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IMPORTANTES INFORMAGOES DE SEGURANGA

Ao usar aparelhos elétricos, as precaucdes basicas de seguranca devem sempre ser seguidas, incluindo o seguinte:

1. Leia todas as instrugdes.

2. N3o toque nas superficies quentes. Use algas ou botdes.

3. Para proteger contra incéndio, choque elétrico e ferimentos pessoais, ndo mergulhe o cabo, os plugues ou o aparelho
em dgua ou outro liquido.

4. £ necessaria supervisdo cuidadosa quando o aparelho for usado por criangas ou perto delas.

5. Desligue da tomada quando ndo estiver em uso e antes de limpar. Deixe esfriar antes de colocar ou retirar pegas
e antes de limpar o aparelho.

6. Ndo opere nenhum aparelho com um cabo ou plugue danificado ou apés o mau funcionamento do aparelho ou

tenha sido danificado de qualquer maneira. Leve o aparelho a assisténcia técnica autorizada mais proxima para
exame, reparo ou ajuste.

7. O uso de acessorios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode resultar em incéndio, choque elétrico
ou ferimentos em pessoas.

8. Ndo use ao ar livre.
N&o deixe o cabo pendurado na borda da mesa ou balcdo, ou toqueem superficies quentes.

10. N&o coloque sobre ou perto de um queimador quente a gés ou elétrico, ou em um forno aquecido.

11. Sempre conecte o plugue ao aparelho primeiro e, em seguida, conecte o cabo na tomada da parede.
Para desconectar, desligue qualquer controle e remova o plugue da tomada.

12. N&o use o aparelho para outro fim que ndo o pretendido.

13. Salve essas instrucdes.

SALVE ESSAS INSTRUGOES

CUIDADO
Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico. Qualquer servigo, exceto limpeza e manutengdo do usudrio, deve ser executado
por um centro de servigo autorizado. Ndo mergulhe a maquina na dgua.
Para reduzir o risco de incéndio ou choque elétrico, ndo desmonte a maquina. Ndo ha pegas dentro da maquina que possam ser
reparadas pelo usuario. O reparo deve ser feito apenas por pessoal de servigo autorizado.

1. Verifique a voltagem para ter certeza de que a voltagem indicada na placa de identificagdo
corresponde a sua voltagem.

2. Nunca use dgua morna ou quente para encher o reservatério de dgua. Use apenas 4gua fria.
Mantenha as m&os e o cabo longe das partes quentes do aparelho durante o funcionamento.

4. Nunca limpe com pés abrasivos ou produtos de limpeza agressivos. Basta usar um pano macio
umedecido com agua.

5. Para obter o sabor ideal do seu café, use agua purificada ou engarrafada.
A descalcificagdo periddica ainda é recomendada a cada 2-3 meses.

6. Ndo use graos de café caramelizados ou aromatizados.

INSTRUGOES PARA O CABO DE ALIMENTAGAO DE ENERGIA

A. Um cabo de alimentagdo curto (ou cabo de alimentacdo destacavel) deve ser fornecido para reduzir os riscos
resultantes de ficar enrolado ou tropegar em um cabo mais longo.

B. Cabos de fonte de alimentagdo destacaveis mais longos ou cabos de extensdo estdo disponiveis e podem ser
usados se houver cuidado ao usa-los.

C. Se um longo cabo de alimentagdo destacdvel ou extensdo for usado:

1. Aclassificagdo elétrica marcada do cabo de alimentagdo destacavel ou extensdo deve ser pelo menos tdo
grande quanto a classificagdo elétrica do aparelho

2. Se o aparelho for do tipo aterrado, o cabo de extensdo deve ser um cabo de 3 fios do tipo terra, e

3. 0O cabo mais longo deve ser disposto de forma que n3o fique pendurado no balcio ou mesa, onde possa ser
puxado por criangas ou tropegado.



Parabéns pela escolha!

Gragas a nova maquina Gaggia Classic, vocé se tornard um verdadeiro barista caseiro e redescobrird os gestos tradicionais dos
profissionais do espresso durante cada pausa para o café. Ao usar a maquina de café Classic, € importante prestar atengdo a cada
detalhe, assim como ao usar uma maquina de bar profissional: a maquina deve estar muito quente e o porta-filtro deve estar
sempre instalado para manter uma temperatura homogénea na unidade de infusdo. Além disso, o café deve ser moido finamente,
mas ndo muito, a quantidade certa de café moido deve ser colocada no filtro e deve ser prensado com a intensidade certa, para
evitar que o café saia muito rdpido, mas ndo muito pois isso tornaria a preparagdo muito dificil.

A nova Classic apresenta uma unidade de suporte de filtro e um vaporizador, assim como as maquinas profissionais.
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Informagdes Importantes sobre Seguranca

Esta maquina esta equipada com recursos de seguranca. No entanto, leia e siga as instrugdes de seguranca cuidadosamente e use a
maquina somente conforme descrito nestas instrugdes, para evitar ferimentos ou danos acidentais devido ao uso improprio da
maquina. Guarde este livreto de seguranca para referéncia futura.

Aviso

Gerais

- Verifique se a voltagem indicada na mdaquina corresponde a voltagem elétrica local antes de ligar o aparelho.

- Conecte a maquina a uma tomada aterrada.

- N&o deixe o cabo de alimentagdo pendurado na borda de uma mesa ou bancada e ndo deixe que ele toque em superficies quentes.

- Para evitar o perigo de choque elétrico, nunca mergulhe a maquina, o plugue ou o cabo de alimentagdo em 4gua ou qualquer
outro liquido.

- N&o derrame liquidos no conector do cabo de alimentagdo.

— Para evitar o perigo de queimaduras, mantenha partes do corpo afastadas dos jatos de dgua quente produzidos pela maquina.
— Ndo toque nas superficies quentes. Use algas e botdes.

- Desligue a maquina com o interruptor principal localizado na parte traseira (se houver) e remova o plugue da tomada:



= Se ocorrer um mau funcionamento.
- Se ndo for usar o aparelho por um longo periodo.
~ Antes de limpar a maquina.

- Puxe pelo plugue, ndo pelo cabo de alimentacéo.

= N&o toque nos plugues com as mdos molhadas.

- Né&o utilize a maquina se o plugue, o cabo de alimentagdo ou a propria mdquina estiverem danificados.

- N&o fagca nenhuma modificagdo na maquina ou em seu cabo de alimentagédo.

- As reparagdes so devem ser efetuadas por um centro de servigo autorizado pela Gaggia para evitar perigos.
— A maquina ndo deve ser usada por criangas menores de 8 anos.

- Esta maquina pode ser usada por criangas com idade igual ou superior a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, se tiverem recebido supervisdo ou instrugdo sobre o uso da
maquina de forma segura e se eles entendem os perigos envolvidos.

- Alimpeza e manutencdo pelo usudrio ndo devem ser feitas por criangas, a menos que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

- Mantenha a maquina e o cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.
= As criangas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brinquem com a maquina.

-Tenha cuidado ao dispensar agua quente. Podem ocorrer pequenos jatos de dgua quente. Espere até o final do ciclo de
distribuicdo antes de remover o bico de distribuicdo de agua quente.

Cuidado
Em geral

- Esta maquina se destina apenas ao uso doméstico normal. Ndo se destina ao uso em ambientes como cozinhas de funciondrios
de lojas, escritorios, fazendas ou outros ambientes de trabalho.

- Cologue sempre a maquina sobre uma superficie plana e estavel. Mantenha-a na posicdo vertical, também durante o transporte.

- N&o coloque a méaquina sobre uma placa de aquecimento ou diretamente ao lado de um forno quente, aquecedor ou fonte de
calor semelhante.

- Coloque apenas café moido no porta-filtro pressurizado. Colocar café em grao, café soluvel, café em grdo ndo torrado ou qualquer
outra substancia no porta-filtro pressurizado pode danificar a maquina. Neste caso, o reparo ndo é coberto pela garantia.

- Deixe a mdaquina esfriar antes de inserir ou remover quaisquer pegas. As superficies de aquecimento podem reter calor residual
apos o0 uso.

- Nunca togue na mangueira de escoamento de agua (se houver) durante o uso da maquina, pois ela pode estar quente. Deixe
esfriar primeiro.

- Nunca encha o reservatorio de agua com dgua morna, quente ou com gas, pois isso pode causar danos ao reservatorio de agua e
a maquina.

- Nunca use esponjas acidas, agentes de limpeza abrasivos ou liquidos agressivos como gasolina ou acetona para limpar a maquina.
Basta usar um pano macio umedecido com agua.

- Descalcifique sua maquina regularmente. Nao fazer isso farda com que o seu aparelho pare de funcionar corretamente. Nesse caso,
o reparo ndo é coberto pela garantia.

— N&o mantenha a maquina em temperaturas abaixo de 0 ° C /32 ° F. A dgua deixada no sistema de aquecimento pode congelar e
causar danos.

- N&o deixe dgua no reservatorio de agua se ndo for usar a maquina por um longo periodo. A dgua pode ficar contaminada. Use
agua potavel sempre que usar a maquina.

- Nunca use quaisquer acessorios ou pegas de outros fabricantes ou que Gaggia ndo recomende especificamente.
—Se vocé usar tais acessorios ou pegas, sua garantia se tornard invalida.
- Alimpeza e manutengdo regulares prolongam a vida Util da sua maquina e garantem a qualidade e o sabor ideais do seu café.

- A maquina estd continuamente exposta a umidade, café e calcario. Portanto, € muito importante limpar e manter a maquina
regularmente conforme descrito no manual do usuario e mostrado no site. Se vocé ndo executar esses procedimentos de limpeza
e manutengdo, sua maquina poderd parar de funcionar. Neste caso, o reparo ndo é coberto pela garantia.

= Na&o lave o porta-filtro pressurizado na maquina de lavar louga e ndo use detergente ou um agente de limpeza para o limpar. Isso
pode causar mau funcionamento do porta-filtro pressurizado e afetar negativamente o sabor do café.

- N&o seque o grupo com um pano para evitar que as fibras se acumulem dentro do mesmo.

= Nunca beba a solugdo dispensada durante o processo de descalcificagdo.

—Nao retire o porta-filtro pressurizado durante a distribuigdo do café. Gotas de dgua quente podem derramar durante a fase de
aquecimento do grupo café.

— A mdquina ndo deve ser colocada em um armario quando em uso.



Maquinas com vaporizador de leite classico
Aviso

~ Para evitar o perigo de queimaduras, fique atento, pois podem ocorrer pequenos jatos de agua quente.

- Nunca toque no vaporizador de leite classico com as mdos desprotegidas, pois pode ficar muito quente. Use apenas a alca de
protegdo adequada.

Cuidado

- Depois de espumar o leite, limpe rapidamente o vaporizador classico colocando uma pequena quantidade de dgua quente em um
recipiente. Em seguida, retire a parte externa do vaporizador e lave com dagua morna.

Maquinas com cremeira automatica
Aviso

~ Para evitar o perigo de queimaduras, fique atento para a distribui¢do de vapor ou dgua quente pode ser precedida de pequenos
jatos de agua quente. Nunca toque no bico de distribui¢do de dgua quente / vapor com as maos desprotegidas, pois pode ficar
muito quente. Use apenas a alca de protecdo adequada.

—Nunca beba a solugdo dispensada durante o procedimento de limpeza mensal da cremeira.

Cuidado

- Por motivos de higiene, certifique-se de que a superficie externa da saida de agua quente / vapor esta limpa.

- Depois de espumar o leite, limpe rapidamente o acessoério para espuma de leite automatico, dispensando uma pequena
quantidade de dgua quente. Siga as instrugdes de limpeza no manual do usudrio.

~Tenha cuidado, o bico de distribuicdo de agua quente / vapor pode estar quente se a maquina tiver sido usada recentemente.

- N&o empurre o encaixe de borracha muito longe no bico de distribui¢do de dgua quente / vapor ao inseri-lo. Nesse caso, a
cremeira ndo funcionaria corretamente, pois ndo seria capaz de sugar o leite.

Campos eletromagnéticos (EMF)

— Esta maquina esta em conformidade com todos os padrdes e regulamentacgdes aplicaveis com relagdo a exposi¢do a campos
eletromagnéticos.

Reciclando

~ Este simbolo significa que este produto ndo deve ser descartado com o lixo doméstico normal (2012/19 / UE).

—Siga as regras do seu pais para a coleta seletiva de produtos elétricos e eletronicos. O descarte correto ajuda a
prevenir consequéncias negativas para o meio ambiente e a saude humana.

Garantia e suporte

—Para servigo ou suporte, entre em contato com o revendedor local ou um centro de servigo autorizado.

-0Os detalhes de contato estdo incluidos no livreto de garantia fornecido separadamente ou visite www.gaggia.com ou www.gaggia.it.

Descricao

VISAO GERAL DA MAQUINA (FIGURA 1)

1 Botdo de preparo café 14 Vaporizador de 4gua quente / vapor com
2 Botdo liga / desliga ponta de borracha

3 Botdo para acionamento do vaporizador 15 Filtro “Crema perfetta” para 1 e 2 xicaras.
4 Luzindicadora de energia Para ser usado apenas com o dispositivo
5 Luz da temperatura do café de crema extra (Fig.1-16)

6 Luz da temperatura do vapor 16 Dispositivo crema extra

7 Botdo de vapor / dgua quente 17 Porta-filtro

8 Unidade de preparagdo de café 18 Filtro tradicional para 2 xicaras

9 Tubo de drenagem 19 Filtro tradicional para 1 xicara / sachés
10 Bandeja de gotejamento 20 Colher medidora

11 Base para bandeja gotejamento 21 Tamper

12 Tampa do reservatério de dgua 22 Cabo de alimentagdo e plugue

13 Reservatorio de agua (removivel) 23 Bocal do vaporizador



Informagdes

O sabor do espresso depende da quantidade e do tipo de café utilizado.

2. O sabor particular de um grao de café depende de vaérios fatores, mas seu sabor e aroma sdo o resultado do processo de torra.
Os grdos de café torrados por mais tempo e em temperaturas mais altas apresentam uma cor mais escura. Os graos de café
mais escuros liberam mais sabor do que os mais leves. Vocé encontrara diferentes qualidades de café no mercado. Cada tipo de
torrefagdo é caracterizada por uma mistura de grédos torrados a uma determinada temperatura e com um certo tipo de aroma.
Existem cafés descafeinados que contém apenas 2% de cafeina. Experimente diferentes tipos de café com sua maquina de café
espresso. Provavelmente, vocé descobrira um aroma melhor do que o usado anteriormente.

3. As maquinas de café espresso tipo bomba requerem uma mistura bem moida. Certifique-se de comprar a mistura desejada
com um grau de moagem que pode ser usado com maquinas de café espresso. E preferivel usar um moinho cénico em vez de
um moinho de lamina porque a moagem do conico é mais regular.

4. Oideal seria moer o café imediatamente antes de usar. Ndo se esqueca que deve ser triturado para a maquina de café espresso
bomba.

Recomendamos armazenar o café em vasilhame hermético, em local fresco e seco, longe de fontes de calor.

6. O verdadeiro espresso pode ser reconhecido pela sua cor escura, sabor rico e tipico "creme natural".

7. Cappuccino é uma combinagdo especial de espresso e leite quente com espuma. Pode ser servido com uma pitada de canela,
noz-moscada ou cacau.

8. Sirva o café espresso imediatamente apds preparé-lo.

9. Sirva o espresso em xicaras de café e o cappuccino nas xicaras de café da manha.

Introdugé&o . . )

L o . Observagdo: a bomba pode ndo funcionar

Antes de usar sua maquina pela primeira vez, leia 0 manual de temporariamente devido a uma "bolha de ar".

seguranga fornecido separadamente com muito cuidado e

guarde-o para referéncia futura. Se a dgua ndo sair da unidade de infus&o (Fig.1-8), continue

Filtros fornecidos
Filtro “Crema perfetta” para 1 ou 2 xicaras (Fig.5)—

da seguinte forma:
1. Coloque uma xicara sob o tubo de vapor (Fig.1-14).
2. Gire o botdo (Fig.1-7) no sentido anti-horério para abrir

Este filtro ja se encontra instalado no porta-filtro e permite o botdo de distribui¢do de vapor / dgua quente.
8bter/um. espresso com espuma mesmo na primeira utilizagdo 3. Pressione o botdo café (Fig.1-1) para ativar a bomba.
a maquina.
4 N . : . Ap0s alguns segundos, a dgua comegara a sair do tubo
Observagdo. Este filtro deve ser usado somente em conjunto de vapor. Dispense cerca de um copo de dgua.

com o dispositivo de jato de espuma. (Fig.1-16).

5. Feche o botdo de distribuicdo de vapor / dgua quente

Filtro tradicional para 2 xicaras (Fig.7) (Fig.1-7).

Filtro tradicional para saché de 1 xicara / dose Unica 6. Pressione o botdo café novamente (Fig.1-1).

(Fig.6). Observagdo. Depois de preparar o circuito e quando a
Esses filtros s30 como os usados em maquinas profissionais e agua quente ¢ dispensada do tubo de vapor, pode haver
exigem habilidades manuais e experiéncia. um pouco de dgua dentro. Para escod-la, recomendamos

5 : = dispensar um pouco de vapor por alguns segundos. Ao

Observagdo. Esses filtros ndo devem ser usados com o usar pela primeira vez ou apds um periodo de inatividade
dispositivo de jato de espuma. (Fig.1-16). de mais de 2 semanas.

Nosso conselho é comegar com o filtro “crema perfetta” e 3 .

entdo, depois de adquirir habilidades manuais e experiéncia, Quando usada pela 12 vez ou ap6s um periodo de
passar para os tradicionais para apreciar o uso de um inatividade maior que 2 semanas

verdadeiro barista.

Primeiro uso

Observagdo. A dgua dispensada durante este processo
deve ser jogada fora e ndo é adequada para uso alimentar.

1. Remova a tampa do reservatério de dgua (Fig.2) e encha- Se o recipiente encher durante o ciclo, interrompa a
o com agua fria até o nivel MAX (Fig.1-13). distribuicdo de dgua e esvazie o recipiente antes de
2. Insira o plugue na tomada na parte traseira da maquina EEIET & GPSELER:
(Fig.9) e a outra extremidade do cabo de alimentagdo em 1. Enxé t6rio de 4 (Fig.2) ( It -
uma tomada com tensdo adequada. Pressione o botdo . ”Exague odreserva ogllo. edagga ,',? cohnsu € 3 566a0
liga / desliga (Fig.1-2), a luz indicadora de energia acende Impeza do reservatorio de agua’) e encha-o com agua
(Fig.1-4). potavel.
o 2. Coloque um recipiente sob o tubo de vapor (Fig.1- 14).
Carregando o circuito 3. Abralentamente o bot&o de vapor / d4gua quente (Fig.1-7)
Aviso! N3o ative o botdo de preparagdo sem carregar o girando-o no sentido anti-horario.
circuito primeiro. 4. Pressione o botdo café (Fig.1-1) e o bot&o vapor (Fig.1-3).
. . . ~ . 5. Di ¥ Ari 3
1. Coloque um copo vazio sob a unidade de infusdo (Fig.1-8) nggfélss;ﬁﬁgt)oggczeiio da reservatdrio de dgua
sem inserir o porta-filtro e pressione o botdo de ; .p o ) . i
preparagdo (Fig.1-1). Vocé ouvird o som da bomba sendo 6. Para interromper a d'St”bU!CaO, pressione o botdo café
ativada e apds alguns segundos a dgua comecara a sair da (Fig.1-1) e o botdo vapor (Fig.1-3) novamente.
unidade de infusdo (Fig.1-8). 7. Feche o botdo (Fig.1-7) girando-o no sentido horario.
2. Depois de encher o copo (cerca de 150 ml), pressione o 8. Encha o reservatério de d4gua com 4gua potavel (Fig.2).

botdo café novamente (Fig.1-1).



9. Insira o suporte do filtro na unidade de infusdo pela parte
inferior, alinhando a marca de referéncia na alga do
suporte do filtro com o icone (@) no painel frontal da
maquina (Fig.3). Rode o suporte do filtro da esquerda
para a direita até encaixar no icone (V) (Fig.4).

10. Cologue um recipiente adequado sob o porta-filtro.

11. Pressione o botdo café (Fig.1-1) e dispense toda a agua do
reservatorio.

12. Assim que o reservatorio de agua estiver vazio,
interrompa a distribuigdo pressionando novamente o
botdo café (Fig.1-1) e esvazie o recipiente.

13. Remova o porta-filtro da unidade girando-o da direita
para a esquerda e enxague-o com agua potavel.

14. A maquina estd pronta para uso. Preparacdo de um
espresso com café moido O porta-filtro fornecido possui o
filtro “crema perfetta” para preparar um ou dois cafés.

Fazendo espresso usando café ja moido
Use o porta filtro fornecido “crema perfetta” para
preparar 1 ou 2 cafés.

Aviso! Se o filtro “crema perfetta” for usado sem o
dispositivo de jato de espuma, a maquina ira esguichar o
café, o que pode causar queimaduras.

Observagdo. Se preferir usar o filtro tradicional (Fig.6 / 7),
remova o filtro “crema perfetta” (Fig.5) e o dispositivo de
jato de espuma (Fig.1 16). Para distribuir o primeiro café, é
necessario pré-aquecer o porta-filtro primeiro (Fig.1-17):

1. Insira o suporte do filtro (Fig.1-17) na unidade de infusdo
(Fig.1-8) a partir do fundo, alinhando a marca de referéncia
na alga do suporte do filtro com o icone (@) no painel
frontal da maquina ( Fig.3). Rode o suporte do filtro da
esquerda para a direita até encaixar no icone (V) (Fig.4).

2. Cologque um copo grande sob o suporte do filtro (Fig.1-
17) e pressione o botdo café (Fig.1-1).

3. Depois de encher o copo de dgua (cerca de 150 ml),
pressione o botdo café novamente e aguarde alguns
minutos para que a maquina atinja a temperatura correta
com o porta-filtro inserido.

Observagdo. Qualquer residuo de agua dentro do porta-
filtro deve ser removido antes de encher o filtro com café
moido.

Continue preparando o espresso

4. Retire o porta-filtro (Fig.1-17) e encha-o com café moido
usando a medida fornecida com a maquina (Fig.1-20).
Adicione uma medida de café para cada xicara.

Observagdo. Recomenda-se pedir as torrefadoras café
finamente moido adequado para uso em maquinas de café.

5. Pressione o café usando o tamper indicado (Fig.1-21). O
café deve ser prensado de maneira uniforme para obter
uma superficie bem nivelada e plana.

6. Remova os residuos de café da borda do porta-filtro
(Fig.1-17

7. Insira o suporte do filtro (Fig.1-17) na unidade de infusdo
(Fig.1-8) a partir do fundo, alinhando a marca de
referéncia na alga do suporte do filtro com o icone (@) no
painel frontal da maquina
(Fig.3). Rode o suporte do filtro da esquerda para a direita
até encaixar no icone (V) (Fig.4).

8. Aguarde até que a luz indicadora acenda (Fig.1-5).
9. Pressione o botdo café (Fig.1-1).
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10. Quando as xicaras estiverem 3/4 cheias, pressione o botdo
café novamente (Fig.1-1). O café serd mais ou menos
intenso dependendo da quantidade de agua utilizada e, se
preparado seguindo o procedimento correto, terd o tipico
"creme natural" de aveld / marrom. No final da operagéo,
0 excesso de agua serd eliminado (fig.11).

Para preparar outro espresso, retire lenta e cuidadosamente
o porta-filtro, movendo-o para a esquerda. Tenha cuidado
para ndo se queimar com a agua deixada no pé de café.
Uma vez que o porta-filtro tenha sido removido, um pouco
de dgua ainda pingara. Isso se deve a pressdo da agua no
sistema. Remova os residuos do filtro e quaisquer residuos
da tela (Fig.16).

Observagdo. Mantenha o porta-filtro limpo instalado na
maquina sem apertar muito, para que toda a unidade de
infusdo esteja sempre na temperatura correta.

Preparando um espresso usando saché
de café

Observagdo. Para usar café em saché, lembre-se de usar
apenas o filtro tradicional de 1 xicara (Fig.6).

Siga as instrucdes para fazer um espresso com café moido
usando o saché de café pré-moido de dose Unica em vez de
café moido. Insira o saché no porta-filtro (Fig.1-17);
certifique-se de que o papel do saché nao sai do porta-filtro.

Preparando um cappuccino
Para preparar um cappuccino tradicional, recomendamos:

— utilizar leite integral fresco a frio, de preferéncia de alta
qualidade. A densidade do leite com espuma dependera
do teor de gordura do leite.

- utilizando jarros de leite redondos, circulares, de ago
inoxidavel, mais estreitos na parte superior, com bico,
necessarios para fazer as decoragdes do cappuccino.

O tubo de vapor (Fig.1-14) distribuira todo o vapor
necessario para espumar o leite, sem leva-lo a fervura.

Com duas ou trés tentativas e um pouco de esforco, vocé se
tornard um especialista em preparar cappuccino. Antes de
comegar, é importante mover levemente o tubo de vapor
para fora, a fim de inserir o jarro diretamente sob ele e
facilitar os movimentos necessarios para espumar o leite
corretamente.

Neste ponto, continue da seguinte maneira:

1. Prepare o espresso numa xicara grande de cappuccino
conforme indicado no paragrafo “Preparagdo de um
espresso com café moido”.

2. Pressione o botdo de vapor (Fig.1-3).

3. Apds 15-20 segundos e quando a luz indicadora da
temperatura do vapor (Fig.1-6) acender.

4. Rode o bot3o de vapor / d4gua quente ligeiramente no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para
eliminar qualquer condensagdo do tubo e, em seguida,
feche o botdo novamente.

5. Coloque o jarro cheio até a metade com leite frio sob o
tubo de vapor.

6. Coloque o bico de vapor logo abaixo da superficie do leite;
se for inserido muito fundo, o leite ndo espumarg; se ndo
for inserido a uma profundidade suficiente, grandes
bolhas serdo produzidas e desaparecerdo imediatamente.
E importante manter o bico ndo no centro, mas proximo a
borda do jarro, com um angulo apropriado para produzir
uma mistura mais forte (Fig.8-1).

7. Rode o botdo de distribui¢do do vapor (Fig.1-7) no

sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para deixar
o vapor sair. Durante esta fase ha absor¢do maxima de ar
e o leite deve ser espumado quase frio.
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Observagdo. A pressdo do vapor aumenta a medida que o
botdo é girado.

Observagdo. A operagdo ndo deve durar mais do que 60
segundos. Dispensar vapor continuamente por mais de 60
segundos pode esvaziar completamente a caldeira. Neste
caso, continue conforme indicado na segdo “Carregando o
circuito”.

Observagdo. Para espumar o leite corretamente, o bocal de
vapor (Fig.1-23) deve estar sempre em contato com o leite e
ndo com a espuma (Fig.8-2). Portanto, a medida que a
camada de espuma aumenta, o jarro deve ser ligeiramente
levantado tentando manter o bico em contato com o leite,
sem tocar no fundo do jarro (Fig.8-A).

8. Uma vez que a espuma desejada tenha sido alcangada, o
bico de vapor deve ser empurrado ainda mais para
aquecer bem o leite.

Observacio. E aconselhadvel manter sempre a mio na parte
arredondada do jarro para sentir o aumento da temperatura
do leite sem espuma.

9. Uma vez alcangado o resultado desejado, feche o botdo
de vapor, girando-o no sentido horério, para interromper
a distribuigdo de vapor e retire o jarro.

Observagdo. Depois de espumar o leite, para tornar a
espuma mais compacta, é aconselhavel bater levemente o
jarro sobre uma superficie plana e deixa-lo repousar por
pelo menos 30 segundos. O leite ficard mais homogéneo.

Aviso! E importante espumar apenas o leite a ser utilizado. O
leite quente restante no jarro ndo deve ser reutilizado;
prejudicaria a qualidade da espuma e sobretudo o sabor do
cappuccino. Portanto, deve ser usado de outras maneiras.

10. Pressione o botdo de vapor (Fig.1-3). Despeje o leite com
espuma no café. Decore a gosto com canela, cacau, noz-
moscada.

Para preparar imediatamente outro café, baixe a temperatura
da caldeira, tirando dgua quente da unidade de distribuicdo
de café (Fig.1-8). Siga as instrugdes do paragrafo “Como
baixar a temperatura”; caso contrario, o café pode ficar com
gosto de queimado.

Aviso! O tubo de vapor pode estar muito quente durante e
apos o uso. Para evitar queimaduras, mova-o apenas
colocando os dedos na ponta de borracha encaixada no tubo
de vapor.

Aviso! Se o café for coado sem reduzir a temperatura com a
distribuicdo de dgua, vocé pode se queimar!

Dispensando agua quente

1. Ligue a maquina e aguarde alguns minutos até que a luz
indicadora da temperatura correta do café (Fig.1-5)
acenda.

2. Coloque um copo sob o tubo de vapor profissional.

3. Gire lentamente o bot&o de vapor (Fig. 1-7) no sentido
anti-horario e pressione o botao de distribuigdo (Fig.1-1) e
o botdo de vapor (Fig.1-3) ao mesmo tempo para permitir
que a dgua quente seja distribuida .

4. Uma vez que a quantidade desejada de agua quente foi
dispensada, pare de dispensar pressionando o botdo café
(Fig.1-1) e o botdo vapor (Fig.1-3) novamente e gire o
botdo vapor no sentido horario.

Observagdo. Depois de preparar o circuito e quando a
dgua quente é dispensada do tubo de vapor, pode haver
um pouco de dgua dentro. Para escod-la, recomendamos
dispensar um pouco de vapor por alguns segundos.

Para preparar imediatamente outro café, baixe a
temperatura da caldeira, tirando dgua quente da unidade de
distribuigdo de café (Fig.1-8). Siga as instrugdes fornecidas
no paragrafo “Como baixar a temperatura da caldeira”, caso
contrario o café pode ficar com gosto de queimado.

Observagdo. A operagao de distribui¢do ndo deve durar
mais do que 60 segundos.

Aviso! O tubo de vapor pode estar muito quente durante e
apos o uso. Para evitar queimaduras, mova-o apenas
colocando os dedos na ponta de borracha encaixada no
tubo de vapor.

Como diminuir a temperatura da caldeira

N&o insira o porta-filtro.

Cologue um copo vazio na base.

Pressione o botdo café (Fig.1-1) e encha o copo com agua.
4. Pressione o botdo café novamente (Fig.1-1).

w N =

A maquina estd pronta agora para preparar outro café

Limpeza e manutengao.

A limpeza e manutengdo regulares mantém a maquina em
perfeitas condicbes e garantem um sabor de café perfeito,
um fluxo de café constante e uma espuma de leite excelente
por um longo periodo de tempo.

Limpando o tubo de vapor
Apbs cada espuma de leite:

1. Limpe o tubo de vapor com um pano umido. Para limpa-
lo com mais cuidado, pode-se desparafusar o bico
(fig.13) e lava-lo com &gua corrente.

2. Abra o botdo de vapor, permitindo que o vapor saia por
um ou dois segundos para limpar o orificio do bico
(Fig.1-23).

Limpar o porta-filtro e os filtros

Os filtros devem ser mantidos limpos para garantir
resultados perfeitos.

Aviso! O filtro sé deve ser substituido quando o copo
porta-filtro esfriar completamente para evitar
gueimaduras.

Todos os dias, retire o filtro do porta-filtro conforme
descrito na (Fig.14) e lave-o com dgua morna.

Se notar um mau funcionamento
ao preparar o café, mergulhe os
filtros em dgua fervente por 10
minutos e depois enxague-os com
dgua corrente.

Coffee Clean

Cleaning product

Kaffeefettioser

Para limpar os filtros de forma mais
completa, recomendamos o uso
das pastilhas de limpeza GAGGIA
feitas especificamente para manter
sua maquina em perfeito
funcionamento.

Produkt 6o czyszczenia

Produto paraa lmpeza




Limpando a grelha e a bandeja de gotejamento.

Retire a base e a grelha (Fig.1-10,11) e lave com agua. Ndo
use produtos de limpeza abrasivos.

Limpando o reservatorio de agua

Aviso! Aviso! Para evitar queimaduras, o reservatorio deve
ser limpo apenas com a maquina desligada. A mangueira de
drenagem (Fig. 11) pode atingir altas temperaturas durante
a operagao.

Remova o reservatério de agua (Fig.1-13) e lave-o com dgua
doce.

Para remover o reservatorio de dgua, primeiro remova a
bandeja coletora (Fig. 1-11) e, em seguida, remova o tubo de
drenagem (Fig.11) puxando-o para baixo.

Observagdo. Ao reinserir o reservatorio, certifique-se de que
os tubos de silicone estejam dentro do reservatério e que
nao estejam torcidos nem bloqueados (Fig.12).

Limpando a tela

Regularmente, retire os residuos de café da tela (Fig.16) com
uma escova e lave com dgua quente seguindo as instrugdes
fornecidas no capitulo "Como baixar a temperatura".

Limpeza ap6s um longo periodo de inatividade.

Quando a maquina ndo for utilizada por um longo periodo
(mais de duas semanas), siga as instrugdes fornecidas na
se¢do "Quando usar pela primeira vez ou ap6s um periodo de
inatividade de mais de 2 semanas".

Descalcificagdo

O calcario normalmente se acumula
com o uso do aparelho.

Use apenas o produto
descalcificante GAGGIA. Sua féormula
foi projetada para garantir melhor
desempenho e operagdo da
maquina durante toda a sua vida
util. Nunca use vinagre ou outros
agentes descalcificantes.

A descalcificagdo deve ser realizada
acada 2 meses.

Aviso! Nunca beba a solugdo descalcificante ou quaisquer
produtos dispensados até o final do ciclo.

1. Remova o porta-filtro da unidade girando-o da direita
para a esquerda.

2. Remova e esvazie o reservatorio de agua (consulte o
capitulo "Limpeza do reservatério de agua").

3. Coloque METADE do contetdo da solucéo descalcificante
no reservatorio de agua e encha-o com agua doce até ao
nivel maximo.

4. Ligue a maquina pressionando o botdo liga / desliga
(Fig.1-2). Dispense 2 xicaras de dgua (aproximadamente
150 ml cada) (consulte o capitulo "Distribuicdo de dgua
quente") do tubo de vapor e depois outras duas xicaras de
agua (aproximadamente 150 ml cada) da unidade de
distribuicdo de café, pressionando o botdo café (Fig.1-1).
Desligue a maquina pressionando o botao liga / desliga
(Fig.1-2).

10.

12.

13.

14.

12.
13.

15.

16.
17.
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Deixe a solugdo descalcificante agir por
aproximadamente 20 minutos com a maquina desligada.

Ligue a maquina pressionando o botdo liga / desliga
(Fig.1-2).

Dispense 2 xicaras de agua (aproximadamente 150 ml
cada) do tubo de vapor e, a seguir, outras duas xicaras de
agua (aproximadamente 150 ml cada) da unidade de
infusdo de café. Desligue a maquina pressionando o
botdo liga / desliga (Fig.1-2) e deixe-a desligada por 3
minutos.

Repita a distribuigdo de dgua descrita no passo 6, até
que o reservatorio de agua esteja completamente vazio.

Enxague o reservatdrio de agua e encha-o com dgua
fresca potavel. Esvazie a bandeja coletora.

Cologue um recipiente sob o tubo de vapor. Abra
lentamente o botdo de vapor / dgua quente (Fig.1-7)
girando-o no sentido anti-horario. Pressione o botdo
café (Fig.1-1) e o botdo vapor (Fig.1-3).

Dispense todo o contetdo do reservatério de agua
através do tubo de vapor. Para interromper a
distribuicdo, pressione novamente o botdo café (Fig.1-1)
e o botdo vapor (Fig.1-3) e feche o bot&o girando-o no
sentido horario.

- Repita a distribuigdo de agua descrita no passo 6, até

que o reservatorio de dgua esteja completamente vazio.

Enxdgue o reservatorio de agua e encha-o com agua
fresca potavel. Esvazie a bandeja coletora.

Cologue um recipiente sob o tubo de vapor. Abra
lentamente o botdo de vapor / dgua quente (Fig.1-7)
girando-o no sentido anti-horério. Pressione o botdo café
(Fig.1-1) e o botdo vapor (Fig.1-3).

Dispense todo o contetdo do reservatdrio de agua
através do tubo de vapor. Para interromper a
distribuigdo, pressione novamente o botdo café (Fig.1-1)
e o botdo vapor (Fig.1-3) e feche o botdo girando-o no
sentido horério.

. Encha o reservatorio de dgua com agua potavel. Insira o

suporte do filtro (Fig.1-17) na unidade de infusdo (Fig.1-
8) a partir do fundo, alinhando a marca de referéncia na
alca do suporte do filtro com o icone (@) no painel
frontal da maquina (Fig. 3). Rode o suporte do filtro da
esquerda para a direita até encaixar no icone (V) (Fig.4).
Cologue um recipiente adequado sob o porta-filtro.
Pressione o botdo café (Fig.1-1) e dispense toda a agua
do reservatério. Assim que o reservatorio estiver vazio,
interrompa a distribui¢do pressionando novamente a
tecla do café (Fig.1-1). Por fim, esvazie o recipiente.

. Remova o porta-filtro da unidade girando-o da direita

para a esquerda e enxague-o com agua potavel.
Repita as operagdes da etapa 8 mais uma vez, para um
total de 4 reservatérios. A maquina agora estd pronta
para ser usada.

O ciclo de descalcificagdo esta concluido.

Reabasteca o reservatorio de agua com dgua doce. Se
necessario, carregue o circuito conforme descrito no
capitulo "Carregando o circuito".
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Em caso de mau funcionamento

Problema: Certifique-se de que:

Ha dgua no reservatorio.

O filtro ndo estd entupido porque a mistura é muito fina ou o café esta
Sem moer.

muito pressionado.
A tela estd limpa.

O café sai muito rapido
(menos de 20 segundos).

O café ndo foi moido muito grosso.
O café foi prensado com o tamper.

A bomba esta muito
barulhenta.

Ha agua no reservatorio.
A bomba foi ativada (ver carregamento do circuito).
Ndo ha café suficiente.

Perda excessiva de agua de
no porta-filtro.

O porta-filtro foi inserido corretamente (Fig.1-17).
A vedagdo ndo esta suja (Fig.16).
N&o ha residuos de café na borda do porta-filtro.

O espresso ndo é cremoso
o suficiente.

O café ndo foi moido muito grosso.
O café foi prensado com o tamper.

O café ndo estd muito velho ou seco.O filtro tradicional foi usado com o
dispositivo de jato de espumacdo (Fig.1-16).

O café esta muito frio.

A maquina foi aquecida.
O café ndo foi moido muito grosso.

O café foi distribuido em xicaras frias. Recomenda-se sempre preparar café
em xicaras quentes.

O porta-filtro ndo foi pré-aquecido (apenas para o primeiro café).

O leite ndo espuma o
suficiente.

O bocal de vapor ndo esta obstruido.
O bocal de vapor ndo foi inserido muito fundo no jarro.
O leite ndo estd muito quente.

A maquina esguicha café
do porta-filtro.

O dispositivo de jato de espumacdo foi instalado com o filtro
“crema perfetta”.

A carcaga da mdquina ou a
mangueira de drenagem
esta quente.

O botdo de vapor esta desligado.




