la superficie 
de la leche y hacia un lateral. Abra completamente la presión del 
vapor. Debería oír el sonido de un tipo de sorbo que es el sonido 
de la leche aumentando de volumen. La leche también debería 
arremolinarse, lo que incorpora las burbujas de aire y mejora la 
textura de la leche calentada.

4. Mantenga la jarra de forma estable para que no se formen 
grandes burbujas.

5. Usted debe aumentar la leche presente en la jarra de la mitad 
a tres cuartos y tener una textura microespumosa, densa y 
satisfactoria.

6. Cierre la presión del vapor cuando la leche esté 
aproximadamente a 65° o cuando la jarra de leche esté 
demasiado caliente como para tocarla.

7. Retire la jarra de la leche, limpie la lanceta con un paño húmedo 
y purgue la lanceta para que no queden residuos de leche.

Ŕē �i ha= +randes &ur&u.as en la superficie, d¶ un +olpe seco a 
la jarra sobre el banco. Arremoline la jarra de la leche con un 
movimiento circular para que muestre un aspecto brillante.  La 
leche está lista para verterla.  No pierda tiempo o la textura se 
separará en la jarra.
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 TEXTURIZAR LA LECHE

Hay tres partes para texturizar la leche. 
Se deberían hacer simultáneamente: 
aumento, remolino y calor.

 AUMENTO
Se debe enviar el aire a la leche para 
aumentarla.  Sitúe la boquilla justo por 
de&a.o de la superficie de la leche frÅa 
y active la lanceta, abriendo la presión 
completamente. Mientras la leche se 
calienta y aumenta de volumen, la 
boquilla debería mantenerse en la parte 
superior de la superficie de la leche para 
que siga aumentando.

Cuando el volumen de la leche ha 
aumentado de su mitad, la boquilla 
puede estar por de&a.o de la superficie 
de la leche.

1/2 full

CALOR
Apague la lanceta cuando la leche haya 
alcanzado los 60-65 °C.   Usted debería 
ser capaz de tocar el fondo de la jarra, 
pero no por más de un par de segundos. 
Si hay grandes burbujas, dé un golpe 
seco a la jarra sobre el banco para 
eliminarlas. Si todavía quedan burbujas, 
retire un par de milímetros de la parte 
superior con una cuchara.

Arremoline la jarra para que muestre un 
aspecto brillante. Ahora la leche está 
lista para verterla.

3/4 full

REMOLINO
Sitúe la lanceta en el lateral de la jarra. 
Esto crea un movimiento arremolinado 
en la leche, que mantiene la leche bien 
mezclada y suave, sin ninguna burbuja.
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CÓMO VERTER LA LECHE CALENTADA
1. Empiece vertiendo delicadamente la leche calentada en el 

centro de la crema, asegurándose de que la crema permanece 
intacta.

2. Una vez que el espresso y la leche se han mezclado 
elegantemente y el volumen en la taza llega por encima de su 
mitad, acelere el proceso acercando la punta de la jarra a la taza 
y aumentando el ángulo de vertido.

ŏē Manten+a la .arra lo m¦s cerca posi&le de la superficie de la 
bebida. Gire la jarra de lado a lado para que la leche texturizada 
más pesada termine en la taza. Esta es la forma para crear 
dibujos y formas en la taza.
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MENÚ EXPRESO
FLAT WHITE
• taza de 150 ml
• 40 ml de 

preparación doble
• 110 ml ligeramente 

texturizados de 
leche caliente

PICCOLO LATTE
• vaso de 100 ml
• 20 ml de preparación 

doble cargada
• 80 ml ligeramente 

texturizados de leche 
caliente

CAFFE LATTE
• vaso o taza de 220 ml
• 40 ml de preparación 

doble
• 180 ml ligeramente 

texturizados de leche 
caliente

ESPRESSO
• 90 ml de 

expresso
• 40 ml de 

preparación 
doble

RISTRETTO
• 90 ml de 

expresso
• 20 ml de 

preparación 
doble cargada

CAPPUCCINO
•  taza de 150 ml
• 40 ml de preparación 

doble
• 110 ml fuertemente 

texturizados de leche 
caliente

AMERICANO
• taza de 300 ml
• 220 ml de agua 

caliente
• 40 ml de 

preparación 
doble

MACCHIATO
• 90 ml de espresso
• 40 ml de 

preparación doble
• un poco de leche 

caliente texturizada 

MOCHACCINO
• taza de 190 ml
• Chocolate en polvo 

o sirope
• 40 ml de 

preparación doble
• un poco de leche  

LONG BLACK
• taza de 150 ml
• 80 ml de agua 

caliente
• 40 ml de 

preparación 
doble

LONG MACCHIATO
• taza de 150 ml
• 80 ml de agua 

caliente
• 40 ml de 

preparación 
doble

• un poco de 
leche caliente 
texturizada

AFFOGATO
• taza de 300 ml
• Cucharada de 

helado de vainilla
• 40 ml de preparación 

doble
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MANTEMIENTO PREVENTIVO Y LIMPIEZA
Mantener su máquina limpia alargará su vida y producirá espressos 
mucho mejores.

BOQUILLAS DE VAPOR
1. Limpie la boquilla de vapor después de cada uso pasándole un 

paño húmedo. Active la lanceta para que salga la condensación 
y la leche residual.

2. Si el chorro de vapor se bloquea por la leche seca, use un trozo 
de papel para desbloquearla.

CULACIÓN INVERSA
ōē Retire el filtro del portafiltro = colo5ue el filtro cie+o para la 

circulación inversa.

Ŏē Mientras Iu=e li&remente el a+ua para la preparaciÙn introduzca 
el portafiltro en el ca&ezal del +rupo, +irando el portafiltro hacia 
atr¦s = hacia delanteē De.e 5ue se si+a :aciando el filtro cie+o de 
a+ua caliente = de :ie.os +ranos hasta 5ue Iu=a a+ua limpiaē

3. Debería llevar a cabo una circulación inversa del cabezal del 
grupo cada día.

PARACIÓN DEL CABEZAL DEL GRUPO
1. Cada semana, después de la circulación inversa, añada una 

pequeña cantidad de detergente para la limpieza del expreso 
en el filtro cie+oē  Disuel:a el deter+ente en a+ua caliente e 
introduzca el portafiltro en el ca&ezal del +rupoē �se una soluciÙn 
comercial lista para el uso.

2. Accione la palanca de preparación y vuelva a desactivarla 
después de unos 10 segundos. Repítalo varias veces.

ŏē VacÅe el filtro del deter+ente = realice una circulaciÙn in:ersa 
usando solo agua tal y como anteriormente indicado hasta que 
el grupo ya no tenga residuos de detergente.

RETIRAR LA DUCHA Y EMPAQUE DEL GRUPO
1. Use la terminación redondeada de una llave a estrella de 12 mm 

para hacer palanca para retirar la ducha y el empaque del grupo.

2. Desatornille la ducha dentro del grupo usando un desatornillador 
de punta corta.

3. Frote la parte interna del cabezal del grupo con el cepillo 
suministrado para la limpieza del grupo.

Őē �sando un paÕo hímedo, limpie el ¦rea donde el portafiltro se 
une al cabezal del grupo.

5. Sumerja las partes metálicas que ha retirado (espaciador y 
ducha) en una solución con dos cucharillas de detergente grado 
alimenticio y agua caliente. Deje remojando durante 10 minutos. 
Enjuáguela bien, límpiela y colóquela de nuevo en su sitio.

Œē �se el portafiltro para :ol:er a colocar la ducha, 5ue se a.usta a 
la parte superior del empaque del grupo, al interno del cabezal 
del grupo.  El borde del sello debería quedar hacia arriba.

7. Cuando el empaque del grupo se vuelve quebradizo o la ducha 
se perfora, hará falta sustituirlos. Estas partes son consumibles. 
Póngase en contacto con su vendedor autorizado de Rocket 
Espresso.

PORTAFILTRO
ōē Retire el filtro del portafiltro usando un pe5ueÕo destornillador o 

el lateral inferior del filtro cie+oē

Ŏē �impie la parte interna del filtro = limpie el portafiltro con un paÕo 
húmedo.

3. Si se han formado residuos de café sumerja el extremo metálico 
del portafiltro = el filtro en la misma soluciÙn de deter+ente para 
la ducha anteriormente descrita.

4. Enjuáguelos bien, séquelos y colóquelos de nuevo en su sitio.
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DEPÓSITO DE AGUA

1. Retire y limpie el depósito de agua periódicamente con agua 
templada enjabonada. Para retirar el depósito, retire su cubierta y 
eleve el depósito manteniéndolo por las dos manijas negras – con un 
mo:imiento firme hacia arri&aē

2. Cuando vuelva a colocar el depósito, asegúrese de que lo 
presiona firmemente hacia a&a.o para 5ue el tan5ue se en+anche 
completamente a la parte inferior.

ŏē �se a+ua fresca = filtrada para llenar el depÙsitoē �o use a+ua 
destilada.

BANDEJA RECOGEGOTAS

1. Retire la bandeja recogegotas y lávela con agua caliente y jabón. 
Enjuáguela, séquela y colóquela de nuevo en su sitio.

ESTRUCTURA

ōē �impie las superficies de acero ino<ida&le con un paÕo sua:e, no 
abrasivo y húmedo. Pula usando un paño seco y suave. El paño para 
acero inoxidable de Rocket Espresso incluido es la mejor opción para 
limpiar la estructura de su máquina. No recomendamos usar ninguno 
de los limpiadores para acero inoxidable presentes en el mercado.

DESCALCIFICACIÓN

ōē Roc/et 	spresso no recomienda descalcificar su m¦5uina para 
espressos.

Ŏē Muchos de los productos 5uÅmicos usados para descalcificar las 
máquinas para espressos son particularmente agresivos.  Estos 
productos químicos pueden provocar una corrosión interna de los 
metales sólidos usados en la construcción de la máquina.

3. Además, es muy difícil remover toda la solución para la 
descalcificaciÙn de la m¦5uina una :ez 5ue se ha completado el 
procedimiento.

4. Controle la calidad del agua que usa en la máquina, usando siempre 
a+ua filtradaē 	l a+ua destilada puede carecer de la conducti:idad 
requerida y necesaria para varias funciones electrónicas necesarias 
en el funcionamiento de la máquina.

őē �dem¦s, donde sea posi&le, intente usar el filtro del depÙsito de Roc/et 
	spressoēreser:oir filterē

PREPARACIÓN DE SU ROCKET PARA EL 
�����P���	 �Ģ� �	��I�I�
1. Mientras su máquina está encendida, retire el depósito de agua y 

vacíele el agua.

2. Apague la máquina.

3. Coloque una jarra metálica de un litro bajo servicio del agua caliente y 
active el grifo de agua caliente hasta que se vacíe su contenido. Esto 
se producirá cuando se libere un litro de agua.

4. Si su máquina no está funcionando usted no podrá la caldera, pero 
podrá vaciar el depósito de agua y volver a colocarlo en la máquina.

5. Lo mejor es transportar su máquina en la caja original. Si no lo hace, 
puede usar una que vaya bien.

6. Hágase con una caja de cartón con un espesor de unos 5 cm más 
ancha que su máquina.

7. Corte una pieza plana de polietileno  (que tenga por lo menos 5 cm de 
espesor) para colocarlo en el fondo de la caja.

8. Coloque la máquina sobre el polietileno y muévala para dejar marcas 
donde deberán posicionarse los patas.

9. Retire y corte unos agujeros para las patas, de forma que la máquina 
encaje sobre el fondo de la caja.

10. Use más polietileno para alinear el resto de la caja.

11. Si la transporta por cuestiones de servicio, asegúrese de incluir en la 
caja sus datos de contacto.

12. Su máquina Rocket Espresso pesa más de 30 kg y se puede dañar 
fácilmente cuando se expide en una caja de cartón. Las precauciones 
pretenden asegurar su seguridad.
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DETALLES DE CONTACTO
MANUFACTURER
Rocket Milano S.R.L. 
Via Achille Grandi 1 
20060 Truccazzano 
Milano 
Italy 

El establecimiento o distribuidor local donde ha comprado esta 
máquina Rocket Espresso Milano debería ser su primer punto de 
contacto para cualquier duda relativa al servicio y a la garantía de 
su máquina.

Para cualquier duda técnica a la que no pueda responder su 
establecimiento, por favor, póngase en contacto con nosotros a 
través de rocket-espresso.com “dónde comprar” y use el formulario 
online cumplimentando todos los detalles sobre su máquina.

Todos los vendedores autorizados Rocket Espresso a nivel mundial, 
están invitados a visitar: www.rocket-espresso.com

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
EXTRACCIÓN DEMASIADO RÁPIDA
• Verifi5ue 5ue no ten+a poco caf¶ en el filtroē
• Verifi5ue 5ue la molienda no sea mu= +ruesaē

EXTRACCIÓN DEMASIADO LENTA
• Verifi5ue 5ue no ten+a mucho caf¶ en el filtroē
• Verifi5ue 5ue no est¶ demasiado fina la molienda
• Verifi5ue 5ue la ducha no est¶ o&struida por suciedad o retirarla 

para limpiarla.
• Verifi5ue 5ue la caide del portafiltro no est¶ &lo5ueadoē  �i est¦ 

sucio con restos de café rancio, necesitará sumergirlo en una 
solución para la limpieza del cabezal de las máquinas de espressos 
y añadirle agua.

SALE AGUA ALREDEDOR DEL PORTAFILTRO
• Verifi5ue los empa5ues del +rupoē �i se han secado, necesitar¦ 

sustituirlos.
• �se+írese de 5ue el portafiltro se conser:e en su sitio cuando 

la máquina no se está usando, ya que ayudará a proteger los 
empaques.

ESPRESSO DEMASIADO FRÍO
• Asegurese que las tazas estén calientes.  Puede calentar las 

tazas poniéndoles agua caliente para después quitarla, antes de 
comenzar la extracción.

• Se puede haber retirado demasiada agua desde del grupo. Deje 
reposar la máquina y limite la cantidad de agua retirada entre una 
extracción y la sucesiva para asegurar que la máquina conserva 
su temperatura.

ESPRESSO CON SABOR AMARGO
• �a e<tracciÙn puede ser demasiado lentaē Verifi5ue 5ue la 

molienda no sea demasiado finoē Corri.a la dosis = mu¶lala para 
que resulte más gruesa.

• La máquina puede estar sucia. Haga una circulación inversa y 
limpie el ca&ezal del +rupoē   �impie portafiltros del +rupo = los 
filtrosē
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RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
ESPRESSO CON SABOR ÁCIDO
• �a e<tracciÙn puede ser demasiado r¦pidaē Verifi5ue 5ue la 

molienda no sea muy gruesa. Corrija la dosis y muélala para que 
resulte m¦s finaē

ESPRESSO AGUADO Y DÉBIL
• La extracción puede ser demasiado rápida. Si es así, la crema 

resultará pálida. Controle que la molienda no sea demasiado 
gruesa. Corrija la dosis.

ESPRESSO ESPUMOSO
• El agua de la máquina puede estar demasiado caliente. Deje 

correr un poco de agua en el cabezal del grupo. Intente hacer otra 
extracción.

• El café puede estar demasiado frío.

PRESIÓN BAJA O AUSENTE EN LA LANCETA
• Se puede deber a un exceso de uso del cabezal del grupo o de 

la pulsación para el agua caliente. Dele un poco de tiempo a la 
máquina para recuperar su presión.

• La lanceta puede estar atascada con leche seca. Retire la 
&o5uilla, sum¶r.ala = desatas5ue los orificios con un trozo de 
papel.

LECHE DÉBIL Y BURBUJEANTE
• Asegúrese de que la leche está ganando volumen gradualmente. 

Se formarán grandes burbujas si el aire entra demasiado rápido.

• Asegúrese de que el vapor está liberando toda su presión y que no 
está bloqueado ningún chorro.

• Puede deberse al uso de leche recalentada. Inténtelo de nuevo 
con leche fresca.

LUZ VERDE PARPADEANTE
• Indica que el nivel de agua es bajo.

RETIRAR EL DEPÓSITO PARA LA LIMPIEZA
• Retire la tapa del depósito y saque el depósito hacia arriba con un 

tirÙn firme = seco, a+arr¦ndolo por las dos mani.as ne+rasē

• Cuando vuelva a colocar el depósito, asegúrese de que lo presiona 
hacia abajo para que el tanque se enganche a la parte inferior 
completamente.

OPERACIONES CON EL MANÓMETRO
• En todas las máquinas el manómetro izquierdo indica la presión de 

la caldera (K).

• En todas las máquinas el manómetro derecho indica la presión de 
la bomba (L).

• En las R-CINQUANTOTTO y R 60V, el manómetro a la derecha 
indica la presión de la caldera de servicio.

K
L

Mozzafiato 
Evoluzione R
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ UE - EU DECLARATION OF CONFORMITY 
DÉCLARATION  DE CONFORMITÉ EU - EU-KONFORMITÄTSERKLÄRUNG 

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD EU - DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE EU  
 

 

Rocket Milano S.r.l. 
Via A. Grandi 1 

20060 TRUCCAZZANO (MI) ITALY 

- come costruttore di MACCHINE PER CAFFÈ, dichiara che il prodotto: 
- being the manufacturer of COFFEE MACHINES, hereby declares that the product: 
- en tant que constructeur de MACHINES A CAFE, déclare que le produit: 
- erklärt als Hersteller von KAFFEEMASCHINEN, daß das Gerät: 
- como fabricante de CAFETERAS, declara que el producto: 
- como fabricante de MÁQUINAS DE CAFÉ, declara que a máquina: 
 

           
 
 
 
 
 
 
 

- al quale si riferisce questa dichiarazione è conforme ai requisiti essenziali applicabili delle seguenti DIRETTIVE e REGOLAMENTI e successive modifiche e integrazioni: 
- to which this declaration refers, complies with the applicable essential requirements of the following DIRECTIVES  and REGULATIONS and subsequent amendments: 
- auquel se réfère cette déclaration est conforme aux exigences essentielles applicables des DIRECTIVES  et RÈGLEMENTS et modifications et ajouts successifs: 
- auf welches sich diese Erklärung bezieht, gemäß den folgenden EG-Vorschriften gebaut ist VORSCHRIFTEN und REGELUNGEN sowie nachfolgendenÄnderungen 
und Ergänzungen: 

- al que se refiere esta declaración es conforme con los requisitos esenciales aplicables de las siguientes DIRECTIVAS y REGLAMENTOS y siguientes modificaciones 
y correcciones: 

- referida nesta declaração, é conforme com os requisitos essenciais aplicáveis das seguintes DIRECTIVAS e REGULAMENTOS e sucessivas modificações e integrações: 
 

 

2014/68/UE Direttiva attrezzature a pressione (PED) con applicata l’esclusione al Capitolo 1 Articolo 1 Par. 2 (f) - Directive of pressure equipment 
(PED) with applied the exclusion to Chapter 1 Article 1 Par. 2 (f) - Directive sur les équipements sous pression (PED) avec exclusion 
appliquée au Chapitre 1 Article 1 Par. 2 (f) - Richtlinie über die Bereitstellung von Druckgeräten (PED) mit angewandtem Ausschluss 
von Kapitel 1 Artikel 1 Abs. 2 (f) - Directiva sobre equipos a presión (PED) con exclusión aplicada al Capítulo 1 Artículo 1 Par. 2 (f) - 
Diretiva de equipamento sob pressão (PED) com a exclusão aplicada ao Capítulo 1 Artigo1 Par. 2 (f) 

 
2014/30/UE Direttiva compatibilità elettromagnetica EMC - Electromagnetic compatibility EMC Directive - Directive de compatibilité électromagnétique EMC 

Richtlinie elektromagnetische Verträglichkeit EMV - Directiva compatibilidad electromagnética EMC 
Directiva sobre a compatibilidade electromagnética EMC 

 
2014/35/UE Direttiva bassa tensione - Low voltage Directive - Directive de basse tension – Niederspannungsrichtlinie - Directiva baja tensión - 

Directiva sobre baixa tensão 
 
2012/19/UE Direttiva RAEE - WEEE Directive - Directive DEEE - Directiva RAEE - Directiva RAEE 
 
2011/65/UE  Direttiva RoHS - RoHS Directive - Directive RoHS - RoHS-Richtlinie - Directiva RoHS 
 
1935/2004/EU Regolamento sui materiali a contatto con i prodotti alimentari - Regulation on food contact materials - Règlement sur les matériaux en 

contact avec les denrées alimentaires - Regelung für Materialien,die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen - Reglamentos sobre los 
materiales en contacto con los productos alimenticios - Regulamento sobre materiais em contacto com os produtos alimentares 

 
- in conformità alle norme  EN 60335-1:2012 / AC:2014 / A11:2014 / A13:2017 / A1:2019 / A14:2019 / A2:2019 / A15:2021  
- in compliace with standards  EN 60335-2-15:2016 / A11:2018    
- en conformité avec les norms  EN 62233:2008 / AC:2008    
- gemäß den Vorsch   EN 55014-1:2017 / A11:2020 
- en conformidad de las normas  EN 55014-2:1997 / A1:2001 / A2:2008 / AC:1997 
- em conformidade com as normas EN 61000-3-2:2014 - EN 61000-3-3:2013 

L’incarico di costituire e conservare il fascicolo tecnico è affidato alla Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) – ITALIA. 
The Rocket Milano S.r.l., Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALY is responsible for establishing and maintaining the technical file. 
La tâche de constituer et de conserver le dossier technique est confiée à la Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIE 
Die Aufgabe der Einrichtung und Aufrechterhaltung des technischen Unterlagen anvertraut ist, die Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - 
ITALIEN 
La responsabilidad de elaborar y conservar el expediente técnico corresponde alla Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIA  
A responsabilidade de criar e guardar o fascículo técnico é confiada à la Rocket Milano S.r.l. in Via A. Grandi,1 - 20060 TRUCCAZZANO (MI) - ITALIA  
 
La presente dichiarazione perde la sua validità nel caso in cui l’apparecchio venga modificato senza espressa autorizzazione del costruttore oppure se installato o 
utilizzato in modo non conforme a quanto indicato nel manuale d’uso e nelle istruzioni - This declaration is null and void if the machine is modi- fied without the express 
authorization of the manufacturer or if improperly installed and used in a way that does not comply with indications in the users’ manual and the instructions - La 
présente déclaration sera considérée comme nulle et non avenue si l’appareil est modifié sans l’autorisation du fabricant ou si l’appareil est installé ou utilisé de façon 
non conforme à ce qui est indiqué dans le manuel d’utilisation et d’installation - Die vorliegende Konformitäts- erklärung verliert ihre Gültigkeit, falls das Gerät ohne 
ausdrückliche Genehmigung des Herstellers  modifiziert werden sollte oder falls es nicht gemäß den im Bedienungs- und Wartungshandbuch aufgeführten - La 
presente declaración pierde su validez en el caso de que el aparato sea modificado sin expresa autorización del constructor, o bien si ha sido instalado o utilizado de 
forma no conforme a lo indicado en el manual de uso y en las instrucciones - A pre- sente declaração deixa de ter validade no caso em que o aparelho seja modificado 
sem autorização do construtor ou se instalado ou utilizado de maneira não conforme ao indicado no manual de uso e nas instruções  
 

Data di emissione – Date of Issue - Date d’émission 
Ausstellungsdatum - Fecha de emisión - Data de emissão     

         
        

Truccazzano, 02/06/2025       

 

R60 V - R CINQUANTOTTO – R 58 
GIOTTO CRONOMETRO R - GIOTTO CRONOMETRO V  

MOZZAFIATO CRONOMETRO R - MOZZAFIATO CRONOMETRO V 
GIOTTO EVOLUZIONE R - GIOTTO TYPE V  

MOZZAFIATO EVOLUZIONE R - MOZZAFIATO TYPE V 
PORTAVIA 



ROCKE T MIL ANO S.R.L.  
VIA ACHILLE GRANDI 1 
20060 TRUCCAZZANO 

MIL AN, ITALY

+39 02 953 513 34 
WWW.ROCKE T-ESPRESSO.COM


