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Un peu d’histoire…. 

 
 

 

 
 
 
 
 
 

Fondée en 1933 par Francesco Illy, la société illycaffè produit et vend dans le monde entier  
un mélange unique de café composé de neuf variétés de pur Arabica  

pour la préparation des cafés expresso.   
Le siège central de illycaffè se situe à Trieste en Italie.   

Il s’agit également du seul site de production. 
 

Les valeurs d’illycaffè s’appuient sur deux principes l’éthique et l’excellence.  
Le premier reflète la transparence, l’honnêteté et le respect.   

Le deuxième exprime l’amour pour la qualité, la perfection et l’exclusivité. 
 
 

C’est la passion qui pousse illy à la recherche constante de la meilleure qualité,  
la volonté est toujours celle d’améliorer, d’affronter le travail avec force, harmonie et équilibre, 

les mêmes caractéristiques que nous vous invitons à retrouver dans votre café. 
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Les systèmes Illy disponibles chez Sobelvin 
 

Un mélange unique, des formats multiples  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

          
     
 
 
 
 
 
 

Illycaffè produit un mélange unique, le meilleur, mais le distribue sous différents et versions pour faciliter la 
préparation du café, dans les bars, les restaurants, les hôtels, au bureau ou chez soi 
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Le café en dose est, pour illycaffè, l’objet d’une innovation qui ne s’arrête jamais.  Au restaurant, chez soi ou au 
bureau, l’objectif est d’offrir au consommateur un café de qualité et simple à préparer. 
 
On choisit le café souhaité (serré ou long, décaféiné, torréfaction foncée ou moyenne) on introduit la dose dans la 
machine, on appuie sur le bouton et in ne reste plus qu’a penser à cet excellent café qui nous attend. 
 
 
 
 
 

ESE (Easy Serving Espresso) – prêt à servir : 
 
Le système ESE, inventé et breveté par illycafè en 1972, a fait école dans le monde entier, au point d’être devenu un 
classique.   Ses servings renferment, entre deux couches de papier filtre alimentaire, 7 grammes de café moulu dosé 
et tassé.  Elles peuvent être utilisées sur toutes les machines munies du système, comme les machines Francis 
Francis de illycaffè. Ces pastilles sont économiques, pratique et écologique. 
 
 

 
 
 
 
 
 

Le Café en Mono Doses              
                     H.TVA TVA C. 
 

C318 SERVING 18 doses       4.87 5.16 
 

 
 

 

C319 SERVING 18 doses Déca      4.87 5.16 
 
 
 
 
 
 

     
 
     

Chaque boîte contient 18 doses, portions mono usage de café torréfié,  
moulu et comprimé entre deux feuilles de papier filtrant d’origine végétale.  
La simplicité et la rapidité du système ESE mariées à la qualité du mélange  
unique illy : le plaisir d’un espresso parfait fait dans les règles de l’art. 
 
Livré par caisse de 10 x 18 doses. 
 
 

La simplicité et la rapidité du système ESE mariées à la qualité du mélange 
 unique illy, sans caféine (0.05 %) mais avec le même goût et arôme :  
le plaisir d’un espresso parfait fait dans les règles de l’art. 
 
Livré par caisse de 10 x 18 doses 
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C320 SERVING 18 doses SCURO     4.87 5.16 
 
 

 
 

C336 SERVING 36 doses        8.94 9.48 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Le mélange illy est composé de cafés 100% Arabica, sélectionnés  
et torréfiés avec soin. 
La variante Scuro, est une version plus corsé du café Illy. 
C’est le parfait petit café italien que vous pourrez réaliser chez vous. 
 
Livré par caisse de 10 x 18 doses 

Chaque boîte contient 36 doses, portions mono usage de café torréfié,  
moulu et comprimé entre deux feuilles de papier filtrant d’origine végétale. 
 
Livré par caisse de 10 x 36 doses 
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Le Café en Grains et Moulu 
 
           

             H.TVA   TVAC. 

 
 
 

C103    BIDON 3 KG GRAINS  71.71  76.01 
    

 

 

  
         
C125 BOITE 250 gr GRAINS     6.21  6.58 
 
 
 

C225 BOITE 250 gr MOULU     6.21  6.58 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

C126 BOITE 250 gr GRAINS DECA    6.21  6.58 
 
 
 
 

 

Le mélange illy est composé de cafés 100% Arabica, sélectionnés  
et torréfiés avec soin. Pour faire un espresso parfait il faut 50 grains  
de café. Le procédé de sélection réalise 114 contrôles sur chaque grain:  
la qualité du café illy n’est sûrement pas improvisée 
 
Livré par caisse de 12 x 250 gr 
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Le Café en Grains et Moulu 
 
           

             H.TVA   TVAC. 
 

 
 

C226 BOITE 250 gr MOULU DECA    6.21  6.58 

 
 
 
 
 

C227 BOITE 250 gr MOULU pour espresso long  6.21  6.58 
 

 
 

C229 BOITE 250 gr MOULU SCURO   6.21  6.58 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Cette mouture filtre est parfaite pour la réalisation des cafés  
espresso long et café filtre. Ce café s’utilise dans  toutes  
les machines à café ou percolateurs. 
 
Livré par caisse de 12 x 250 gr (sur commande) 

Cette version foncé, appelé Scuro, est plus corsée. Ce mélange  
conviendra parfaitement à la réalisation de vos petits cafés,  
ainsi que leur variante avec un digestif. 
 
Livré par caisse de 12 x 250 gr (sur commande) 

La décaféinisation, procédé pour ôter la caféine, ne modifie  
en aucune manière le goût et l’arôme du café illy.  
Seul subsiste 0.05 % de caféine. 
 
Livré par caisse de 12 x 250 gr 
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LES MACHINES A ESPRESSO 

 

Les machines  Francis Francis 
 

LA  X1 Ground 

 
Pour les amateurs de café moulu, Francis-Francis vous présente la X1.Cette machine est produite en inox, est  

résistante et facile d’utilisation. La machine est équipée d’une tête de percolation  permet  d’obtenir un espresso 
toujours parfait. 

De plus, grâce à la buse vapeur, c’est facile d’obtenir de l’eau chaude pour préparer du thé et de la vapeur pour 
préparer le fameux «Cappuccino» à l’italienne. 

 

 

 

 

 

Dimensions : largeur 26 cm, profondeur 25 cm, hauteur 33 cm 

 
Caractéristiques techniques : réservoir d’eau 1,2 litre, Poids 7 kg, puissance maximale 1.500 W 

    Pression 18 bar. 

 

Couleur : anthracite métal, amande, jaune, orange, bleu ciel 
 
 
Prix :    569.00 € TVAC 

 
Inox : 740€ TVAC 

 
MACHINE DISPONIBLE SUR RESERVATION  
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LES MACHINES A ESPRESSO 

 

Les machines  Francis Francis 
 

   X3      Système TRIO 
 
 

 
 

C’est vous qui choisissez l’expresso selon votre goût grâce au nouveau groupe d’extraction TRIO 
 
 

Une solution innovante et flexible pour vous permettre de sélectionner l’espresso de votre choix : long, normal, 
Ou ristretto par un simple mouvement de rotation du porte filtre. 

 
X3 Trio utilise les dosettes individuelles ESE 

 
                        
 

 
 

 
 
 

Dimensions:  largeur 18 cm, profondeur 27 cm, hauteur 30 cl 
 
 
Caractéristiques techniques : poids 6 kg, réservoir d’eau 1.0 L, pression 18 bar 
     
Couleurs : Rouge, Noir, amande, argent 
   
PRIX :   247.11 € HTVA  -  299 € TVAC 

 
 
 
 

MACHINE DISPONIBLE SUR RESERVATION  
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LES TASSES DE COLLECTION ILLY  
 
 
 

En 1990, Illy lance un projet spécial pour la tasse dans laquelle le café est servi : la transformer en œuvre d’art. 
 
 

 
 

 
 
 

Il s’agit d’artistes célèbres ou de jeunes attirés par une créativité inexplorée. Une production qui s’enrichit chaque jour  
de pièces uniques, de plus en plus recherchées par les collectionneurs. 

 
 
    
 

 
 
 

Chaque tasse illy collection est signée par l’artiste et numérotée.  
La numérotation certifie que la collection est éditée en série limitée. 

 
 
 

Les tasses sont disponibles sur réservation et en fonction du stock disponible. 
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MAGIMIX ~ LE ROBOT CAFÉ  

 
 
 

DONNEES TECHNIQUES 
 

- Café en grains ou moulu : broyeur à café intégré avec réglage de la finesse de la mouture,    
 compartiment café moulu. Ejection automatique du marc.  
 
- Contrôle de la température : Thermobloc avec 3 niveaux de température pour un café à votre goût. 
 
- Réservoir d’eau : 1,8 litre, filtration d’eau avec filtre Brita 
 
- Un expresso parfait : pompe 19 bars, pré-humidification, une mousse incomparable ! 
 
- Hauteur d’écoulement réglable : compatible avec toutes les tasses, service 1 ou 2 tasses 
 
- Tous les cafés : dosage du café léger / moyen / fort, dosage d’eau de 30 ml à 240 ml, 
 buse cappuccino / eau chaude / vapeur  
 
- Système EDS breveté : extraction optimale des aromes, résultat constant tasse après tasse  
- Filtration de l’eau (un filtre inclus)  : plus d’arome et de goût, préserve la longévité de l’appareil 
 
- Garantie 3 ans pièces et main d’œuvres !  
 
- Programme de détartrage automatique : témoins et programme de nettoyage automatique 
 
- Puissance : 1400 W – 230 V 
- Prix  : 800 € hors tva soit  968 € tvac  - Machine disponible sur réservation     
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LA BOUTIQUE  

              
H.TVA  TVA C. 

 

C400 Sticks de sucre blanc     15.29  16.21      
Livrés par caisse de 1000 pièces 

 

C401 Sticks de sucre de canne    14.44  15.31 
Livrés par caisse de 1000 pièces 
 

C405 Chocolat au Lait Domori    35.00  37.10  
Livré par caisse de 400 pièces sur commande 
 

C410 Chocolat Pur Domori     35.00  37.10  
              Livré par caisse de 400 pièces sur commande 
 

C415 Amandes chocolatées     15.44  16.37 
 Livré par caisse de 200 pièces 
 

C600 Tasse à café lungo ILLY + s/tasse  4.50 pièce 5.45 
Livré par caisse de12 pièces sur commande 

 

C601 Tasse à café espresso ILLY + s/tasse  3.95 pièce 4.78 
Livré par boite de 12  pièces sur commande 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

C602 Verre Freddo 250 ml     2.98 pièce 3.61 
   Livré par boite de 6 pièces sur commande 
 

C605 Cuillère à café Illy (6 pièces)   10.02  12.12 
 

C650 Kit de détartrage250 ml – 1 utilisation    2.95  3.57 
 

8825 ESPRESSO Liqueur ILLY 28 °    12.42  15.03  
 
 
 
 
 

Les tasses sont disponibles sur réservation et en fonction du stock disponible. 
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LES RECETTES 
 
 
 
 
 

Cappuccino 
 
 

Faire un bon espresso est un art ; un parfait cappuccino un grand art. Il est très important  
d’avoir une bonne couche de mousse. 
 

 
 

 
Tout d’abord  
 

·  Utilisez un pot en métal inoxydable assez grand pour pouvoir doubler ou tripler 
le volume de lait 

·  Lait écrémé froid produit un maximum de mousse. 
·  Assurez vous que le tuyau de vapeur soit propre ; nettoyez-le après chaque emploi. 
 
 

Ensuite 
 
·  Faire mousser le lait, en plongeant le tuyau de vapeur dans le lait. 
·  Bougez le pot lentement de long en large, toujours avec le tuyau de vapeur plongée  

dans le lait. 
·  Quand vous avez assez de mousse, vous réchauffez le lait en bas du pot en y mettant  

le tuyau de vapeur. Attention de ne pas faire bouillir le lait. 
·  Coupez la vapeur d’abord et enlevez le tuyau de vapeur du lait. 
·  Laissez le lait se refroidir pendant une demi minute avant que vous ajoutiez la mousse  

à l’espresso 
 
Après  

 
Garnissez votre cappuccino avec un peu de café moulu ou de la poudre de cacao. 
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Les Cocktails 
 

Amore 
 
30 cc d’espresso illy 
60 cc liqueur d’amandes 
20 cc de crème       
 
Battez légèrement la crème dans le mixeur batteur. Réchauffez la liqueur avec la vapeur directement dans le verre. 
Versez l’espresso et nappez la surface de crème.  Décorez avec deux grains de café torréfié 
 
 
 

 
 
 

Béatrice 
 
30 cc d’espresso illy peu sucré 
20 cc de vodka 
20 cc de Grand Marnier 
20 cc de crème 
10 glaçons 
 
Battez légèrement la crème dans le mixeur batteur.  Mélangez les autres ingrédients dans le mixing glass et versez 
les dans le verre précédemment refroidi.  Utilisez la passoire pour filtrer la glace. Versez  délicatement le crème.  
Décorez avec deux grains de café torréfié. 
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Les Cocktails 
 

 
Coffee Time 
 
30 cc d’espresso illy peu sucré 
20 cc de vodka  
20 cc de Cointreau 
50 cc de crème 
10 glaçons 
 
Battez légèrement la crème dans le mixeur batteur.  Mélangez les autres ingrédients  
dans le mixing glass et versez les dans le verre précédemment refroidi.  Utilisez  
la passoire pour filtrer la glace.  Versez délicatement la crème.   
Décorez des zestes d’oranges râpés. 
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Les cafés froids 
 
 

Illy freddo espresso  
 
Refroidir le verre ILLY FREDDO. Préparer un double espresso.  Verser quelques glaçons dans  
un verre mélangeur, ajouter 20 ml d’eau minérale, 10 ml de sirop de sucre de canne et en dernier  
le café.  Mélanger rapidement et verser la préparation ainsi obtenue dans le verre. 
 
 
 
 

 
 
 

 
Illy freddo cappuccino  
 
Refroidir le verre ILLY FREDDO. Préparer un double espresso.  Verser des glaçons dans le verre 
mélangeur, ajouter 60 ml de lait froid, 10 ml de sirop de sucre et en dernier le café.  Mélanger  
rapidement et verser la boisson ainsi préparée dans le verre.  Monter 40 ml de lait froid dans  
un mixeur ou avec un shaker pendant quelques secondes.  Verser la mousse de lait ainsi obtenue  
dans le verre, sans la mélanger à la boisson. 
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Les cafés froids 
 
 

 
 

Illy freddo shakerato  
 
Refroidir le verre ILLY FREDDO. Préparer un double espresso. Verser des glaçons  
dans un shaker, ajouter 10 ml de sirop de sucre et en dernier le café.  Secouer énergiquement  
pendant 30 secondes, verser le contenu dans le verre et servir aussitôt.  Pour obtenir  
la version cappuccino, il suffit de rajouter de la mousse de lait froid, que vous aurez  
préparée au mixeur ou shaker. 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

18 

 
 

Détartrage  
 

Lorsque vous observer une réduction du débit d’eau, nettoyer les dépôts de calcaire ou mieux encore tous les 
2-3 mois d’utilisation. 

 
 

Installation de la machine 
 

Après avoir installé votre machine et remplis le réservoir d’eau, placer une tasse en dessous du distributeur 
de café et laisser couler l’eau pendant +/- 1 minute. 

 
A faire également lorsque la machine n’a pas été utilisée depuis plusieurs jours. 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Conditions Générales 
 

Livraison gratuite pour une commande supérieure à 150 euros htva. 
Frais de transport de 11 euros pour toute commande en dessous de 150 euros htva. 

Délai de livraison : 72 heures maximum. 
Prix nets sans ristourne. 

Paiement à 30 jours date de facture. 
 


