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ENGLISH
Congratulations on your wise choice!

As the proud owner of the Gaggia machine, you can
now experience the taste of a delicious cup of espresso
or cappuccino.

Espresso coffee, originally created in Ifaly, is made by
rapidly forcing water that has been heated to the correct
brewing temperature, through a special finely ground
coffee. The heart of the espresso machine is a precision
engineered pump. The pump and water flow is easily
controlled with just a flick of the switch.

A CAUTION:

Any repairs or servicing operations, with the exception
of normal cleaning and maintenance operations must be
undertaken by an authorized service centre.

1. Check voltage to be sure that the voltage indicated on
the plate agrees with your voltage.

2. Never use warm or hot water to fill the water tank. Use
cold water only.

3. Keep your hands and the cord away from hot parts of the
appliance during operation.

4. Never clean with scouring powders or hard implements.

5. To avoid your machine scaling up, use purified or bottled
water.

6. Do not immerse base in water.

ADDITIONAL INSTRUCTIONS FOR FIRST
USE

Dear customer, in order to guarantee optimum operation,
all of our machines are tested with water and coffee during
manufacturing. For best results from your first cup of coffee on,
please completely fill the water tank with fresh water and use
the entire amount of water it contains to alternately dispense
it from the brewing head and steam pipe (Pannarello). For
detailed information on dispensing hot water, please consult
sections “How to make a good espresso coffee”
and “Making hot water”.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety
A precautions should always be followed fo reduce the
risk of fire, electric shock, and /or injury to persons,

including the following:
1 Read all instructions and information in this instruction
hook and any other literature included in this packaging

referring to this product before operating or using this
appliance.

2 Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3 To profect against fire, electric shock and personal injury
do notimmerse cord, plugs, or appliance in water or other
liquid.

4 (lose supervision is necessary when any appliance is used
by or near children.

5 Unplug from outlet when not in use and before cleaning.
Allow to cool before putting on or taking off parts and
before cleaning the appliance.

6 Do not operate any appliance with a damaged cord or plug
or in the event of appliance faults or damages. Return
appliance to the nearest authorized service centre for
examination, repair or adjustment.

7 The use of accessory attachments not recommended by
the appliance manufacturer may result in fire, electric
shock or personal injury.

8 Do not use outdoors.

9 Do not let cord hang over edge of table or counter, or
touch hot surfaces.

10 Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in
a heated oven.

11 Always turn appliance to “OFf”, then plug cord into the
wall outlet. To disconnect, turn switch to “Off”, then
remove plug from wall outlet.

12 Use extreme caution when using hot steam.

13 This applionce is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capa-
bilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to censure that they do not
play with the appliance.

14 Save these instructions
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Description of parts:
FiG. 01

Main switch

Hot water/brew switch (pump)
Ony/off light

Steam switch (temperature)
Correct temperature light
Removable water tank
Steam,/hot water knob

Turbo frother steam nozzle (removeable)
Filterholder

10 1 cup filter

11 2 cup filter

12 Basin (removable)

13 “Perfect crema” device (OPTION)
14 Brewing head

15 Filterholder gasket

16 Filter for pods

17 Shower disc

18 Tamper

19 Power cable and plug

20 Measuring spoon

21 Delivery spout

22 Tank cover

23 Grid (removable)

24 Cappuccino maker kit (OPTION)
25 Overflowing profection hole
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Instructions for the power supply cord

A A short power-supply cord is provided to reduce risks of
getting tangled up or tripping over a longer cord.

B Longer extension cords are available and may be used if
care is exercised in their use.

C Ifalong extension cord is used:

1 the marked electrical rating of the extension cord
should be at least as great as the electrical rating
of the appliance;

2 it the appliance is of the grounded type, the exten-
sion cord should be a grounding type;

3 If the power supply cord has a polarized plug (one
blade is wider than the other), as a safety feature,
this plug will it in a polarized outlet only one way.
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If the plug does not fit fully in the outlet, reverse
the plug. If it still does not fif, contact a qualified
electrician. Do not attempt to defeat the safety
feature;

4 the cable does not hang from the table to avoid the
risk of getting caught up in if.

Preparation:

1. Remove the water tank cover (22) and fill the tank with
cold water checking the level through the tank window
shown in FIG. 02.

N.B.: The upper section of the tank (6) is provided with an
overflowing safety hole (25) in case of tank overfilling.
The water tank can also be removed (FIG.02), after
removing the tank cover (22).

Re-install tank with water and cover (22).

2. Insert plug (19) into a suitable wall outlet (see point 1
under “Caution”).

3. Press the main switch (1), the start light (3) will light
up.

The temperature light (5) will light up fixed when the
required temperature is reached;

This procedure fills the water boiler with fresh water,
This should be done whenever the machine is switched on.

This machine, featuring a pump to brew coffee, is equipped
with a self-priming system.

Place an empty cup under the brewing head (14), do not
insert the filter holder and press the hot water/coffee switch
(2) (“1 Pos.).

You will hear the sound of the operating pump, and after
a few seconds, water will start flowing out of the brewing
head (14).

make sure that the machine is off as not fo |

: f Warning! Before removing the water fank, |
| domage the self-primer. |
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When the cup is full press again the hot water/coffee switch
(2) to stop dispensing.

The Gaggia machine is now ready to be used.

N.B.: The pump self-primer could be temporarily out of order
because of an “air bubble”.

In this case water does not flow from brewing head (14), and

the following procedure should be followed:

a) Place a small frothing pitcher or mug under the steam
nozzle (8).

b) Tum the knob (7) counterclockwise to open the steam/
hot water dispensing tap and press the hot water /coffee
switch (2) to start dispensing.

«) Alter afew seconds, a steady stream of water will emerge
from the steam nozzle. Allow about one cup of water to
fill the pitcher. Press the hot water/coffee switch (2) and
close the steam/hot water tap (7) to stop dispensing.

The Gaggia machine is now ready to be used.

d)  NOTE: The temperature ready-light (5) will automatically
flash as the machine boiler heats.

After switching on the machine for the first coffee, wait 6
minutes until the machine has fully heated up, while for
all subsequent coffees the machine will be ready to use.

|
Cavtion: Never operate pump without wafer |
| Am machine as domage to the pump may occur.

Damage of pump run without water is not covered

: by warranty.

Important to know......

1. The taste of your coffee depends on the characteristics
of the beans from which it is made, the type of bean,
where it was grown and processed. The coffee beans
that are roasted for a longer period of time and at higher
temperatures will be much darker in colour. Darker beans
will produce a richer cup of coffee than the lightly-roasted
beans.

2. A variety of dark roasts are available from which you
can choose to brew your espresso. Each of these roasts
is a blend of coffee beans that are roasted at a specific
temperature producing a specific type of flavour. There are
decaffeinated beans that have up to 98% of the caffeine
content removed. The next time you purchase coffee for
your espresso maker, experiment with one of the many
kinds of coffee being sold. You may just find that it tastes
hetter than the blend you have been using.

3. Afine “espresso grind” for pump-driven machines must be
used. Be sure to ask for this when buying coffee or when
having beans ground. Do not use a blade-type grinder
because it makes too much coffee dust and produces an
irregular grind.

4. The mark of real espresso is its dark color, rich taste and
the light brown, natural froth called “crema” in Italian.

5. Cappuccino is simply a combination of espresso and hot,
frothy milk.Cappuccino is usually topped with cinnamon,
nutmeg or cocoa powder.

6. Espresso Coffee should be served immediately after it is
made.

7. Espresso is served in 2 to 2 %2 oz. demitasse cups. A 4
or 6 0z. cup or glass s used for cappuccino

8. ldeally, coffee beans should be ground immediately
before using. Remember, it must be an “espresso grind”
for pump-driven espresso machines.

9. It's best to store ground coffee or beans in an airtight
container in the freezer of your refrigerator. Ground coffee
tends to absorb food odours.
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How to make a good Espresso coffee:

1 Follow the procedure described under “Prepara-
tion”.

2 Select the correct filter basket (10, 11) and insert it in
the filter holder (9).

Use the small filter for 1 cup and the large filter for 2 cups
of espresso.

Then insert the filter holder (9) into the brewing head
(11) to warm-up

3 Wait until the machine has reached the correct tempera-
ture with filter holder inserted (heating time of about 6
minutes).

Pre-heat the filter holder (9) by pressing the coffee/
hot water switch (2); water will start coming out of the
filter holder (this operation is required for the first coffee
only).

After dispensing 50cc of water press again the coffee /
hot water switch (2) to stop water dispensing.

4. Remove the filter holder (9) and fill it with ground coffee
using the measuring spoon included in the supply. Place
one level measure of coffee in basket for each cup of
espresso. Do not overfill. Gently tamp down coffee with
the tamper (18) provided. Do not compress too firmly.

5 (lean any excess coffee from the rim of filter holder (9).
Insert filter holder into brew head by holding handle ap-
proximately 45 degrees to the left as you foce machine.
When properly aligned,move handle firmly to the right
to lock info position.

The handle should point to the front of the machine or
slightly to the right.

6 Place one or two espresso cups on the drip plate o line up
with the spouts of the filter holder. Press the hot water/
coffee switch (2).

7 When the cups are 3/4 full, press again the coffee
switch(2). The more water you allow to flow, the weaker
the coffee. When properly made, the espresso will have
a light brown foam “crema” floating on the top.

If not, refer to “In the event of faulty function”.
8 Remove cups and serve.

9 Tomake more espresso, carefully and slowly remove the
filter holder by moving handle to the left. Be careful as
hot water will be on top of the coffee grinds in the holder.
Some water will confinue to drip from brewing head as
filter holder is removed. That is normal and due to the
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pump pressure in the system. Knock out used coffee
grinds from filter. For more espresso repeat steps 4 to 8
above

How to use the coffee pods

To use pods, use exclusively the appropriate filter (16).
Mter heating (“see “How to make a good Espresso
coffee” section, step 3), remove the filter holder (9) and
insert the pod; make sure that the pod paper does not come
out of the filter holder.

Insert the filter holder in the machine with a 45° movement
leftwards.

Then turn rightwards to hold it in position. The filter holder
handle shall be perpendicular to the machine or slightly
moved rightwards.

Then follow the “How to make a good Espresso
coffee” procedure — steps 6 to 8.
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| “Perfect crema” device (13) |

| If the type of coffee grinding is not correct (no coffee |
cream resulf), we suggest you fo use the “perfect

| crema” device to obtain a perfect espresso with |
traditional cream.

| The “perfect crema” device is composed of: a frothing |

| jef device (Y), fo be inserted info the central hole of the |

| filter holder, and the “perfect crema” disc (X) which |
must be put on it. At this stage you can insert the filter

| for the ground coffee.

| N.B.: Use the “perfect crema” device with the 2-cups |

| filter basket, only. To make 1 or 2 espresso coffees, simply |
fill the 2-cups filter basket with the right amount of ground
coffee (one or two measures). |

| We recommend that the “perfect cream” device be |
cleaned on a daily basis, before use, in order fo prevent
any blockage of the delivery holes. A pin may be used

| to clean out the hole. |
Lo _

Preparing cappuccino:

When preparing to make a cappuccino, have all of the ingre-
dients at hand as well as a frothing pitcher (or mug) halffilled
with skimmed or low-fat milk and cups that are larger (6 0z.)
than those used for espresso.
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Frothing Milk:

The higher the fat content in the milk the denser the froth
will be. The Turbo-Frother (8) or the cappuccino maker
pos.24 will give you all the froth required but don't let milk
come to a boil.

It may require two or three attempts to “become an expert”
but you will be successful at frothing milk if you give it a
chance. Swivel the Turbo- Frother steam nozzle (or milk
frother) slightly outward so that you can get the frothing
pitcher under the nozzle without knocking the base of the
machine.

Turbo frother steam nozzle version:

Steam can be used to froth the milk for cappuccinos and also
to heat beverages.

Caution! Scalding hazard! Splashing may occur |
| Aar the start — scalding hazard! The hot water |

nozzle and pipe can reach high temperatures:
| avoid touching it directly with your hands.

1 Make espresso (in a large cups) as described above

2 With the machine ready to deliver coffee, convey the pipe
over the drip tray (12), open the “Hot water/steam” tap
knob (7) for a few seconds so to let the remaining water
come out of the steam pipe; after a few seconds only
steam will come out.

3 Close the steam/hot water tap knob(7).
4 Press steam switch (4).

5 After 50 to 60 seconds or, when temperature ready-light
(5) goes on, place the frothing pitcher halffilled with
low-fat milk under Turbo Frother steam nozzle so that
fip is just under the surface of the milk. See Fig.03.

6 Slowly turn steam valve knob (7) counter clockwise to
release steam.

IMPORTANT. The more you tum the knob, the greater
the steam pressure for frothing.

N.B.: Dispensing should not exceed 60 seconds.

7 Move pitcher in circular motion keeping the tip of steam
nozzle just under surface of milk as it begins to froth. Do
not let milk come to a boil since it will not froth.

8 When you have made enough froth,turn steam knob
clockwise to shut off steam and remove pitcher. Put steam
switch (4).

9 Spoon the froth onto the espresso in each cup and gently
pour the hot milk along the side of the cup. Top each cup of
cappuccino with a dash of cinnamon, cocoa and nutmeg.
Serve.

10 NOTE: If you want to make more espresso immediately
after steaming milk, the machi-ne boiler must be refilled
with water and temperature brought down to a brewing
temperature.

Otherwise, espresso may taste “burned”.

To do this: place an empty cup on drip plate. Do not insert
filter holder. Press the coffee,/hot water switch (2) to fill
the cup with water. Press again switch (2).

You many now proceed to make more espresso.

Making hot water:

1. Follow the procedure described under
“Preparation”.

2. Press the main switch (1).

3. Allow about 6 minutes for the machine to reach its proper
operating femperature.

4. Place o pitcher under the steam nozzle (8).

5 Slowly tum the steam knob (7) counterclockwise and
press the hot water/coffee switch (2) to dispense hot
water.

N.B.: Dispensing should not exceed 60 seconds.
After getting the desired quantity of hot water, press the

coffee/hot water switch (2) and turn the steam knob (7)
to stop dispensing. Then remove the pot.
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IMPORTANT: the steam nozzle should be cleaned after
each use in order to avoid build up of milk deposits that
are very difficult to clean. Cleaning is made easy as can
be seen in the DESCRIPTION OF PARTS. The outer
part of nozzle can be removed by pulling downward.

The outside of the steam pipe can be cleaned with a damp
cloth.

The steam jet is cleaned by running a shot of steam
through it.

The hole in the steam nozzle must be kept open. A needle
may be used.

2 Clean filter holder and filter in warm water after use.

Pay attention as the Turbo-FroTheJ
steam nozzle could be hot!

<VAir intake to be kept clean and
free from residues.

3 Wipe body of machine with a damp cloth as required.

Remove basin and grid (12, 23) and rinse with water. Do
not use abrasive substances.

Clean the seal (15) inside of the brewing head (14) and
keep it clean.

The shower disc (17) should be unscrewed and cleaned
periodically depending on frequency of use.

If the machine is not used for a long period of time,
discharge the water from the boiler by tuming the steam
knob counterclockwise (7), and press the hot water/
coffee switch. Let a quantity of water equal to two cap-
puccino cups come out of the frother. Close the steam
knob (7) and press the hot water/coffee and the steam
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switch. Turn off the machine. Never operate pump unless
there is water in tank.

8 NOTE: Itis very normal for an espresso machine o emit
steam and drip occasionally as the water pressure changes
during use.

Be certain to empty drip tray (12) as required.

In areas where the water is very hard, the machine will not
operate correctly. We recommend repeating this operation
every 2/3 months.

Descale the machine using the special Gaggia descaler.

1 Remove the shower disc (17) and clean it.

2 Dissolve the solution in the water tank, already full of
water, and activate the pump for 20 seconds.

3 Runthe solution through the brewing head and the steam
pipe for a few seconds. Wait 20 minutes and then repeat
the operation at 2/3 minute intervals unfil all of the
solution has been consumed. When you have finished,
rinse the tank well.

For best results affer descaling, it is important that you perform
the following rinse cycle: Fill the water tank completely with
fresh water and use the entire amount of water it contains
to altemately dispense it from the brewing head and steam

pipe.

This procedure must be performed twice con-
secutively.

NOTE: Product failure due to scale accumulation is not
covered by warranty. No other servicing should be attempted
by the user.

Use “Gaggia cleaner” for best results.

eohHe



ENGLISH

In the event of faulty function

Problem: Check to ensure against the following:

(offee does not flow. Water s in tank.
Fitter basket clogged because coffee is too fine or compressed too firmly.
Shower disc requires cleaning.

(offee flows too quickly. (offee is ground foo coarsely.

(offee is not pressed down with famper.

Pump makes loud noise.

No water in tank.
Pump not primed.
(offee is ground foo coarsely.

Water leaking excessively from filter
holder.

Filter holder not properly inserted in brew head.
Gasket in brewing head dirty or wom.
(offee grinds not cleaned off the rim of filfer holder.

Espresso has little creamy froth.

(offee is ground foo coarsely.
(offee is not pressed down with famper.
Coffee is too old or dried out.

Espresso is too cold.

Machine is not warmed up (6 min).
(offee is ground foo coarsely.

Not enough milk froth.

Steam nozzle and,/or air intake hole clogged.
Milk is too hot.
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Agradecemos pela escolha

Com esta maquina forna-se possivel apreciar um gostoso
café ou cappuccino. 0 espresso vem preparado fazendo
filtar rapidamente dgua sob pressdo e aquecida d
temperatura correta com uma mistura finemente fostada.
Uma bomba de alta prestacdo constitve o coracdo da
magquina espresso. 0 fluxo da dgua vem comandado por
um interruptor.

A ADVERTENCIA:

Qualquer intervencdo de assistencia ou conserfo exceto
as operacdes de limpeza e normal manutengdo, deve ser
efetuada por pessoal tecnico autorizado.

1. Controlar que a voltagem indicada na etiqueta corresponda
{ sua.

2. Nunca utilizar dgua morna ou quente para encher o fanque
da dgua. Usar somente dgua fria.

3. No mexer com as midos as partes quentes da maguina
¢ 0 cabo de alimentagdo durante o funcionamento.

4. Nio utilizar detergentes corrosivos ou apetrechos que
podem provocar riscos. E’ suficiente um pano macio
molhado com dgua.

5. Utilizar dgua mineral natural para impedir a formacdo de
calcdrio.

6. No mergulhar a maquina na dgua.

INTRUCGE_S ADICIONAIS PARA A PRIMEIRA
UTILIZACAO

Prezado cliente, de modo a garantir um Gptimo funcionamento,
todas as nossas mdquinas sdo testadas com dgua e café
durante a fose de produgdo. Para obter o melhor resultado
desde a primeira chdvena é necessrio encher completamente o
tanque da dgua com dgua fresca e utilizar a infeira quantidade
de dgua ai contida através de distribuicges alternadas de dgua
pelo grupo café e pelo tubo de vapor (Pannarello). Para mais
informagdes de como distribuir dgua quente, aconselhamos a
consulfar o relativo pardgrafo “Como preparar um bom
Espresso” e Como preparar dgua quente”.

ORTUGAL

PRECAUCOES
IMPORTANTES

Durante o utilizo dos esta maquina & aconse-
lhavel tomar algumas precaucdes para limitar a
possibilidade de incendios, choques elétricos e/
ou acidentes.
1 Leratentamente as instrugdes e informacBes deste manual
e de outros folhetos contidos na embalagem antes de
utilizar & acionar a maquina espresso.

2 Ndo tocar as superficies quentes.

3 Naoimerger cabo, tomadas ou corpo da maquina em dgua
ou outro liquido para evitar incendios, choques elétricos
ou acidentes.

4 Prestar particular atengdo quando se utiliza a maguina
em presencia de criangas.

5 Tirar a tomada quando a maquina ndo vem utilizada ou
durante as operagdes de limpeza.

Deixd-la esfriar antes de inserir a tomada ou de remover
as pegas e antes de efetuar a limpeza.

6 Nao utilizar « maquina com cabo ou tomada estragados
ou em caso de avaria ou rupturas. Neste caso enviar a
maquina para um centro de assistencia especializado.

7 Outilizo de pecas no originais pode causar danos @ coisas
0U Pessoas.

8 Nao utilizar o maquina em lugares abertos.

9 Nao deixar que o cabo pendure da mesa ou toque as
superficies quentes.

10 Por o maguina longe das fontes de calor.

11 Controlar que a magquina esteja em posicdo “Desli-
gado” antes de infroduzir a tomada. Para apagd-a,
posicionar no “Desligado” e desligar a tomada.

12 Prestar particular atencdo durante o uso do vapor.

13 Este aparelho ndio deve ser utilizado por pessoas (inclusive
criangas) com reduzidas capacidades fisicas, sensérias ou
mentais ou por pessoas sem experiéncia e conhecimento,
a menos que ndo tenham sido instruidas ou sejam supervi-
sionadas por uma pessoa responsdvel por sua seguranga.
Deve-se supervisionar as criancas para que ndo brinquem
com o aparelho. As criancas deverdio ser supervisionadas
para que ndo brinquem com o aparelho.

14 Guardar estas instrugdes
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PORTUGAL |
DESCRICAO

FiG. 01

Interruptor principal

Inferruptor dgua quente/café (bomba)
Lampada de acendimento
Interruptor vapor (femperatura)
Lampada de controle da temperatura correta
Tanque dgua (extraivel)

Manopula vapor/dgua quente
Biguinho vapor (extraivel)
Portdfiltro

10 Filtro (1 xicara)

11 Filtro (2 xicaras)

12 Bacia (removivel)

13 Disco “Creme Perfeito” (OPCIONAL)
14 Grupo distribuidor café

15 Vedaco da copa

16 Filtro para café em saché

17 Ducha

18  Espatula para comprir o café

19 Cabo e tomada alimentacgo

20 Medidor

21 Biguinho distribuidor

23 Grelha (removivel)

24 Kt Cappuccino (OPCIONAL)

25 Furo anti inundacdo

VD oONOCO-WUVIBAaWN —

Instrucos sobre o cabo eletrico

A 0 cobo eletrico fornecido & curto para facilitar o uso e
para impedir que prenda-se em outros objetos.

B Podem ser utilizados prolongamentos mas prestando
muito cuidado.

C  Se utilizar um prolongamento controlar:

1 que a voltagem do prolongamento seja igual @ do
eletrodomestico.

2 que seja dotado de uma tomada com tres pin com
ponto de terra (seja o cabo do eletrodomestico deste
tipo);

3 Se o cabo de alimentagdo tiver uma ficha polarizada
(um pino maior que o outro), como medida de
sequranca, esta ficha adaptar-se-G a uma tomada
polarizada apenas numa direccto. Se a ficha ndo

se adapta perfeitamente na tomada, inverta o
ficha. Se esta ainda ndo se adaptar, contacte um
electricista qualificado. Ndo tente forcar as medidas
de sequranca;

4 que o cabo ndo pendure da mesa para ndo
fropecar

Prepurm&o da muquinu para café
Espresso:
.

1. Retirar o tampa do reservatdrio de Ggua (22) e enché-lo
com dgua fria verificando o nivel na janela do reservatdrio
indicada na FIG. 02.

Nota: Na parte superior do reservatdrio (6) é presente o furo
de seguranca anti transbordamento (25) para eventuais
excessos de dosagem do reservatdrio.

£ possivel também remover o reservatério de dgua
(FIG. 02), apds ter removido a tampa do reservatorio
(22) e utilizando a manivela. Posicionar novamente o
reservatdrio com a dgua e a tampa (22).

2. Introduzir a tomada (19) num ponto apropriado
(Cfr."Advertencia ponfo 1)

3. Pressionar o interruptor principal (1), a lampada de
acendimento (3) se iluminard.

Atomada de controle de temperatura (5) se acenderd de
forma fixa quando se atingir a temperatura;

Por em funcionamento

Este procedimento permite encher a caldeira com dgua fria.
Aconselhamos a sequir este procedimento sempre que a
mdquina é utilizada pela “primeira” vez.

Utilizando uma bomba para a distribuigdo do café, esta mdqui-
na é dotada de um sistema de accionamento automdtico.
Colocar a chdvena debaixo do grupo de distribuicdo (14) sem
introduzir o portailtro e posicionar o inferruptor dgua quente/
café (2) na posigdo “1”.

Serd possivel ouvir o som do accionamento da bomba e
depois de alguns segundos a dgua comegard a sair do grupo
de disTribuigﬁo (14).

Atencdo! Antes de remover o reservatdrio |
| Ade dgua certificarse de que a mdquina |
estd desligada para evitar o danificacdo do
accionamento automdtico.
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Apds ter deixado encher a xicara, pressionar novamente
0 interruptor dgua quente/café (2) para interromper a
distribuicdo.

A maquina Gaggia estd assim pronta para o uso.

N.B.: Pode acontecer que o accionamento automdtico da
bomba ndo funcione temporariamente por causa de uma
“bolha de ar”.

Se por isto ndo sair dgua do grupo distribuidor (14) precisa:
) Colocar a xicara debaixo do biguinho vapor (8).

b) Girar a manivela (7) no sentido anti hordrio para abrir a
torneira de distribuicdo vapor/dgua quente e pressionar
o interruptor dgua quente /café (2) para ativar a
distribuicdio.

¢) Depois de poucos sequndos, a dgua sae do dispositivo
vapor. Deixar sair mais ou menos uma xicara de dgua.

Pressionar o inferruptor dgua quente / café (2) e fechar
a torneira de distribuico de vapor / dgua quente (7)
para interromper a distribuicdo.

A maquina Gaggia estd agora pronta para o uso.

d) N.B.: A espia da temperatura correfa (5) continuard a
ligarse e desligarse automaticamente durante a fase de
aquecimento. Depois de ter ligado a maquina, para o
primeiro café, esperar mais ou menos 6 minutos para o
aquecimento ideal, para os sucessivos cafés a maquina
estard sempre pronta.

| Atencéio! Nunca acionar a bomba sem dgua no |

Amnque. Isto poderia provocar danos d bomba. 0 |
| utilizo ndo correto da bomba ndo estd previsto |
| na garantia. |

L PORTUGAL
0 que vocés devem saber

1 0'sabor do espresso depende da quantidade e do tipo de
café utilizado.

0 particular sabor depende de muitos fatores mas o gosto
e 0 aroma sdo o resultado do processo de tostagem

Quanto mais fempo o café vem tostado e quanto mais alta
¢ a temperatura quanto mais o café apresenta uma cor
escura. Os mais aromaticos sdo os cafés mais escuros.

2 Existem no mercado muitas qualidades de café. Cada
tipo de tostagem vem caraterizado por uma mistura de
graos tostados com uma temperatura particular e com
um particular aroma.

Existem decafeinados com o 2% somente de cafeina.
Aconselhamos esperimentar um dos vdrios tipos de
café vendidos. E possivel assim descubrir o aroma mais
agradavel.

3 Asmaquinas espresso de bomba precisam de uma mistura
muito fina. Na hora de comprar o café pedir este tipo de
mistura. Se desejar moer o café em casa & melhor utilizar
um moedor de molas que um de Idmina porqué produz
muito pd de café e uma mistura irregular.

40 verdodeiro espresso & reconhecivel pela cor escura, o
gosto rico e o tipico “creme”.

5 0 cappuccino é uma combinagdio de café espresso e leite
quente emulsionado.

Pode ser servido com uma pulverizactio de canela, noz
moscada ou cacau.

Servir o café imediatamente depois da preparagdo.
Servir 0 café espresso em xicaras de café e o cappuccino
em xicaras maiores.

8 Seria bom moer o café imediatamente antes do uso. Ndo
esquecer que deve ser moido para a maquina espresso
de bomba.

9 bom conservar o café moido ou em graos em jarras
hermeticas no freezer. 0 café moido absorbe facilmente
0s cheiros.
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Como prepar um bom Espresso

]
2

Seguir o processo descrito no capitulo “Preparactio”.

Escolher o filtro correto (10 ou 11) e introduzi-lo no
portafiltro (9).

Utilizar o filtro pequeno para 1 xicara e o grande para 2
xicaras.

Introduzir depois o portafiltro (9) na maquina e esperar
que esquente.

Esperar que a magquina alcance a temperatura correta
com a copa portafiltro inserida (fempo de aquecimento
de oproximadamente 6 minutos).

Aquecer previamente o porta filtro(9) pressionando o
interruptor de café / dgua quente (2); o dgua comegard
a sair do porta filtro (esta operacdo torna-se necessdria
somente para o primeiro café).

Apds ter feito escorrer 50cc de dgua, pressionar novamen-
te o interruptor de café /dgua quente (2) para interromper
a distribuicdo de dgua.

Retirar o porta filtro (9) e enché-lo com café moido,
utilizando o medidor fornecido.  Considerar um medidor
por cada xicara de café.

Ndo encher demais.
Premer com o pressino (18). Ndo premer demais.

Limpar a borda do portfiliro (9) de eventuais residuos
de café. Introduzir o portafiliro na maquina com um
movimento de 45° @ esquerda.

Virar depois d direifa para blocd-lo em posicdo. A alavanca
do portafiltro deve estar em posicto perpendicular a
maquina ou levemente d direita.

Por uma ou duas xicaras debaixo do portafiltro. Pressionar
o inferruptor dgua quente /café (2).

0 café comega sair.

Quando as xicaras estiverem cheias em 3/4, pressionar
novamente o inferruptor de café (2). O café serd quanto
mais forte quanto mais dgua estiver. Um bom café
preparado segundo as instrugdes apresentard o tipico
(reme marrom.

Em caso contrario consultar “Em caso de malfuncio-
namento”.

8. Tirar as xicaras e servir.

Preparar outro café, firar lentamente e com cuidado o
portafiltro mexendo-o & esquerda. Prestar atengdo a ndo
queimar-se com a dgua nos fundos de café. Uma vez
tirado o portafiltro continua a sair um pouco de agua.

Isto por causa da pressdo da dgua no sistema. Tirar os
fundos do filtro. Para prepar outro café, repetir as fases
de 4 até 8.

Como vutilizar café em doses

Para o utilizato de doses, utilizar exclusivamente o filtro
correto (16).

Depois do aguecimento (“ver capitulo “Como preparar
um bom espresso” fase 3), refirar o porfa filtro (9) e
inserir a dose; assequrarse que o papel da dose no saia do
porta filtro.

Inserir o porta filtro na mdguina com um movimento de 45°
para a esquerda.

Girar portanto para a direita para blogued-lo na posicdo. A
alea do porta filtro deverd estar em posicdio perpendicular @
mdquina, ou levemente deslocada para a direita.

Seguir depois as fases “Como preparar um bom es-
presso” da 6 a 8.

v 1
I TN TR
r———— 1

| Disco “Creme Perfeito” (13) |

| Quando o moagem do café ndo for correcta (café |
| sem creme), para obter um tipico expresso cremoso |
aconselhamos a ufilizacGio do acessério disco "creme |
perfeito”. |
0 disco "creme perfeito™ é constituido por: um quebra-
jacto emulsionador (Y), para posicionar no furo central do |
porfailiro, e o disco "creme perfeito™ (X) que se deve |
posicionar em cima. A este ponfo é possivel posicionar o |
filtro que confem o café moido. |
Nota: O disco "creme perfeito™ pode ser utilizado so
com o filtro grande para 2 chvenas. De fodas as maneiras |
| & sempre possivel realizar 1 ou 2 cafés introduzindo 1 ou |
| 2 doses de café em pé no filtro para 2 chdvenas. |
Aconselhamos de limpar o disco "creme perfeito™ |
dioriamente, antes do uso, para evitar que o furo de
| passagem se obture. Se necessdrio use um alfinete para |
| limpar o furo. |

Como prepar um gostoso cappuccino:

Antes de preparar o cappuccino controlar de ter todo o
necessario ao alcance como por exemplo a xicara cheia por
mefade de leite frio
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A densidode do leite emulsionado depende do conteudo de
graxas do leite. O biguinho (8) (ou o cappuccinador pos.24)
produz toda a emulsdo necessaria sem levar o leite até a
ebolicdo.

Com um pouco de treinamento é possivel tornarse expertos
na preparacdo do cappuccino.

Deslocar levemente para o externo o biquinho vapor (ou
“montalatte”

pos.24) para poder inserir uma carafe sem bater na base
do maquina espresso.

Versiio biquinho vapor

0 vapor pode ser utilizado para bater o leite para o cappuccino,
mas fambém para o aquecimento de bebidas.

emisso podem verificar-se pequenos facfos de
dgua quente. O tubo distribuidor pode alcancar
| temperaturas elevadas: evitar tocd-lo directamente com |
as maos.

| f Atencéio! Perigo de queimaduras! No inicio da |

1 Preparar o espresso em xicaras grandes como ja indica-
do.

2 Com a mdquina pronta para distribuir café, dirigir o tubo
de vapor acima da bacia (12), abrir a manivela tomeira
(7) “Agua quente/vapor” por alguns instantes, de forma
a fazer sair a dgua residual do tubo de vapor; em pouco
tempo comecard a sair somente vapor.

Fechar o manivela torneira vapor/dgua quente (7).
Pressionar o inferruptor vapor (4).

5 Depois de 50-60 segundos e quando a espia da tempera-
tura ilumina-se (5), colocar a carafe cheia por metade com
leite frio debaixo do biguinho do vapor. Ver fig. 03.

6 Virar lentamente a manopula da torneira de distribuigdo
vapor (7) no sentido ante-horario para deixar sair o
vapor.

IMPORTANTE: A pressiio do vapor aumenta virando a
manopula.
N.B.: Aconselha-se uma distribuicdo mdxima de 60
segundos.

7 Virar a carafe com movimento circular prestando atengtio

L PORTUGAL

que a extremidade do biquinho vapor estejo um pouco
mergulhada no leite quando comega a formacdo da
emulso. Nao ferver o leite.

8 Uma vez obtida a emulsdo desejada, virar no sentido
horario a manopula vapor para interromper a distribuigdo
do vapor e tirar a jarra. Pressionar novamente o inferruptor
vapor (4).

9 Por o leite emulsionado no café. Enfeitar com canela,
cacau, noz moscada. Servir.

10 N.B.: para preparar imediatamente outro café, encher o

tanque com dgua para leva-o & temperatura correta. Caso
contrario, o café poderia ter sabor de queimado.

Por uma xicara vazia sobre a grelha. Ndo inserir o por-
tafiltro. Pressionar o inferruptor café / dgua quente (2)
fazendo encher a xicara de dgua.

Apds ter deixado encher a xicara, pressionar novamente
o inferruptor (2) para interromper a distribuicdo.

Agora é possivel preparar outro café.

Como preparar agua quente

1 Sequir o precesso descrito no capitulo “Prepara-
¢to”.
Pressionar o interruptor principal (1).

Esperar 6 minutos para que a maquina alcance a tempe-
ratura correta.

Colocar uma carafe debaixo do biquinho vapor (8).

Girar lentamente a manivela de vapor (7) em sentido
anti hordrio e pressionar o interruptor dgua quente/café
(2) para permitir a distribuicdo de dgua quente.

N.B.: Aconselha-se uma distribuicdo mdxima de 60
sequndos.

Uma vez obtida a quantidade de Ggua quente desejada,
pressionar o inferruptor café/dgua quente (2) e rodar a
manivela de vapor (7) para inferromper a distribuicgo.
Remover ento a chaleira.
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Instrucdes para a limpeza:

1. IMPORTANTE: Limpar o biquinho do vapor depois
da imerstio no leite para evitar de obstruir o biguinho e

0 furo do ar e para ndo endurecer os depositos de leite
extemnos.

Para facilitar o operagdo de limpeza, como indicado

em, “DESCRICAQ” a parte externa do biquinho ¢

facilmente removivel tirando-a para baixo.

Utilizar um pano humido para limpar a extremidade do

biguinho e abrir a valvula de distribuicdo vapor.

Deixar sair o vapor por um ou dois segundos para limpar

0 biquinho.

Limpar o externo do biguinho vapor. Se for necessdrio

utilizar um alfinete para limpar o furo do jato de vapor.
2. Limpar o portafiltro e o filtro com dgua mora e com

reqularidade.

Prestar atencdio a ndo focar o
biguinho vapor: poderia ser
muito quente!

JEntrada do ar que deve ser
mantida limpa e livie de
residuos

Limpar o corpo magquina com um pano humido.

Extrair a bacia e a grelha (12, 23) e lavd-las com dgua.
Ndo usar abrasivos.

5 Limpar avedagdo (15) no inferno do grupo de distribuicto
café (14).

Manté-la limpa.

6 Soltar e limpar periodicamente, em relagdo  frequencia
de uso, a ducha (17)

7 Se o mdquina ndo for utilizada durante longos periodos,
descarregar a dgua na caldeira, rodando em sentido anti

hordrio a manivela vapor (7), pressionar o interrupfor de
dgua quente/café e o interruptor de vapor. Deixar sair
do bico uma quantidade de dgua igual a duas xicaras de
cappuccino. Fechar a manivela de vapor (7) e pressionar o
interruptor de dgua quente/café e o interruptor de vapor.
Desligar a mdquina.

Nunca acionar a bomba sem dgua.

8 N.B.: F' normal que uma maquina deixe sair vapor ou
gotas de dgua de tanto em tanto porque a pressdo da
dgua muda durante o uso.

Ndo esquecer de esvaziar o recipiente (12).

Descalcificagiio:

Em localidades com dgua excessivamente calcdria, o funcio-
namento da mdquina pode ser comprometido. Aconselhamos
de repetir  operacio a cada 2/3 meses.

Descalcificar a mdquina com o descalcificador Gaggia
apropriado.

1 Retire a ducha (17) e limpe-.

2 Dissolva a soludo no tanque cheio de dgua e active a
homba por 20 segundos.

3 Faga com que a solucto passe pelo grupo de distribuicto
e pelo tubo de vapor por alguns segundos. Aguarde 20
minutos e depois repita a operacdio com intervalos de
2/3 minutos até utilizar todas a solucdo, ao terminar a
operagdo enxagde bem o tanque.

Para obter o melhor resultado mesmo em sequida @ descal-
cificagdio, & importante efectuar o seguinte ciclo de enxdgue:
encha completamente o tanque da dgua com dgua fresca e
utilize a inteira quantidade de dgua af contida através de
distribuicdes alteadas de dgua pelo grupo de distribuicdo
café e pelo tubo de vapor.

Este procedimento deve ser repetido por duas
vezes consecutivas.

N.B.: Avarias devidas ao acumulo de calcdrio ndo estio
contemplados pela garantia. 0 usuario ndo deve efetuar
nenhum servico de manutencdo.

Utilizar o decalcificador Gaggia para obter os
melhores resultados.
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Em caso de malfuncionamento

Problema Controlar

Falta distribuicdo café Que haja dgua no tanque.
Que o filtro ndo esteja obstruido porque a mistura é fina demais ou o café pressado
demais.
Que a ducha esteja limpa.

A distribuicdo do café & rapida
demais.

Que o café ndo seja moida grossa demais
Que o café seja comprimido com a espatulo

A bomba faz muito barulho

Que haja dgua no tanque.
Que a bomba esteja acionadn
Que o café ndo sejo moido grosso demais

Excessiva perda de dgua do
portafiltro

Que o portafiltro seja inserido corretamente
Que a vedacdo ndo seja suja ou consumida
Que ndo hajam residuos de café na borda do portafiliro.

0 espresso tem pouco “creme”

Que o café ndo seja moido grosso demais
Que o café seja comprimido com a espatuln
Que o café ndo seja velho ou seco demais

0 café é frio demais

Que a maquina ndo seja aquecida (6 min)
Que o café ndo seja moido grosso demais

0 leite ndo vem emulsionado

suficientemente

Que o biguinho vapor &/ou furo de ar ndo estejom obfurados.
Que o leite ndo esteja quente demais.
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Istruzioni per il trattamento a fine vita
Instructions for end-of-life disposal treatment

Hinweise fiir die Behandlung bei Aufierbetriebnahme
Instructions pour le traitement de fin de vie vtile

Instrucciones para el tratamiento al final de vida util

Instru¢ées para o tratamento em fim de vida util

Instructies voor de behandeling aan het einde van de levensduvur

Ai sensi dell’art. 13 del Decreto Legislativo 25
luglio 2005, n. 151”Attuazione delle Direttive
2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative
alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolose
nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche,
nonché allo smaltimento dei rifiuti”

Il ' simbolo E del cassonetto barrato riportato

sull'apparecchiatura o sulla sua confezione indica che
il prodotto alla fine della propria vita utile deve essere
raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

L'utente dovra, pertanto, conferire 'apparecchiatura
giunta a fine vita agli idonei centri di raccolta diffe-
renziata dei rifiuti elettronici ed elettrotecnici, oppure
riconsegnarla al rivenditore al momento dell'acquisto
di una nuova apparecchiatura di tipo equivalente, in
ragione di uno a uno. L'adeguata raccolta differenzia-
ta per 'avvio successivo dell'apparecchiatura dismes-
sa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento
ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare
possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e
favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui e
composta I'apparecchiatura.Lo smaltimento abusivo
del prodotto da parte dell'utente comporta I'applica-
zione delle sanzioni amministrative previste dalla nor-
mativa vigente.

This product complies with EU Directive 2002/96/EC.

The symbol on the product or on its packa-
ging indicates that this product may not be treated
as household waste. Instead it shall be handed over
to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed of correctly, you
will help prevent potential negative consequences
for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling
of this product. For more detailed information about
recycling of this product, please contact your local city
office, your household waste disposal service or the
shop where you purchased the product.

Dieses Produkt entspricht der EU-Richtlinie 2002/96/EG

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass das Produkt nicht
als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, son-
dern an einem Sammelpunkt fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben
werden muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die Gesun-
dheit Ihrer Mitmenschen.

Umwelt und Gesundheit werden durch falsches Ent-
sorgen gefahrdet.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrer Gemeinde, der Miil-
labfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.



L' appareil est en congu et fabriqué pour faciliter sa
valorisation, son recyclage ou sa réutilisation confor-
mément a la directive européenne 2002/96/CEE rela-
tive aux appareils électriques et électroniques usagés
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

Le logo ci-contre apposé sur I'appareil indi-
que que ce produit ne peut pas étre éliminé avec les
déchets ménagers non triés.

Lorsque vous aurez décidé de vous en séparer défi-
nitivement, il convient de faire procéder a la collecte
sélective de cet appareil en vous conformant au mode
de reprise mis en place dans votre commune (collecte
ponctuelle des encombrants, décheterie), ou en fai-
sant appel au service de reprise proposé par votre di-
stributeur, ou bien, en le confiant a des organisations
caritatives et des associations a but non lucratif.

En vous assurant que ce produit est éliminé correcte-
ment, vous favorisez la prévention des conséquences
négatives pour I'environnement et la santé humaine.

Este producto cumple con la Directiva EU 2002/96/
EC.

El simbolo en el producto o en su empaque
indica que este producto no se puede tratar como de-
sperdicios normales del hogar.

Este producto se debe entregar al punto de recolec-
cion de equipos eléctricos y electronicos para reci-
claje.

Al asegurarse de que este producto se deseche cor-
rectamente, usted ayudara a evitar posibles conse-
cuencias negativas para el ambiente y la salud publi-
ca, lo cual podria acurrir si este producto no se ma-
nipula de forma adecuada. Para abtener informacion
mas detallada sobre el reciclaje de este producto,
pdngase en contacto con la administracion de su ciu-
dad, con su servicio de desechos del hogar o con la
tienda donde compro el producto.

Este produto esta conforme a directiva EU 2002/96/
EC.

O simbolo impresso no produto ou na
sua embalagem indica que este produto ndo se
pode tratar como lixo doméstico normal.

Este produto deve ser entregue num ponto de re-
colha de equipamentos eléctricos e electronicos
para reciclagem. Ao assegurar-se que este pro-
duto é eliminado correctamente, estard a ajudar
a evitar possiveis consequéncias negativas para o
ambiente e saude publica que resultariam se este
produto ndo fosse manipulado de forma adquada.
Para obter informac6es mais detalhadas sobre a
reciclagem deste produto, por favor contacte o ga-
binete da cdmara municipal da sua cidade ou a loja
onde comprou o produto.

Dit product voldoet aan de EU-richtlijn 2002/96/EG.

Het symbool op het product of op verpakking
wijst erop dat dit product niet als huishoudafval mag
worden behandeld.

Het moet echter naar een plaats worden gebracht
waar elektrische en elektronische apparatuur worden
gerecycled.

Als u ervoor zorgt dat dit product op de correcte ma-
nier wordt verwijderd, voorkomt u mogelijk voor het
milieu negatieve gevolgen die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde afvalbehandeling.
Voor meer details in verband met het recyclen van dit
product, neemt u het best contact op met de gemeen-
telijke instanties, het bedrijf of de dienst belast met de
verwijdering van huishoudafval of de winkel waar u
het product hebt gekocht.
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The first time you use the frother, you must...

Quando se usa o bico pela primeira vez, deve-se ...

OPTIONAL

- GB

Slide the Ring Nut 1 onto the steam hose.

Place the Gasket 3 info the Injector 4, and place the
Casket Press 2 over the Gasket 3. Slide the assembly
234 over the steam hose.

Screw the Ring Nut T onto the Injector 4. Tighten 5.
Attach the external housing 6 as shown in the Figure.

The internal sleeve 7 must be correctly installed, by
profruding the lower part of the external sleeve, as
shown in figure.

P

Enfie o casquilho roscado no tubo de vapor.

Infroduza a borracha 3 no injector 4. Introduza o pressio-
nador da borracha 2 por cima da borracha 3; a seguir
infroduza o grupo 2-5)-4 no tubo de vapor.

Enrosque o casquilho roscado 1 no injector 4.
Infroduza o canote externo & como ilustrado na figura.
O pequeno tubo interno 7 deve ser montado correfa-
mente, fazendo sair a parte inferior do pequeno tubo
externo, como evidenciado na figura.
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GAGGIA S .p.c. reserves the right fo carry out all modifications which might be considered necessary.

A GAGGIA S .p.a. reservase o direito de efetuar fodas as modificagdes consideradas necessarias.
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