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Scelta delle 
fonti energetiche

È fondamentale scegliere con cognizione di causa la fonte energetica più 
appropriata (gas, elettrica, vapore), comparando pro e contro di ogni soluzione.
Possiamo effettuare un raffronto tecnico/economico efficace e chiaro, fornendo
i costi dell’impianto e gestionali, diretti ed indiretti, supportati da valide 
soluzioni come l’ottimizzazione dell’energia e gli impianti di cogenerazione.

Con l’ottimizzatore è possibile:Ottimizzazione
dell’energia elettrica:

Cogenerazione di energia



Stoccaggio 
e conservazione 
degli alimenti 
La buona qualità dei cibi portati in tavola nasce
in dispensa. Una corretta prassi di stoccaggio e 
conservazione delle materie prime consente di
ottenere la massima organizzazione del lavoro, la
migliore pulizia degli ambienti e ridurre gli sprechi.

CONSERVAZIONE
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capacità degli
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abbattitori e celle frigorifere adeguat
% nel consumo di energia. 

Bisogna fare attenzione a:
1. to (più è consistente,

e termica ed il lavoro del

2. efrigerante performante, a 
meglio in posizione remota

da grasso e polvere).
3. ed evaporazione della 

on temporizzato, 
ecessario.

4. ne più adatto (ad aria, acqua, glicole, ecc.)

no ulteriori risparmi sui tempi di controllo e p
a degli alimenti: 

1. servazione ad angoli arrotondati, griglie porta alime
da estrarre e sanificare.

2. ne interni, che prolungano la vita degli alimenti.
3. trollo della temperatura e dell’umidità interna.
4. vazione delle temperature interne, ai sensi della 

degli apparecchi frigoriferi, è un’importante fonte di 
guarnizioni rotte e condensatori sporchi di grasso, che
ressori ed aumentano notevolmente i consumi elettrici. 

STOCCAGGIO

Lo stoccaggio intelligente esiste.
Il magazzino delle derrate dotato di scaffalature modulari, facilmente
smontabili, con sistemi di sfruttamento dello spazio innovativi e bacinelle 
inox o in policarbonato per l’immediato riconoscimento delle derrate, 
fa risparmiare tempo, denaro ed evita sanzioni degli organi ispettivi.
Le etichette termo solubili consentono di contrassegnare con facilità tutti i
contenitori presenti nei frigoriferi.
Le pedane in materiale plastico atossico consentono il deposito di sacchi, 
casse e bidoni contenenti prodotti alimentari, ad altezza regolamentare
secondo norme igieniche.

Le centrali frigorifere

di refrigerazione, è importante valutare se impiegare apparecchi 
n unità condensatrice incorporata) o progettare una centrale 
vantaggi:

1. del numero di compressori nell’ impianto, grazie 
ossibile.

2. mori in cucina.
3. tili in cucina.
4. prodotto dai condensatori per la produzione di acqua



La preparazione in cucina
Solido, facile da pulire, ergonomico, componibile, 
tecnicamente all’avanguardia.

Sono queste le caratteristiche principali del “neutro”, ovvero dell’arredo in acciaio inox utilizzato per lavorazione
degli alimenti in cucina. Con l’attenzione ad alcuni aspetti si riducono i tempi di preparazione e sanificazione 
giornaliera e si previene il rischio di infortuni agli operatori.

1. Piani di lavoro in acciaio inox di buon titolo (es AISI 304 18/10), adeguato spessore (es 15/10), meglio unici, 
senza soluzione di continuità, se necessario sagomati su misura, senza spigoli e con bordi arrotondati, con 
alzatine ricavate e non applicate.

2. Vani di lavoro sottostanti neutri, caldi o refrigerati, 
studiati per il massimo sfruttamento dello spazio, con
cassettiere estraibili su guide telescopiche, madie e 
pattumiere a prova di raccolta differenziata.

3. Cucine e tavoli progettati in vari modi, per la migliore
sanificazione, su zoccolo in muratura, su ruote, con 
sistemi di distribuzione dei fluidi muniti di tubi a 
sgancio rapido.

L’estetica complessiva della cucina 
ha una grande importanza sopratutto 

se è a vista



I moderni sistemi 
di cottura 

Alcuni consigli 

I vantaggi



Arredamenti 
completi 
per alberghi, 
ristoranti e 
collettività

Design, ergonomia e basso impatto ambientale 
per valorizzare il locale moderno.



Il lavaggio 
di bicchieri,
stoviglie
ed utensili

I nostri suggerimenti

Sistemi 
trattamento biancheria

IL TRATTAMENTO DELLA
BIANCHERIA



Sistemi di
trattamento aria

Macchine Ausiliarie

Gestione Virtuosa
RISPARMIO
ENERGETICO

SICUREZZA

OTTIMIZZAZIONE
DEI COSTI

SERVIZI DI
MANUTENZIONE

IGIENE

Sono preferibili

Lo stato di salute di impianti e attrezzature 
influisce sul rendimento dell’attività.




