
gb5 ingeniería elegante con un 
control superior de temperatura.

La gb5 ha redefinido el 
estándar para la estabilidad de 
la temperatura en los equipos 
modernos de espresso.

Equipada con un tablero CPU y diseñada para ofrecer 
un control superior de la temperatura, la gb5 combina 
líneas elegantes y curvas armoniosas con potentes 
avances tecnológicos, en línea con el diseño y el 
espíritu clásico de La Marzocco. Esta máquina es una 
discreta compañera para cualquier cafetería. 
Su inigualable estabilidad de temperatura proporciona 
agua para elaboración de café y vapor constante incluso 
en las horas pico de la mañana. La gb5 ha redefinido 
el estándar para la estabilidad de la temperatura en los 
equipos modernos de espresso gracias a la tecnología 
de identificación de parámetros (PID).
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Tecnología de Doble Caldera
Calderas independientes para 
optimizar la erogación del café 
espresso y la producción de vapor.

Grupos Saturados
Aseguran una estabilidad térmica sin 
igual, café tras café.

Pantalla Digital
Programación intuitiva que simplifica 
la fijación de los parámetros de la 
máquina.

Economizador de Agua Caliente
Permite regular con precisión la 
temperatura del agua para el tè.

PID Dual (café y vapor)
Te permite controlar electrónicamente 
la temperatura de la caldera de café y 
de la caldera de vapor

Limitador de flujo de Rubí
Limitadores de flujo de rubí 
que resisten la formación de 
incrustaciones y la erosión.

Sistema de Estabilidad Térmica
A medida que el agua pasa a través 
de cada elemento, la temperatura se 
estabiliza cada vez más.

Porta Filtros y Cacillos de Alta Precisión
Los porta filtros y cacillos de alta 
precisión de acero inoxidable mejoran 
la consistencia y la calidad en la taza.

Calienta-tazas*
Mantiene las tazas para café espresso 
y cappuccino a la temperatura ideal.

Luces Barista*
La iluminación con leds permite al barista 
concentrarse en la extracción y la taza.

Auto Steam*
Simple sistema de erogación de vapor 
que se detiene automáticamente al 
alcanzar la temperatura deseada.

Patas Altas*
Facilitan el acceso a la parte inferior 
de la máquina.

Colores Personalizados*
Colores que se pueden personalizar a 
pedido (RAL necesario).

* Pedido Especial 

gb5 características y especificaciones

2 Grupos 3 Grupos 4 Grupos

Altura (cm/in) 47,5 / 18,7 47,5 / 18,7 47,5 / 18,7

Anchura (cm/in) 75 / 29,5 95 / 37,4 119 / 46,9

Profundidad (cm/in) 62,2 / 24,5 62,2 / 24,5 62,2 / 24,5

Peso (kg/lbs) 62 / 136,7 74 / 163,1 105 / 231,5

Voltaje 200V Mono/Trifàsica 200V Mono/Trifàsica 200V Mono/Trifàsica

220V Mono/Trifàsica 220V Mono/Trifàsica 220V Mono/Trifàsica

380V Trifàsica 380V Trifàsica 380V Trifàsica

Watt Estàndar 4600 6100 8000

Watt Opcionales 3600 4800 6800

Caldera Café (litros) 3,4 5 6,8

Caldera Vapor (litros) 7 11 15

Pala Mecánica
La Pala Mecánica está inspirada en el grupo mecánico original utilizado en La 
Marzocco GS – la primera máquina con doble caldera con grupos saturados 
(1970), este sistema de válvula permite al barista saturar el café con agua a 
baja presión (presión de línea) antes de aplicar los 9 bares totales de presión. 
Aunque es más complejo, este sistema dinámico permite al barista controlar la 
variable de la pre-infusión y reducir la canalización para lograr una extracción 
más equilibrada.

   FIXED LINE PR
ESSU

RE
PUMP 

PRESSURE   

Mechanical Paddle

The mechanical paddle is inspired by the original mechanical group used on the 
La Marzocco GS – the first dual-boiler espresso machine with saturated groups 
(1970). This valve system enables the barista to saturate the coffee with low 
pressure (line pressure) water before applying the full 9 bars of pressure. While 
more complex, this dynamic system allows the barista to control the variable of 
pre-infusion and reduce channeling for a more balanced extraction.

North America GB5 Features and Specifications
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Dual Boilers

Separate boilers optimize espresso 
brewing and steam production.

Saturated Groups

Ensure unsurpassed thermal stability, 
shot after shot.

Digital Display

Intuitive programming makes it easy to 
adjust machine parameters.

Hot Water Economizer

Enables you to fine-tune the tap water 
temperature for rinsing.

Dual PID (coffee & steam)

Allows you to electronically control 
coffee & steam boiler temperatures.

Barista Lights

LED lighting allows you to focus on 
your extraction and the cup.

Personalized Color*

Customizable colors based on the RAL 
color system on request. 
*special order

Ruby Flow Restrictors

Ruby flow restrictors resist scale 
formation and erosion.

Thermal Stability System

As water passes through each element, 
temperature is further stabilized.

2 Group 3 Group 4 Group

Height (in) 22 22 22

Width (in) 30 38 47

Depth (in) 25 25 25

Weight (lbs) 162 201 280

Voltage (VAC, Φ, Hz) 208-240, 1, 60 208-240, 1, 60 208-240, 1, 60

Element Wattage 4600 6100 8000

Steam Boiler Capacity (liters) 7 11 14.5

Coffee Boiler Capacity (liters) 3.4 5 6.8

Amp Service Required 30 50 50

Configurations Available Auto-Volumetric (AV), Semi-Automatic (EE), Mechanical Paddle (MP)


