
LIGHT UP YOUR BREAK!

A HISTÓRIA DE UMA DAS MARCAS DE CAFÉ
MAIS ICÓNICAS DO MUNDO COMEÇOU EM
MILÃO NOS ANOS 30.

ILUMINA A TUA PAUSA

La Solare é a nova máquina de café totalmente automática de Gaggia Milano.
É o culminar de uma série de avanços tecnológicos vanguardistas projetados

para sublimar um dos rituais mais importantes do dia: a pausa para o café.

WWW.QUALITYESPRESSO.NET

FICHA TÉCNICA

FORNECIMENTO DE ELETRICIDADE

Tensão:

Frequência:

Potência máxima absorvida:

PRESTAÇÕES TÉCNICAS

Área de distribuição iluminada por LED
Bico de saida ajustável de 72 a 167 mm
Dispensador de água quente lateral
Bico duplo para servir café e leite 
Ciclos de limpeza programáveis e "Plug & Play" do circuito do leite
Ecrã tátil de 7 polegadas
Até 5 categorias de bebidas
Até 10 opções por página
Interface de utilizador personalizável: ícones de bebida e fundo
Acesso personalizável à programação
Interface de utilizador self-service
Poupança de energia: modos Soft e Deep
Conectividade Wi-Fi integrada e Bluetooth
Compatível com a Plataforma de Telemetria Cofeed
Porta USB

CAPACIDADE

OPCIONAL

Moagem auto-ajustável(2)

Lança de vapor Cool Touch  (2)

Dispensador de água a temperatura ambiente para bebidas frias (2)

Kit de conectividade 4G

ACESSÓRIOS

Armários-carrinho com base de madeira

Frigoríficos de 4,5 a 7 L de capacidade, com a possibilidade
de também integrar um aquecedor de chávenas

Kit de instalação do frigorífico à esquerda

Kit para eliminação de café usado

Kit de água com sistema de autoalimentação

Pastilhas de limpeza do circuito do leite

Pastilhas de limpeza da unidade de preparação de café

(1)  A capacidade depende da mistura de café e da granulometria. (2) Disponível apenas em versões específicas.

PERFIS
REFINADOS

UMA EXPERIÊNCIA
INTUITIVA
PARA O UTILIZADOR

UMA PAUSA
COM TODA A SEGURANÇA

UM SISTEMA
DE LEITE MELHORADO

O NOVO GRUPO
PARA CAFÉ Z4000 iX

230-240 V

50-60 Hz

3200 W Capacidade do(s) recipiente(s) para solúveis:                

Capacidade da unidade de preparação
de café Z4000 iX: 

Número de moedores de café:                     

Capacidade da caldeira de água quente e vapor: 

Desempenho diário sugerido:

KCapacidade do(s) recipiente(s) para 
os grãos de café:

1,2 g

1,5 L

hasta 14 o 21 g (1)

1 o 2

0,8 L

200 tazas

SINONIMO DE INOVAÇÃO

La Solare permite oferecer aos clientes bebidas
que combinam o sabor de grãos de café moído recem moidos

com a cremosidade do leite fresco.
É a máquina perfeita para todos os tipos de locais,

de cafés a pastelarias, em pequenas lojas
ou estabelecimentos de catering.

Em poucas palavras
e como diríamos em Itália:

La Solare ha tutto! 
Tem tudo!

… 

Quality Espresso S.A.U. - Motors, 1-9, 08040 Barcelona - Spain. Tlf.: +34 932 231 200 - Export T: +34 933 946 305  - info@qualityespresso.net 
No interesse do desenvolvimento contínuo, o fabricante reserva-se o direito de modificar sem aviso prévio as características das máquinas presentes nesta folheto

EFICIÊNCIA E INOVAÇÃO
CONJUGADAS COM
UM DESIGN QUE PERDURA
NO TEMPO

Em 1938, o barista Achille Gaggia registou uma patente que marcou uma revolução na forma extrair os aromas do 
café. Gaggia tinha criado, pela primeira vez, o expresso italiano perfeito, coberto pelo seu "creme" característico.

A missão de Gaggia hoje é a mesma de sempre: partilhar com o mundo o autêntico
Expresso italiano. Esta gama de produtos, projetados para atender às expectativas dos profissionais do café graças a
à união da tecnologia vanguardista e do design sofisticado, destaca os valores da tradição e do profissionalismo
intrínseco à empresa.
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EFICIÊNCIA E INOVAÇÃO
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UM DESIGN QUE PERDURA
NO TEMPO
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à união da tecnologia vanguardista e do design sofisticado, destaca os valores da tradição e do profissionalismo
intrínseco à empresa.
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PERFIS 
REFINADOS
A elegância de uma marca emblemática como
Gaggia Milano torna-se palpável no refinado design das
linhas que caracterizam  a La Solare.
Seus perfis de alumínio, com o seu brilho inconfundível,
a área de servir iluminada por LED e
componentes de aço inoxidável resplandecente
são apenas algumas das características da La Solare
que demonstram o cuidado com o detalhe que temos
colocado nesta máquina desde a fase de conceção.

UMA EXPERIÊNCIA INTUITIVA
PARA O UTILIZADOR  
Dedicamos esse mesmo cuidado meticuloso nos 
detalhes para ter certeza que a La Solare é intuitiva 
e fácil de usar. Na verdade, no modo de auto-serviço,
acessível através do ecrã tátil de 7 polegadas,
os clientes podem selecionar e personalizar as bebidas 
a seu gosto com facilidade.

UMA PAUSA 
COM TODA A SEGURANÇA
A higiene é uma prioridade máxima na La Solare,
a fim de garantir a segurança de,tanto os operadores 
bem como clientes. Todos os aspetos da máquina,
bem como as tecnologias e design desta, tem sido
avaliado em detalhe para garantir o cumprimento com
todas as normas de segurança vigentes.

Película adesiva Pure Zone®, graças à presença
de iões de prata, protege a tela táctil da La Solare 
e previne a proliferação microbiana 24 horas por dia, 
até 5 anos. Pure Zone® é um sistema impermeável, 
compatível comtodos os protocolos de limpeza 
e resistente a todos produtos de limpeza e desinfeção 
mais utilizados.

 
 

 

UM SISTEMA 
DE LEITE MELHORADO
La Solare foi projetada para preparar bebidas
quentes à base de leite com espuma de alta qualidade,
em qualquer momento e durante anos. Além disso, 
a sua tecnologia inovadora de leite integrado oferece 
grandes benefícios tanto para clientes como para 
o pessoal com menos experiência.

Em primeiro lugar, o software, que também pode 
ser acedido através do ecrã tátil de 7 polegadas,
permite-lhe ajustar e personalizar a quantidade 
de espuma especificada para cada receita.

Em segundo lugar, a La Solare está equipada com 
ciclos de limpeza programável totalmente automática, 
que podem ser configurados diretamente no ecrã táctil.
Como se isso não fosse suficiente, não é necessário 
desmontar qualquer dos componentes de espuma ou 
executar tarefas manuais de limpeza durante o processo 
de fecho diário do serviço. Desta forma, as condições 
ideais de higiene e limpeza são sempre garantidas 
a todo o momento.

O NOVO  GRUPO PARA   
CAFÉ Z4000 iX
Z4000 iX é a técnologia inovadora que ainda melhora
mais a técnica de café de alto desempenho que é 
parte indissolúvel da gama completa de máquinas 
automáticas gaggia Milano.
 

Z4000 iX é um novo grupo de preparação com uma 
câmara de aço inoxidável aquecida que garante maior 
estabilidade, tanto em termos de temperatura
como na perceção da qualidade.

Isto significa que a qualidade espetacular das bebidas
oferecidas pela La Solare permanece constante do
primeiro café do dia até ao último. Disponível em dois
modelos, até 14 ou até 21 gramas dependendo
das necessidades dos mercados internacionais,
o inovador grupo de café Z4000 iX também permite
oferecem uma seleção ainda maior de bebidas no menu.
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Coffee APPeal® é a aplicação móvel gratuita de 
seleção que permite que os clientes beneficiem de uma 
experiência sem contacto. Basta digitalizar o código QR
do ecrã táctil de La Solare e selecionar a bebida desejada. 
Não há necessidade de introduzir informações pessoais
ou tocar na máquina.

PERFIS 
REFINADOS
A elegância de uma marca emblemática como
Gaggia Milano torna-se palpável no refinado design das
linhas que caracterizam  a La Solare.
Seus perfis de alumínio, com o seu brilho inconfundível,
a área de servir iluminada por LED e
componentes de aço inoxidável resplandecente
são apenas algumas das características da La Solare
que demonstram o cuidado com o detalhe que temos
colocado nesta máquina desde a fase de conceção.

UMA EXPERIÊNCIA INTUITIVA
PARA O UTILIZADOR  
Dedicamos esse mesmo cuidado meticuloso nos 
detalhes para ter certeza que a La Solare é intuitiva 
e fácil de usar. Na verdade, no modo de auto-serviço,
acessível através do ecrã tátil de 7 polegadas,
os clientes podem selecionar e personalizar as bebidas 
a seu gosto com facilidade.

UMA PAUSA 
COM TODA A SEGURANÇA
A higiene é uma prioridade máxima na La Solare,
a fim de garantir a segurança de,tanto os operadores 
bem como clientes. Todos os aspetos da máquina,
bem como as tecnologias e design desta, tem sido
avaliado em detalhe para garantir o cumprimento com
todas as normas de segurança vigentes.

Película adesiva Pure Zone®, graças à presença
de iões de prata, protege a tela táctil da La Solare 
e previne a proliferação microbiana 24 horas por dia, 
até 5 anos. Pure Zone® é um sistema impermeável, 
compatível comtodos os protocolos de limpeza 
e resistente a todos produtos de limpeza e desinfeção 
mais utilizados.

 
 

 

UM SISTEMA 
DE LEITE MELHORADO
La Solare foi projetada para preparar bebidas
quentes à base de leite com espuma de alta qualidade,
em qualquer momento e durante anos. Além disso, 
a sua tecnologia inovadora de leite integrado oferece 
grandes benefícios tanto para clientes como para 
o pessoal com menos experiência.

Em primeiro lugar, o software, que também pode 
ser acedido através do ecrã tátil de 7 polegadas,
permite-lhe ajustar e personalizar a quantidade 
de espuma especificada para cada receita.

Em segundo lugar, a La Solare está equipada com 
ciclos de limpeza programável totalmente automática, 
que podem ser configurados diretamente no ecrã táctil.
Como se isso não fosse suficiente, não é necessário 
desmontar qualquer dos componentes de espuma ou 
executar tarefas manuais de limpeza durante o processo 
de fecho diário do serviço. Desta forma, as condições 
ideais de higiene e limpeza são sempre garantidas 
a todo o momento.

O NOVO  GRUPO PARA   
CAFÉ Z4000 iX
Z4000 iX é a técnologia inovadora que ainda melhora
mais a técnica de café de alto desempenho que é 
parte indissolúvel da gama completa de máquinas 
automáticas gaggia Milano.
 

Z4000 iX é um novo grupo de preparação com uma 
câmara de aço inoxidável aquecida que garante maior 
estabilidade, tanto em termos de temperatura
como na perceção da qualidade.

Isto significa que a qualidade espetacular das bebidas
oferecidas pela La Solare permanece constante do
primeiro café do dia até ao último. Disponível em dois
modelos, até 14 ou até 21 gramas dependendo
das necessidades dos mercados internacionais,
o inovador grupo de café Z4000 iX também permite
oferecem uma seleção ainda maior de bebidas no menu.
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Coffee APPeal® é a aplicação móvel gratuita de 
seleção que permite que os clientes beneficiem de uma 
experiência sem contacto. Basta digitalizar o código QR
do ecrã táctil de La Solare e selecionar a bebida desejada. 
Não há necessidade de introduzir informações pessoais
ou tocar na máquina.



PERFIS 
REFINADOS
A elegância de uma marca emblemática como
Gaggia Milano torna-se palpável no refinado design das
linhas que caracterizam  a La Solare.
Seus perfis de alumínio, com o seu brilho inconfundível,
a área de servir iluminada por LED e
componentes de aço inoxidável resplandecente
são apenas algumas das características da La Solare
que demonstram o cuidado com o detalhe que temos
colocado nesta máquina desde a fase de conceção.

UMA EXPERIÊNCIA INTUITIVA
PARA O UTILIZADOR  
Dedicamos esse mesmo cuidado meticuloso nos 
detalhes para ter certeza que a La Solare é intuitiva 
e fácil de usar. Na verdade, no modo de auto-serviço,
acessível através do ecrã tátil de 7 polegadas,
os clientes podem selecionar e personalizar as bebidas 
a seu gosto com facilidade.

UMA PAUSA 
COM TODA A SEGURANÇA
A higiene é uma prioridade máxima na La Solare,
a fim de garantir a segurança de,tanto os operadores 
bem como clientes. Todos os aspetos da máquina,
bem como as tecnologias e design desta, tem sido
avaliado em detalhe para garantir o cumprimento com
todas as normas de segurança vigentes.

Película adesiva Pure Zone®, graças à presença
de iões de prata, protege a tela táctil da La Solare 
e previne a proliferação microbiana 24 horas por dia, 
até 5 anos. Pure Zone® é um sistema impermeável, 
compatível comtodos os protocolos de limpeza 
e resistente a todos produtos de limpeza e desinfeção 
mais utilizados.

 
 

 

UM SISTEMA 
DE LEITE MELHORADO
La Solare foi projetada para preparar bebidas
quentes à base de leite com espuma de alta qualidade,
em qualquer momento e durante anos. Além disso, 
a sua tecnologia inovadora de leite integrado oferece 
grandes benefícios tanto para clientes como para 
o pessoal com menos experiência.

Em primeiro lugar, o software, que também pode 
ser acedido através do ecrã tátil de 7 polegadas,
permite-lhe ajustar e personalizar a quantidade 
de espuma especificada para cada receita.

Em segundo lugar, a La Solare está equipada com 
ciclos de limpeza programável totalmente automática, 
que podem ser configurados diretamente no ecrã táctil.
Como se isso não fosse suficiente, não é necessário 
desmontar qualquer dos componentes de espuma ou 
executar tarefas manuais de limpeza durante o processo 
de fecho diário do serviço. Desta forma, as condições 
ideais de higiene e limpeza são sempre garantidas 
a todo o momento.

O NOVO  GRUPO PARA   
CAFÉ Z4000 iX
Z4000 iX é a técnologia inovadora que ainda melhora
mais a técnica de café de alto desempenho que é 
parte indissolúvel da gama completa de máquinas 
automáticas gaggia Milano.
 

Z4000 iX é um novo grupo de preparação com uma 
câmara de aço inoxidável aquecida que garante maior 
estabilidade, tanto em termos de temperatura
como na perceção da qualidade.

Isto significa que a qualidade espetacular das bebidas
oferecidas pela La Solare permanece constante do
primeiro café do dia até ao último. Disponível em dois
modelos, até 14 ou até 21 gramas dependendo
das necessidades dos mercados internacionais,
o inovador grupo de café Z4000 iX também permite
oferecem uma seleção ainda maior de bebidas no menu.
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Coffee APPeal® é a aplicação móvel gratuita de 
seleção que permite que os clientes beneficiem de uma 
experiência sem contacto. Basta digitalizar o código QR
do ecrã táctil de La Solare e selecionar a bebida desejada. 
Não há necessidade de introduzir informações pessoais
ou tocar na máquina.



LIGHT UP YOUR BREAK!

A HISTÓRIA DE UMA DAS MARCAS DE CAFÉ 
MAIS ICÓNICAS DO MUNDO COMEÇOU EM
MILÃO NOS ANOS 30.

ILUMINA A TUA PAUSA  

La Solare é a nova máquina de café totalmente automática de Gaggia Milano. 
É o culminar de uma série de avanços tecnológicos vanguardistas projetados 

para sublimar um dos rituais mais importantes do dia: a pausa para o café.

WWW.QUALITYESPRESSO.NET

FICHA  TÉCNICA

FORNECIMENTO DE ELETRICIDADE

Tensão:

Frequência:

Potência máxima absorvida:

PRESTAÇÕES TÉCNICAS

Área de distribuição iluminada por LED
Bico de saida ajustável de 72 a 167 mm
Dispensador de água quente lateral
Bico duplo para servir café e leite 
Ciclos de limpeza programáveis e "Plug & Play" do circuito do leite
Ecrã tátil de 7 polegadas
Até 5 categorias de bebidas
Até 10 opções por página
Interface de utilizador personalizável: ícones de bebida e fundo
Acesso personalizável à programação
Interface de utilizador self-service
Poupança de energia: modos Soft e Deep
Conectividade Wi-Fi integrada e Bluetooth
Compatível com a Plataforma de Telemetria Cofeed
Porta USB

CAPACIDADE

OPCIONAL

Moagem auto-ajustável(2) 

Lança de vapor Cool Touch  (2)

Dispensador de água a temperatura ambiente para bebidas frias (2)

Kit de conectividade 4G

ACESSÓRIOS

Armários-carrinho com base de madeira

Frigoríficos de 4,5 a 7 L de capacidade, com a possibilidade
de também integrar um aquecedor de chávenas

Kit de instalação do frigorífico à esquerda

Kit para eliminação de café usado

Kit de água com sistema de autoalimentação

Pastilhas de limpeza do circuito do leite

Pastilhas de limpeza da unidade de preparação de café 

(1)  A capacidade depende da mistura de café e da granulometria. (2) Disponível apenas em versões específicas.

PERFIS
REFINADOS

 
 

UMA EXPERIÊNCIA 
INTUITIVA
PARA O UTILIZADOR

UMA PAUSA
COM TODA A SEGURANÇA

 UM SISTEMA  DE LEITE MELHORADO

O NOVO GRUPO 
PARA CAFÉ Z4000 iX

230-240 V

50-60 Hz

3200 W Capacidade do(s) recipiente(s) para solúveis:                

Capacidade da unidade de preparação
de café Z4000 iX:         

Número de moedores de café:                     

Capacidade da caldeira de água quente e vapor: 
 

 

Desempenho diário sugerido:

KCapacidade do(s) recipiente(s) para 
os grãos de café:             

1,2 g

1,5 L

hasta 14 o 21 g (1)

1 o 2

0,8 L

200 tazas

SINONIMO DE INOVAÇÃO

La Solare permite oferecer aos clientes bebidas
que combinam o sabor de grãos de café moído recem moidos

com a cremosidade do leite fresco.
É a máquina perfeita para todos os tipos de locais,

de cafés a pastelarias, em pequenas lojas
ou estabelecimentos de catering.

Em poucas palavras
e como diríamos em Itália:

La Solare ha tutto! 
Tem tudo!

… 
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EFICIÊNCIA E INOVAÇÃO   
CONJUGADAS COM  
UM DESIGN QUE PERDURA    
NO TEMPO  

Em 1938, o barista Achille Gaggia registou uma patente que marcou uma revolução na forma extrair os aromas do 
café. Gaggia tinha criado, pela primeira vez, o expresso italiano perfeito, coberto pelo seu "creme" característico.

A missão de Gaggia hoje é a mesma de sempre: partilhar com o mundo o autêntico
Expresso italiano. Esta gama de produtos, projetados para atender às expectativas dos profissionais do café graças a
à união da tecnologia vanguardista e do design sofisticado, destaca os valores da tradição e do profissionalismo
intrínseco à empresa.


