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Una cocina con isla en la nueva Musa Collection
donde pasar las horas mas bonitas del dia en un
ambiente perfecto y elegante. Encimerade cocinay ' I ) / 58

puertas Bianco Vittoria, Satin. .
Para profesionales con estrella

) . . Para profissionais estrelados
Uma cozinha com ilha na nova Musa Collection, onde passar

os melhores momentos do dia num ambiente perfeito e . , -
| elegante. Bancada e portas em Bianco Vittoria, Satin. ; / 60
La expresion cromatica del estilo italiano

| . J A expresséo cromatica do estilo italiano




El hedonismo

en la cocina

O HEDONISMO CULINARIO

En pocas actividades humanas la necesidad practica
cotidiana ha unido el arte y la vanguardia como en la
comida. Si enlos ultimos afios se haredescubierto la
cocina como exploracion, sugestion e investigacion,

la cocina como ambiente es el nuevo cuarto de juegos,
taller de arte y nucleo sentimental y social de la casa.
Cuando estas tendencias se unen a la exclusividad

del disefio y los materiales, el resultado es innovacion
palpable, tecnologia utilizable y lujo que experimentar.

Cozinhar é uma das poucas atividades humanas onde a
necessidade pratica diaria uniu arte e vanguarda. Nos ultimos
anos resdescobriu-se a cozinha como exploracao, sugestio e
pesquisa, como ambiente e a nova sala de jogos, laboratdrio
artistico e nucleo sentimental e social da casa. Quando essas
tendéncias se encontram com a exclusividade do design e dos
materiais, o resultado é uma inovacao palpavel, tecnologia
utilizavel e experiéncia de luxo.
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Villa SE

LOCALIDAD
Véneto, Italia

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Polare, Satin

APLICACION
Encimera de Cocina

FECHA DE FINALIZACION
06/2019

ARQUITECTO
Michele Perlini Architetto

LOCALIDADE
Veneto, Italia

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Polare, Satin

APLICACAO
Bancada de cozinha

DATA DE CONCLUSAO
06/2019

ARQUITETO
Michele Perlini Architetto

Minimalistay
ecologica: la cocina
segun Michele Perlini

MINIMAL E GREEN: A COZINHA POR
MICHELE PERLINI

Un chalet destinado alo esencial uniendo

los principios de la funcionalidad, la estética
del Movimiento Moderno y la sensibilidad
medioambiental del arquitecto. Michele
Perlini plasma la cocina de Casa S.E., chalet
CasaClima en la provincia de Verona, eligiendo
Lapitec® por su esencia ecoldgicay la perfecta
sintonia material y estilistica con la vivienda.
La cocina amedida de roble natural es un

gran mueble que se oculta tras unas puertas,
invisible como la huella ambiental del estilo
de vida que propone. La superficie de Lapitec®,
Bianco Polare con acabado Satin, reflejala luz
natural y le da un toque y un aspecto delicado
que respeta el enfoque minimalistay esencial
de todo el proyecto.

Uma “villa” muito essencial, unindo os principios
da funcionalidade, a estética do movimento
moderno e a sensibilidade ambiental do arquiteto.
Michele Perlini da forma a cozinha da Casa S.E.,
villa CasaClima na provincia de Verona, escolhendo
a Lapitec® pelo seu espirito “green” e pela perfeita
harmonia com a casa em termos de material e
estilo. A cozinha personalizada em carvalho natural
e um grande modvel que desaparece por tras de
portas que se abrem, tio invisivel quanto a pegada
ambiental do estilo de vida que propde. A superficie
em Lapitec® Bianco Polare com acabamento

em Satin, reflete a luz natural e proporciona um
touch&feel delicado, respeitando a abordagem
minima e essencial de todo o projeto.
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Irodou Attikou

Premio de interiorismo 2020
(“Interior awards 2020”)
como mejor apartamento
reformado de mds de 100 m?

Interior awards 2020 como
o melhor apartamento reformado

com mais de 100 metros quadrados.

LOCALIDAD
Atenas, Grecia

MATERIAL UTILIZADO
Arabescato Michelangelo, Satin

APLICACION
Encimera de cocina, fregadero,
protector de salpicaduras

FECHA DE FINALIZACION
12/2019

ARQUITECTO
Ak praxis
Christina Konstantaki

LOCALIDADE
Atenas, Grécia

MATERIAL UTILIZADO
Arabescato Michelangelo, Satin

APLICACAO
Bancada, pia, protecédo
contra respingos

DATA DE CONCLUSAO
12/2019

ARQUITETO
Ak praxis
Christina Konstantaki
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Una perfeccion
neoclasica actual

UMA PERFEIQAO NEOCLASSICA CONTEMPORANEA

El centro de Atenas en medio de edificios neoclasicos y modernistas con vistas al
Jardin Nacional, el Palacio Presidencial y el Maximou. La eleccion de materialesy
colores que crea un lienzo en blanco y negro en el que destacan las obras de arte.
Lapureza del espacio en la que el lujo contemporaneo roza la perfeccion clasica.
Enlacocinaunaisla de Lapitec® veteada como una base antigua incluye
racionalmente mesa de desayuno, fregadero, encimeras y las piezas necesarias.

Las actividades cotidianas de cocinar y comer se integran en una escenografia
intemporal que transforma una simple funcion en estado de animo y forma de vivir.

No coragdo de Atenas entre edificios neoclassicos e modernos com vista para o Jardim
Nacional, situaa-se o Palacio Presidencial e o Maximou. A escolha de materiais e cores
que cria uma tela em preto e branco onde se destacam as obras de arte. A pureza especial
em que o luxo contemporaneo atinge a perfeicéo classica. Na cozinha, uma ilha em
Lapitec® Nervurada como uma base antiga com mesa para pequeno almoco, pia, fogdo e
os compartimentos necessarios. As atividades diarias de cozinhar e comer se integram
num ambiente intemporal que transforma a simples fungéo em moodo e estilo de vida.




- - 3 LOCALIDAD LOCALIDADE
G Iza Ma IStrI Mildn, Ttalia Mil4o, Italia L A P I T E C 1]
\ 4

MATERIAL UTILIZADO MATERIAL UTILIZADO
Nero Assoluto, Vesuvio Nero Assoluto, Vesuvio

APLICACION APLICACAO
revestimiento puertas revestimento das portas

FECHA DE FINALIZACION DATA DE CONCLUSAO
03/2018 03/2018

DISENADOR DESIGNER
Alberto Minotti Alberto Minotti

[

Mas alla de la vision

ALEM DA VISAO

Unaidea de cocina con isla en el centro que juega con lo indefinido intemporal
de los elementos primordiales. El acabado Vesuvio que destaca el color Nero
Assoluto da forma a un volumen esencial e importante a la vez que conquista el
espacio de la cocina con su presencia monolitica y casi primitiva. Los elementos
de la encimera acentuan el caracter monumental y hacen hincapié en la fuerza
de los materiales junto al disefio limitado ala mera funcion de la encimera.

Uma ideia de cozinha com ilha central que joga com o indefinido intemporal dos
elementos primordiais. O acabamento Vesuvio, destacado pela cor Nero Assoluto, da
forma a um volume essencial, mas importante, que conquista o espago da cozinha com
a sua presenga monolitica e quase primitiva. Os elementos do fogdo destacam o seu
carater monumental, realcando a resisténcia dos materiais aliada ao design reduzido
da pura funcéo da superficie.




Giza Maistri

LOCALIDAD
Milan, Ttalia

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Assoluto, Lux

APLICACION
Encimera de cocina, revestimiento
puertas y fregadero integrado Orion

FECHA DE FINALIZACION
03/2018

DISENADOR
Alberto Minotti

LOCALIDADE

Milao, Itdlia
MATERIAL UTILIZADO
Bianco Assoluto, Lux

APLICACAO

Bancada, revestimento das
portas e pia integrada Orion
DATA DE CONCLUSAO
03/2018

DESIGNER
Alberto Minotti

Un proyecto Lapitec® para una isla que se convierte en el centro vital
y escenografico de la cocina concentrando las funciones principales
en una sola entidad geométrica. Cerrado, el volumen ilumina el
espacio con su tonalidad clara, que aligerala mole y lo convierte en
protagonista en el juego de luces del ambiente. Cuando se abren los
compartimentos, la estructura se dinamiza y revela la racionalidad
de la funcion que recalca el ritmo constante de los elementos.

Um projeto Lapitec® para uma ilha que se torna o centro vital e cenografico
da cozinha, concentrando as func¢des principais numa unica entidade
geométrica. Fechado, o volume ilumina o espag¢o com as suas cores claras,
o que alivia o peso e o torna protagonista no jogo de luz do ambiente.

Ao abrir os compartimentos, a estrutura é dinamizada revelando a
racionalidade da funcédo, marcada pelo ritmo regular dos elementos.

LAPITEC NN
W




Ca’ Gioia




20

Ca’ Gioia

LOCALIDAD
Véneto, Italia

MATERIAL UTILIZADO
Terra Ebano, Satin
Bianco Crema, Vesuvio

APLICACION
Encimera de cocinay
revestimiento puertas, suelo

FECHA DE FINALIZACION
05/2020

ARQUITECTO
Francesco Pascali Architetto

LOCALIDADE
Veneto, Italia

MATERIAL UTILIZADO
Terra Ebano, Satin
Bianco Crema, Vesuvio

APLICACAO
Bancada e revestimento
das portas, piso

DATA DE CONCLUSAO
05/2020

ARQUITETO
Francesco Pascali Architetto

Con gracia luminosa

COM GRACA LUMINOSA
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Una division de los ambientes que
lleva a un dialogo entre el exterior y el
interior en una gradacion cromatica
y matérica. De los tonos claros de las
paredes perimetrales, que propagan
laluz del sol, se pasa alos tonos mas
oscuros de la zona funcional para por
ultimo ser recibidos por la calidez

de las piezas de madera, intimas y
relajantes. En este uso que dirige los
tonos y los materiales, los tableros y
las puertas de Lapitec® Terra Ebano
Satin unen el exterior y el interior, el
frio y el calor, lo técnico y lo humano.
Un juego que también respalda el
suelo Bianco Crema Vesuvio, que
propaga la luz natural con ese toque
de temperatura que la armoniza con
la parte calida de la pieza.

Uma divisdo dos ambientes que faz o
exterior dialogar com o interior numa
gradacdo cromatica e material. Dos tons
claros das paredes perimetrais, que
transmitem a luz solar, passamos pelos
tons mais escuros da area funcional
para finalmente sermos recebidos pelo
calor das pecas de madeira, intimas e
relaxantes. Neste uso que dirige os tons
e os materiais, as superficies e as portas
em Lapitec® Terra Ebano Satin atuam
como um elo entre o exterior e o interior,
entre o frio e o quente, entre o técnico

e o humano. Um jogo apoiado também
pelo piso em Bianco Crema Vesuvio, que
difunde aluz natural adicionando um
toque de temperatura que a harmoniza
com o lado quente do ambiente.
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Gennaro Esposito

Chef dos estrellas Michelin, dueiio del restaurante
Torre del Saracino, Vico Equense (Napoles)

Chefe duas estrelas Michelin, proprietario do
restaurante Torre del Saracino em Vico Equense (NA)

UNA TORRE EN LAS ESTRELLAS

UMA TORRE ENTRE AS ESTRELAS

Ha cumplido cincuenta aios hace poco y desde hace veinte es un
chef con estrellas que homenajea la cocina mediterranea. Desde su
querido Vico, la sede del restaurante Torre del Saracino y perla de la
costa Sorrentina, Gennaro Esposito cuenta su trayectoria personal
derespeto e interpretacion delos productos. No existe innovacion sin
tradicion, ésta es la regla en la que se basan sus platos, algunos de los
cuales se han convertido en un auténtico motivo para viajar por parte
de sus clientes. Pero no es suficiente emocionar con los sabores: hace
falta una recepcion cada vez mas cuidada, servicios que anticipen
las necesidades del comensal y una tecnologia y un disefio capaces
de garantizar comodidad, eficiencia y calidad. S6lo con todos estos
‘ingredientes’ se puede trabajar para conseguir la tercera estrella. Y,
mientrasseesperaquelossueiossehaganrealidad, Gennaro Esposito
hallevado suidea de culturade laitalianidad a Ibiza, Londres y Milan
con un proyecto de restauracion denominado a proposito IT.

Ele acaboudefazer cinquentaanos e ha vinte é um chefe estrelado que celebra
a cozinha mediterranea. Da sua amada Vico, sede do restaurante Torre del
Saracino e pérola da costa de Sorrento, Gennaro Esposito conta sua parabola
pessoal de respeito e interpretacdo dos produtos. Nao existe inovacdo sem
tradicéo, esta € aregra que guia seus pratos, alguns dos quais se tornaram um
verdadeiro motivo de viagem para seus clientes. Mas ndo basta emocionar
com os sabores, é necessario adotar um recebimento cada vez mais atento,
servicos que antecipem as necessidades do héspede e tecnologia e design
em larga escala para garantir conforto, eficiéncia e qualidade. Somente
com todos estes ingredientes é possivel trabalhar para conquistar a terceira
estrela. Enquanto espera que seus sonhos se tornem realidade, Gennaro
Esposito trouxe suaideia de culturaitaliana para Ibiza, Londres e Mildo, com
um projeto de catering denominado IT.

Gennaro, un dia
normal para ti

GENNARO, O SEU DIA TiPICO

Afortunadamente mis dias no se basan en clichés, es mas
puedo decir que tengo una gama discreta de ‘dias normales’. Si
me quedo en Vico, el magico municipio de la costa Sorrentina
dondeseencuentramirestaurante Torredel Saracino,siempre
me despierto con mis hijos, preparo el desayuno y los llevo al
colegio antes de ir a trabajar sobre las 9 de la mainana. Luego,
en el restaurante, me ocupo de la organizacion de la cocina, el
contacto y la recepcion de la mercancia de los proveedores,
la preparacion del servicio tanto de la comida como de la
cena y hablo con los chicos sobre muchisimos temas. Entre
ellos, aparte del desarrollo de nuevos ingredientes y nuevas
técnicas, Festa Vico sigue siendo una gran obligacion, el
evento anual de cocina solidaria que creamos hace ya 18 afios
Yy que para nosotros es una cita fundamental. Sin embargo, si
tengo que ir a Milan para grabar el programa Cuochi d’Italia,
me despierto pronto para estar en el estudio por la maiiana
tempranoyterminoalrededordelas6:30.DeallivoyaViadella
Commenda, en el centro del barrio de Brera, donde el pasado
mes de abril abri el restaurante IT, que es la continuacion de
los dos locales con el mismo nombre de Ibiza y Londres.

Felizmente, ndo tenho um dia feito de clichés, na verdade posso
dizer que tenho uma gama razoavel de “dias tipicos”. Se estou em
Vico, o magico municipio da Costa de Sorrento, onde se encontra o
meu restaurante Torre del Saracino, acordo sempre com os meus
filhos, tomo um pequeno almogo com eles e levo-os para escola
antes de ir para o trabalho por volta das 9 da manha. No restaurante,
estou sempre envolvido na organizacdo da cozinha, contatando e
recebendo as mercadorias dos fornecedores, preparando o servico
para o almoco e jantar, discutindo com meus colaboradores sobre
muitos assuntos. Entre estes, além do desenvolvimento de novos
ingredientes e técnicas, tenho um belo compromisso com a Festa
Vico, a feira anual de cozinha solidaria que criamos ha 18 anos e que
para nos € um compromisso fundamental. Por outro lado, se tenho
que ir a Mildo para as gravacdes do programa Cuochi d'Ttalia, acordo
muito cedo para estar no estudio pela manha e termino por volta das
18:30. De 14, sigo para a via della Commenda, no coragdo do bairro
de Brera, onde abri o restaurante IT em abril, que segue as duas
localidades homodnimas em Ibiza e Londres.

¢ Cual es tu ingrediente preferido?

QUALE O SEU INGREDIENTE PREFERIDO?

Me gusta pensar que tengo una paleta de ingredientes preferidosy
de todos ellos tengo un respeto que podria definir ‘atavico’. Naciy
creci primero en una region - Campania - y luego en un pais donde
la cultura de la comida nos afecta continuamente, con productos
auténticos y artesanales de los que siempre intento conservar la
frescura y exaltar el gusto preparandolos con una gran pulcritud.
Ellimon, el aceite de oliva virgen extra, el tomate, laricottafresca,
algunas algas, los erizos de mar y el azafran me han acompaiiado a
lo largo de mi trayectoria desde el principio.

Gosto de pensar que tenho muitos ingredientes preferidos e por todos eles
tenho um respeito que posso definir como “atavico”. Nasci e cresci primeiro
numa regido, Campania, depois numa nagéo, onde a cultura da comida nos
envolve a todo o tempo, com produtos auténticos e artesanais dos quais
procuro sempre preservar a sua frescura e realcar o seu sabor, com muita
limpeza em sua preparacgdo. Limao, azeite virgem extra, tomate, requeijao
fresco, um pouco de algas, ouricos do mar, acafrdo acompanham o meu
percurso desde o inicio.

¢ Como ha cambiado tu cocina a lo largo de los anos?
;. Cuales son las constantes y cuales los elementos de evolucion?

COMO A SUA COZINHA MUDOU AO LONGO DOS ANOS?

LI 4

QUAIS SAO AS CONSTANTES E QUAIS OS ELEMENTOS DE EVOLUCAO?

Los sabores, los aromas y la cocina del Mediterraneo son
desde siempre mi territorio aunque en su interior he creado
una trayectoria mia con interpretaciones personales y una
actitud que me gusta incluir en el clasicismo. Todos los cambios
estan relacionados con el ser humano, es decir con el chef y su
equipo de trabajo, para descubrir nuevos productos y nuevas
técnicas de elaboracion que en nuestro restaurante son objeto
de continuos estudios sobre las posibles aplicaciones. Después
de todo mi cocina es un laboratorio que siempre esta abierto ala
investigacion, y de confrontacion, en el que también confluyen
influencias de viajes y la experiencia positiva de Cuochi d’Italia
que nos ha permitido ampliar conocimientos y tener otras ideas
interesantes. En nuestro menu hay platos que se han mantenido
con el paso del tiempo y que son incluso el motivo por el que un
cliente viaja. A este respecto estructuramos el menu segun dos
aspectos: debe ser alentador - es decir reproponer aquello por lo
que uno suena volver a la Torre del Saracino -, y sorprendente,
innovador, con propuestas inéditas a las que prestamos la
maxima atencion para mantener las expectativas. Otro tema
concierne alarecepcion, el disefio y el servicio, que son ambitos
que para nosotros evolucionan constantemente: de hecho
intentamos adelantarnos a las necesidades de los clientes y
trabajamos muy duro para que la experiencia sea comoday sobre
todo emocionante. Precisamente por eso nos empenamos mucho
y esperamos conseguir la tercera estrella.

Os sabores, os aromas e a cozinha mediterranea sempre foram o meu
territorio, embora tenha construido a minha prdpria pardbola dentro
deles, com interpretacdes pessoais e uma atitude que gosto de inserir no
ambito do classicismo. Todas as mudancas dizem respeito ao homem,
ao chefe e depois a sua equipa de trabalho, ao descobrimento de novos
produtos, novas técnicas de trabalho que produzem estudos continuos
sobre possiveis aplicagdes no nosso restaurante. Afinal, a minha cozinha
é um laboratorio sempre aberto de pesquisa e comparagdo que reune
também sugestdes de viagens e a experiéncia positiva de Cuochi d'Ttalia,
o que nos tem permitido alargar os nossos conhecimentos e ter outras
ideias interessantes. O nosso menu contém pratos que se estabeleceram
aolongo dotempo e que sdorealmente o motivo de viagem de um cliente. A
este respeito, estruturamos o menu de acordo com dois aspectos: deve ser
tranquilizador, ou seja, propor novamente o prato que faz o cliente voltar
ao Torre del Saracino, e surpreendente, inovador, com novas propostas
nasquais prestamosamaximaatengéo paramanter as espectativas. Outra
questdo diz respeito ao acolhimento, ao design, ao servigo, que sdo areas
para nos em constante evolugéo: procuramos antecipar as exigéncias dos
clientes e trabalhamos muito para tornar a nossa experiéncia confortavel
e acima de tudo emocionante. E exatamente este o compromisso que
assumimos, na esperanca de conquistar a terceira estrela.
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Los alimentos biologicos y
naturales en general estan
teniendo mucho éxito: ¢ ha
cambiado algo en tu cocina
en funcion de esta vocacion
generalizada?

OS ALIMENTOS ORGANICOS E NATURAIS, NO GERAL,
ESTAO EM ALTA: ALGO MUDOU NA SUA COZINHA
DEVIDO A ESSA TENDENCIA GENERALIZADA?

Aparte de tener un huerto familiar, cuya produccion se usa en
nuestro restaurante, hemos consolidado a lo largo de los aiios
una red de proveedores extraordinaria de Campania por lo que
respecta a la verdura y también al pescado, la pasta y muchos
otros ingredientes. Conocemos a todos los proveedores de cada
materia prima: de sus caras a como trabajan. Y esto antes de que
los alimentos ‘bioldgicos’ o ‘naturales’ fueran un temamediatico.

Além de termos uma horta familiar, com uma produgdo que é
utilizada no nosso restaurante, ao longo dos anos consoliddmos
uma rede extraordinaria de fornecedores da regido de Campania
para todo o tipo de vegetais, mas também de peixes, massas e muitos
outros ingredientes. Conhecemos os fornecedores de cada matéria-
prima: desde seus rostos até como trabalham. Isso muito antes que
os alimentos “organicos” ou “naturais” se tornassem um argumento
mediatico.

Las herramientas tecnologicas
Indispensables para un gran
chef: las mejores que utilizar
y las que aun no existen

pero cambiarian la forma de
trabajar.

0S INSTRUMENTOS TECNOLOGICOS INDISPENSAVEIS
PARA UM GRANDE CHEFE: OS MELHORES A UTILIZAR
E AQUELES QUE AINDA NAO EXISTEM, MAS QUE
MUDARAO O MODO DE TRABALHAR?

Dado que me dedico principalmente a la cocina mediterranea,
siempre me he rodeado de las herramientas tradicionales
que precisamente han sabido conseguir que se valorice la
cocina mediterranea. A éstas he unido la tecnologia, en la que
creo firmemente y que considero una aliada indispensable:
dispositivos como el abatidor, el envasado al vacio, el roner,
etc. permiten conseguir resultados de gran calidad respetando

al mismo tiempo la tradicion. Me gusta poner el ejemplo del pulpo que
primero paso por el abatidor y luego cocino en una olla de barro: no existe
innovacion sin tradicion y en mi restaurante uno siempre ambos aspectos
y técnicas.

Preparando, especialmente, pratos da cozinha mediterranea, sempre utilizei
essas ferramentas tradicionais que tornaram a cozinha mediterranea excelente.
A elas integrei a tecnologia, na qual acredito fortemente e que considero uma
aliada indispensavel: aparelhos como o abatedor, o vacuo, o roner, etc., permitem
obter resultados de elevada qualidade respeitando ao mesmo tempo a tradicéo.
Gosto de citar o polvo como exemplo, que primeiro coloco no abatedor e depois
cozinho numa panela de ceramica: néo existe inovagdo sem tradi¢do e no meu
restaurante combino sempre aspectos e técnicas.

Tu relacion con el mundo
del diseno: en tu opinion,
;como y donde se unen
el diseno y la cocina en la
actualidad?

O SEURELACIONAMENTO COM O MUNDO DO
DESIGN: NA SUA OPINIAO, COMO E ONDE SE
ENCONTRAM HOJE O DESIGN E A COZINHA?

El diseiio tiene una parte de altruismo y de humanismo
muy importante y su papel es esforzarse en dar a las
personas herramientas mejores a nivel cualitativo,
desde un punto de vista estético, y de comodidad, una
caracteristica indispensable para que no se trate de un
mero ejercicio de estilo. Si tenemos en cuenta que un
comensal de mediase quedaennuestrorestaurante unas
tres horas y media, se entiende que la silla tiene que ser
comoda.Estotambiénformapartedelaexperienciaynos
importa cuidarla hasta el mas minimo detalle eligiendo
decoraciones adecuadas y un ambiente pulcro, elegante,
donde las mesas se coloquen a la distancia apropiada y
la iluminacion se estudia a la perfeccion. Por otro lado,
si hablamos de la cocina, hemos trabajado mucho en la
distribucion de los espacios aparte de en los acabados
para que la zona donde cocinamos y emplatamos sea
eficiente y con el maximo nivel de higiene. Pero me
gustaria mucho poder dialogar con un disefiador: estoy
segurode que, sise unieran las competencias, podriamos
beneficiarnos ain mas de la contribucion del diseiio
incluso en pequeinas cosas como utensilios, cubiertos,
tablas para cortar o cuchillos.

O design tem uma parte muito importante de altruismo e
humanismo e sua fungéo € o compromisso em dar as pessoas
ferramentas de melhor qualidade, do ponto de vista estético,
e de conforto, caracteristica indispensavel para que néo
seja um mero exercicio de estilo. Se considerarmos que a
permanéncia média de um cliente no nosso restaurante
¢ de cerca de trés horas e meia, compreendemos que a
permanéncia deve ser acolhedora. Isso também faz parte
da experiéncia e procuramos geri-la com muita atencéo,
com a escolha de méveis adequados e um ambiente limpo e
elegante, onde as mesas sdo adequadamente distanciadas
e a iluminagdo projetada corretamente. Por outro lado, se
falamos da cozinha, temos trabalhado muito na disposicdo
dos espagos e também dos acabamentos, para tornar a drea
onde cozinhamos e servimos eficiente e com um elevado grau
de higiene. Gostaria muito de conversar com um designer:
tenho certeza que, combinando as nossas habilidades,
poderiamos beneficiar ainda mais com a contribuigdo do
design mesmo em coisas pequenas como conchas, talheres,
tabuas de cortar ou facas.
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La unica piedra sinterizada

A UNICA PEDRA SINTERIZADA

3 colecciones, distintos coloresy texturas superficialesrepresentan solo
una minima parte de las potencialidades de Lapitec®. Tramas de cuerpo
completo recorren el nucleo y el canto del material, regalan un tacto
y una sensacion sin igual y permiten incorporar la piedra sinterizada
en cualquier proyecto o contexto estilistico. Un material inico - con
muchas ventajas que enfatizan el respeto por el medio ambiente, la
salud y la seguridad de las personas - y que actualmente representa una
“nueva categoria material”. Lapitec® segun el reconocimiento de EOTA
(Organizacion Europea para la Evaluacion Técnica) es oficialmente la
unica piedra sinterizada ala venta en el mundo.

3 colecgdes, diferentes nuances e texturas superficiais representam somente
uma pequena parte do potencial do Lapitec®. Texturas de corpo inteiro
percorrem o nucleo e a parte exterior do material, proporcionando um
touch&feel incomparavel,e permitem que a pedra sinterizada seja incluida
em qualquer projeto ou contexto estilistico. Um material inico, com muitas
vantagens que enfatizam o respeito pelo ambiente, pela saide e pela seguranca
das pessoas, e que hoje representa uma “nova categoria de material”. O
Lapitec® deacordocomoreconhecimentodaEOTA (Organizagdo Europeiade
Aprovacéo Técnica), € oficialmente a unica pedra sinterizada comercializada
mundialmente.

Years
Warranty

La higiene por encima de todo

A HIGIENE EM PRIMEIRO LUGAR

En un mundo trastornado por la pandemia de COVID-19 es un tema
de plena actualidad la sanitizacion de los ambientes para tener una
cocina limpia que reduzca al minimo los riesgos para la salud. Las
caracteristicas ecologicas de Lapitec® satisfacen plenamente esta
exigencia: son faciles de limpiar, resistentes al desgaste y los rasgufios,
no absorben e impiden que se acumulen la suciedad, los hongos y las
bacterias. Asimismo la resistencia a los agentes quimicos garantiza
la resistencia de la superficie de trabajo incluso a los productos de
limpieza mas comunes de uso doméstico. Sanitizar la propia cocina
nuncahasidotanfacil:labellezaylaeleganciaseunenaunrendimiento
excelente. Estas son las principales caracteristicas de las superficies
de Lapitec?®.

Num mundo devastado pela pandemia de Covid-19, a questio da higienizacio
dos ambientes é extremamente atual, para uma cozinha limpa que reduz ao
minimo os riscos a saude. As caracteristicas “green” do Lapitec® atendem
perfeitamente a essa necessidade: faceis de limpar, resistentes ao desgaste e
arranhdes, ndo absorvem e evitam o acumular de sujidade, mofo e bactérias.
Além disso, a resisténcia aos agentes quimicos também garante a resisténcia
da superficie de trabalho aos produtos de limpeza domésticos mais comuns.
Nunca foi tdo simples higienizar a prdpria cozinha: beleza e elegancia
combinadas com desempenhos excelentes. Estas sdo as caracteristicas
principais das superficies em Lapitec®.

HYGIENIC AND ANTIBACTERIAL

Previene la proliferacion de gérmenes y microbios

Impede a proliferacdo de germes e micrébios

A

CHEMICAL RESISTANT

Resistente a productos quimicos y acidos
Resistente a produtos quimicos e acidos

HEAT RESISTANT

Resistente a las altas temperaturas
Resistente a altas temperaturas

-

GREEN

No impreso y 100% natural
Nao impresso e 100% natural

SCRATCH RESISTANT

Resistente a los rasguios
Resistente a arranhoes

EASY TO CLEAN

Resistente a las manchas y facil de limpiar
Resistente a manchas e facil de limpar

FROST RESISTANT

Resistente a las bajas temperaturas
Resistente a baixas temperaturas

oo
Y
oy
UV STABLE

Inalterable a los rayos UV y no destine
Insensivel aos raios ultravioleta e nao desbota
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Fregadero integrado Orion 70x40 - Grigio Cemento | Piaintegrada Orion 70x40 - Grigio Cemento

Personalizacion
sin limites

PERSONALIZACAO SEM LIMITES

Enla cocina, Lapitec® puede garantizar
amplias posibilidades de personalizacion.

El material, por sus caracteristicas intrinsecas,
se puede fresar, cortar y perforar manualmente
para crear cualquier disefio. Son muchas las
variedades de cantos o bordes posibles, del
canto recto, simple y lineal, al llamado “toro”,
un redondeado del borde que le da suavidad y
continuidad a la superficie.

La misma caracteristica de Orion, una serie

de fregaderos Lapitec® disponibles en dos
versiones: 70x40 y 50x40 cm. Combinar ala
encimera un Orion significa privilegiar en la
cocinala total continuidad estética y estilistica
entre la encimeray el fregadero con juntasy
encolados practicamente invisibles.

Na cozinha, Lapitec® pode garantir muitas
possibilidades de personalizacgdo.

O material, devido o seu desempenho intrinseco,
pode ser fresado, cortado ou perfurado
manualmente para dar forma a qualquer design.
Sao muitas as variedades de bordas possiveis, desde
o topo reto, simples e linear, até o chamado “toro”,
um arredondamento da borda que proporciona
macieza e continuidade a superficie.

A mesma caracteristica de Orion, uma série de pias
Lapitec® disponiveis em dois tamanhos: 70x40

e 50x40 cm. Combinar um Orion com a bancada
significa dar a sua cozinha uma continuidade
estética e estilistica absoluta entre o fogdo e a pia,
com juntas e colagens praticamente invisiveis.

Los perfiles
OS PERFIS

Infinitas posibilidades de eleccion y maxima libertad arquitectonica para los
perfiles mas comunes que se pueden realizar con las superficies de Lapitec®.

Infinitas possibilidades de escolha e maxima liberdade arquitetonica para os perfis mais
comuns, que podem ser realizados com as superficies em Lapitec®.

Canto recto Canto semiredondo
Canto reto Perfil com bico de coruja

-_"—_"""ﬁ-....___,z“" =7

Canto Pico flauta Canto recto bisel redondo
Perfil nariz de tubaréo Canto reto arredondado

Canto inglete 45° Canto Pecho Paloma
Perfil de 45° Perfil Ogee

Canto ingletado
Perfil com véu

Canto redondo
Perfil Toro

\—_“x

Canto personalizado
Perfil personalizado

LAPITEC NN
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Namoozen House

LOCALIDAD
Seul, Corea del Sur

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Assoluto, Dune

APLICACION
Revestimiento cocina

FECHA DE FINALIZACION
05/2020

ARQUITECTO
Oh Ki Hwan
(Namoozen)

LOCALIDADE
Seul, Coreia do Sul

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Assoluto, Dune

APLICACAO
Revestimento cozinha

DATA DE CONCLUSAO
05/2020

ARQUITETO
Oh Ki Hwan
(Namoozen)

En un nuevo
minimalismo oriental

NUM NOVO MINIMALISMO ORIENTAL

El ambiente que abandona el tiempo para encarnar la perfeccion del instante en

una interaccion de llenos y vacios de clara inspiracion oriental. La interpretacion

de la esencialidad en pro de una contemporaneidad distintiva. Los volumenes, en

la pureza casi espiritual de los blancos candidos y en la calidez fisica de la madera
natural, infunden en la cocina una disciplina que impregna cada gesto del dia. Las
superficies Bianco Assoluto con acabado Dune tienen la encimera como protagonista
de la cocina, como la piedra silenciosa de un jardin contemplativo ideal.

O ambiente que abandona o tempo para encarnar a perfeicdo do instante, numa interagéo
com inspiragdo claramente oriental. A reinterpretacéo da essencialidade em nome de uma
contemporaneidade distinta. Os volumes, na pureza quase espiritual dos brancos e na
fisicalidade calida da madeira natural, infundem na cozinha uma disciplina que permeia
cada gesto do dia. As superficies Bianco Assoluto no acabamento Dune fazem dabancada a
protagonista na cozinha, como a pedra silenciosa de um perfeito jardim contemplativo.
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La mecanica de los contrastes

A MECANICA DOS CONTRASTES

La cocina que sabe ser un ambiente de tendencia actual y al mismo tiempo
un espacio que utilizar. Una estructura que es un dialogo de contrastes
cromaticos, entre la superficie clara de las encimeras y los lados de Lapitec®
y los elementos oscuros frontales, donde las vetas practicamente clasicas
son el punto de encuentro y crean un continuo juego de evocaciones entre
extremos cromaticos. El resultado es una escenografia ritmicay dinamica
que une exclusividad formal, racionalizacion del espacio y habitabilidad de
la cocina como lugar funcional.

A cozinha que sabe ser um ambiente de tendéncia contemporanea e ao mesmo
tempo espaco a ser utilizado. Uma estrutura que é um didlogo de contrastes
cromaticos, entre a superficie clara das bancadas e laterais em Lapitec® e os
elementos frontais escuros, onde as texturas quase classicas sdo o ponto de
encontro e geram um jogo continuo de referéncias entre extremos cromaticos. O
resultado é uma cenografia ritmica e dindmica, que combina a exclusividade formal,
aracionalizagdo do espaco e a habitabilidade da cozinha como local funcional.
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Rael Kitchen

LOCALIDAD
Cérdoba, Espania

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Vittoria, Satin

APLICACION
Encimera de cocina,
lados y trasera

FECHA DE FINALIZACION
01/2020

DISENADOR
Estudio de cocinas
Rael de Cordoba

LOCALIDADE
Cérdoba, Espanha

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Vittoria, Satin

APLICACAO
Bancada, laterais
e parte posterior

DATA DE CONCLUSAO
01/2020

DESIGNER
Estudio de cocinas
Rael de Cordoba

LAPITEC NN
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Thomas James Kitchen  '°cAlbAp LOCALIDADE
Toronto, Canada Toronto, Canada L A P | T E C [ | |
MATERIAL UTILIZADO MATERIAL UTILIZADO
Bianco Assoluto, Satin Bianco Assoluto, Satin
APLICACION APLICACAO
Encimera de cocina exterior Bancada outdoor
FECHA DE FINALIZACION DATA DE CONCLUSAO
03/2020 03/2020
ARQUITECTO ARQUITETO
Thomas James Kitchens Thomas James Kitchens

La cocina-muelle
sonada

A COZINHA DOS SONHOS A BEIRA-MAR

6Qué es el placer sino la alegria de experimentar
algo excepcional en la cotidianidad? En este
proyecto la cocina se transforma en un muelle,
incrustada en el volumen de un banco cubierto.
La cocina que comunica con el lago que entra

en la estructura, y alojauna lancha desde la

que se pueden degustar los platos preparados
literalmente en el agua. Una cocina-barra en la
que sentarse como en un bar con terraza en la
playa, donde las blancas superficies de Lapitec®,
que evocan la pulcritud de la piedra bajo el sol,
se extienden en horizontal como muelles en un
espacio que es el embarcadero y la antesala de
viajes de ensueno.

O que é o prazer sendo a alegria de experimentar algo
excepcional na vida cuotidiana? Neste projeto, a cozinha
torna-se um cais coberto. A cozinha comunica com o
lago que entra na estrutura e abriga alancha da qual é
possivel consumir os pratos preparados literalmente na
agua. Uma cozinha-balcdo onde sentar como se fosse um
bar num terrago com vista para o lago, onde superficies
brancas de Lapitec®, que remetem a claridade da pedra
ao sol, estendem-se horizontalmente como pontes para
um espaco que serve de palco e antecamara para viagens
de sonho.
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GR House

LOCALIDAD
Sao Paulo, Brasil

MATERIAL UTILIZADO
Grigio Piombo, Lux

APLICACION
Encimera de cocina
y barra de bar

FECHA DE FINALIZACION
06/2018

ARQUITECTO

Frederico Trevisan Arquiteto

LOCALIDADE
Séo Paulo, Brasil

MATERIAL UTILIZADO
Grigio Piombo, Lux

APLICACAO
Bancada de cozinha
e balcéo de bar

DATA DE CONCLUSAO
06/2018

ARQUITETO

Frederico Trevisan Arquiteto
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El lujo de socializar
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O LUXO DE SOCIALIZAR

Un proyecto que quiere expresar el potencial del territorio creando diversidad de
espacios y usos. Un chalet dinamico, pensado para cualquier situacion, del momento de
privacidad ala recepcion de los invitados, que tiene como protagonista la cocina. En este
espacio en el que se concentra la integracion espacial de la casa, la socializacion vive de
ambientes generosos, racionalizados y a medida gracias a las elegantes superficies de
Lapitec® de color Grigio Piombo y acabado Lux.

Um projeto que deseja expressar o potencial do territdrio criando diversidade de espagos e usos.
Umavila dinamica, pensada para todas as ocasides, desde o momento privado a recepgéo dos
convidados, com a cozinha como protagonista. Neste espaco, onde se concentra a integracéo
espacial da casa, a socializagdo vive de ambientes generosos, racionalizados e feitos sob medida
com elegantes superficies em Lapitec® na cor Grigio Piombo e acabamento Lux.
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Villa F.

LOCALIDAD
Calabria, Italia

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Polare, Lux

APLICACION
Revestimiento
cocina exterior

FECHA DE FINALIZACION
06/2015

ARQUITECTO
Sfera Otto Design

Sociabilidad
a gran escala

LOCALIDADE
Caldbria, Itdlia

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Polare, Lux

APLICACAO
Revestimento
cozinha outdoor

DATA DE CONCLUSAO
06/2015

ARQUITETO
Sfera Otto Design

SOCIABILIDADE EM GRANDE FORMATO

Sfera Otto Design Project de Roma diseiia esta cocina de exterior con vistas
privilegiadas ala costa desde una terraza natural en la colina. La materia define el
espacio, ligera y luminosa a pesar de su fuerza. Una cocina de exterior que recrea

la convivencia alegre y refinada a la vez. Una unica superficie lineal de Bianco
Polare y acabado Lux, que interrumpe solo la diferencia de altura entre la encimera
y la superficie de la mesa, para unir los dos momentos, igualmente sociales, de la
preparacion y la degustacion. El color claro del largo volumen monolitico recorre
los estilos de la decoracion de exteriores en un lujo moderno, esencial y refinado.

Sfera Otto Design de Roma desenha esta cozinha ao ar livre com uma vista privilegiada
do litoral a partir de um terrago natural numa colina. A matéria define o espago, leve

e luminosa apesar da sua for¢a. Uma cozinha ao ar livre que recria o convivio alegre,
mas requintado. Uma unica superficie linear em Bianco Polare e acabamento Lux,
interrompida somente pela diferenca de altura entre a bancada e a superficie da mesa,
para unir os dois momentos igualmente sociais da preparacédo e do consumo. A cor clara
do grande volume monolitico traga as caracteristicas estilisticas do mobilidrio para
exterior num luxo moderno, essencial e requintado.

LAPITEC NN
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H LOCALIDAD LOCALIDADE

AZI m Ut S 6 Toscana, Italia Toscana, Itdlia L A P I T E C [ 1
MATERIAL UTILIZADO MATERIAL UTILIZADO
Terra Moca, Vesuvio Terra Moca, Vesuvio
APLICACION APLICACAO
Encimera de cocina Bancada de cozinha
FECHA DE FINALIZACION DATA DE CONCLUSAO
09/2018 09/2018
ARQUITECTO ARQUITETO
Francesco Guida Francesco Guida

La perfecta curva del horizonte

A PERFEITA CURVA DO HORIZONTE

En el mar, donde nada se detiene y la libertad en si misma es movilidad, el proyecto de este yate satisface
laracionalizacion de los espacios tipica de la nautica sin cristalizarse en una jaula cartesiana, sino
haciéndose curvilineo como el horizonte. Los angulos redondeados de las superficies (mas seguros

cuando se navega), repetidos como mdédulos distintivos y posibles incluso en los elementos lapideos
gracias a la precisa trabajabilidad de corte de Lapitec®, Terra Moca Vesuvio, crean una trama de perfiles
ininterrumpidos, una sucesion de lineas fluidas y casi liquidas que amplia la percepcion del ambiente. Una
multitud de formas para los hombres de talento versatil que surcan los mares.

No mar, onde nada fica parado e a proprialiberdade é mobilidade, o projeto deste iate satisfaz a racionalizacgéo dos
espacos tipicos da nautica sem ser cristalizado numa gaiola cartesiana, mas curvando-se como o horizonte. Os angulos
arredondados das superficies (mais seguros na navegacéo), repetidos como modulos distintos e disponibilizados
também nos elementos de pedra com fabricacédo precisa ao corte de Lapitec®, em Terra Moca Vesuvio, ddo vida a uma
trama de perfis ininterruptos, uma sucesséo de linhas fluidas e quase liquidas que expande a percepgédo do ambiente.
Uma infinidade de formas para homens talentosamente versateis que navegam os mares.
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Villa Emma

LOCALIDAD
Cerdefia, Ttalia

MATERIAL UTILIZADO
Terra Avana, Dune
Bianco Polare, Vesuvio
Grigio Cemento, Dune

APLICACION

Encimera de cocina, fregadero
restaurado, suelos, piscina, reve-
stimientos interiores, fachada

FECHA DE FINALIZACION
03/2019

ARQUITECTO
Mario Mazzer Architects

LOCALIDADE
Sardenha, Itdlia

MATERIAL UTILIZADO
Terra Avana, Dune
Bianco Polare, Vesuvio
Grigio Cemento, Dune

APLICACAO

Bancada de cozinha, pia recon-
struida, pisos, piscina, revestimen-
tos interiores, fachadas

DATA DE CONCLUSAO
03/2019

ARQUITETO
Mario Mazzer Architects
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Con vistas
al mar

COM VISTA PARA O MAR

Una construccion con vistas al mar de Porto
Rotondo. Un concepto del Estudio Mario
Mazzer Architects que actualiza el rigor de
la vivienda tradicional sarda con diseno,
materiales y detalles modernos. Una casa
paratodo el afio, no solo para el verano. En
este contexto unico las paredes, los suelos,
las escaleras y la piscina de Lapitec®
dialogan con el espacio. La atmdsfera calida
yluminosa de la costa sardala evocan los
colores Terra Avana con acabado Dune de

la encimera de la cocina, Vesuvio de color
Bianco Polare de la fachada, Grigio Cemento
con acabado Dune de la piscinay Nero
Antracite Vesuvio del camino externo.

LAPITEC NN
A4

Uma construcdo com vista para o mar de

Porto Rotondo. Um conceito do Studio Mario
Mazzer Architects que atualiza o rigor do stazzu
tradicional da Sardenha com design, materiais

e detalhes modernos. Uma casa para todo o ano,
néo somente para o verdo. Neste contexto unico,
paredes, pisos, escadas e piscina em Lapitec®
dialogam com o espaco. A atmosfera calorosa e
luminosa da costa da Sardenha é evocada pelas
cores Terra Avana com acabamento Dune do
fogéo, Vesuvio em Bianco Polare da fachada,
Grigio Cemento com acabamento Dune da piscina
e Nero Antracite Vesuvio da passarela externa.
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MF Penthouse

LOCALIDAD
Jerusalén

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Crema,
Vesuvio e Dune

APLICACION
Encimera de cocina,
encimera Vanity

FECHA DE FINALIZACION
10/2019

ARQUITECTO

Arch. Marianna Fiorin
Interiors, Atelier New York
Architecture

LOCALIDADE
Jerusalém

MATERIAL UTILIZADO
Bianco Crema,
Vesuvio e Dune

APLICACAO
Bancada de cozinha,
vanity top

DATA DE CONCLUSAO
10/2019

ARQUITETO

Arch. Marianna Fiorin
Interiors, Atelier New York
Architecture

Armonia de los tonos

53

HARMONIA DOS TONS

Un espacio de gran tamaio que estructurar y mantener espacioso sin fragmentar su unidad. Una
continuidad entre preparacion y degustacion que convierte la cocina en un lugar de recepcionyala
vez de rendimiento. La eleccion de tonos cromaticos que unen las funciones en una sola atmédsfera
acogedora. El proyecto de esta cocina grande y refinada deja en manos de los colores la tarea de
armonizar el ambiente en una sola atmosfera de recepcion y gracia. Son las formas, voliimenes puros
enriquecidos aquiy alla con molduras de laton, las que dan una estructura al espacio racionalizandolo.
Una armonia de tonos tenues cuya contrapartida es la alternancia de acabados, que contraponen a la
relajante homocromia un alfabeto tactil que habla del lujo de ser elegante con discrecion.
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Um grande espaco a ser estruturado e mantido amplo sem fragmentar a sua unidade. Uma
continuidade entre preparacéo e consumo que torna a cozinha o sitio de hospitalidade, mas
também de performance. A escolha de tons cromaticos que unem as fung¢des numa unica atmosfera
acolhedora. O projeto desta grande e requintada cozinha confia as cores a tarefa de harmonizar o
ambiente numa aura unica de acolhimento e graca. S&o as formas, volumes puros embelezados por
molduras de latdo, que estruturam o espago, racionalizando-o. Uma unidade de tons suaves que
contrabalancga a alternancia de acabamentos, que contrastam a homocromia relaxante com um
alfabeto tatil, que fala do luxo que é elegante com discricéo.
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Andrea Gori

Guru del vino entre los que tienen mas seguidores en lared, es un sommelier poliédrico:
tabernero, periodista, escritor, organizador de eventos y bloguero.

Guru do vinho entre os mais seguidos nas redes sociais, é um sommelier eclético:
anfitrido, jornalista, escritor, organizador de eventos e blogger.

;De que forma ha evolucionado en los ultimos anos

el trabajo del sommelier?

COMO O TRABALHO DE SOMMELIER EVOLUIU NOS ULTIMOS ANOS?

De camarero de vino a comunicador y de vuelta: en 2005,
cuando empecé a escribir y comunicar, los sommelier
eran figuras unicamente de sala (del segmento conocido
como “con estrellas”), pero con el paso del tiempo han
pasado a ser fundamentales para la difusion del vino,
a menudo mas que la critica clasica. Son los sommelier
y sus decisiones los que han impulsado tipos y vinos al
consumidor. Solo hay que pensar en el fendmeno de los
vinos naturales y biodinamicos, totalmente ignorado e
incluso contrastado por el periodismo tradicional y muy
apoyado por los sommelier. Sin duda es una profesion
que estaevolucionandoyqueladigitalizaciony el “juego”
de las redes sociales ha contribuido a modificar: quien ha

De garcom de vinho a comunicador e vice-versa: em 2005,
quandocomeceiaescreverecomunicar,ossommelierseram
somente figuras de sala (conhecidos como “estrelados”),
mas com o tempo tornaram-se fundamentais para a difuséo
do vinho, muitas vezes mais do que critica classica. S0 os
sommeliers e suas escolhas que impulsionam tipos e vinhos
ao consumidor. Basta pensar no fendmeno dos vinhos
naturais e biodinamicos, completamente ignorados e até
combatidos pelo jornalismo classico e fortemente apoiados
por sommeliers. E certamente uma profiss@o em evolucao,
que a digitalizacdo e o “game” do mundo social contribuiu a
modificar: quem soube aproveitar o momento e a tecnologia
deu um salto significativo na sua carreira.

Imadgenes del archivo Lapitec® | Asimagens pertencem ao arquivo da Lapitec®

TR 7 . . sabido aprovechar el momentoylatecnologiahadadoun
. N - 3 mr : Al . _ paso hacia adelante extraordinario en su trabajo.

EVOLUCION , B

R R R Aﬁm »

DARWINIANA i e Ss & b‘r-'

= CARAARR nﬁnﬁﬁh' .

EVOLUCAO DARWINIANA
’ __ 9 ﬂmn Mm«m
La piedra se parece un poco al vino: aunque durante miles de afios han I e

evolucionado la técnica de produccion, el enfoque del producto y la
formade comunicarlo,lamateriaprimaylas sensaciones primordiales
que emana siguen siendo las mismas, al igual que la sensacion sutil de Iz “lhaaaa R A8 A

caracter sagrado. Dos mundos, desde siempre en el codigo genético de & ' ’m— ﬁw p

nuestro pais, que siguen contando la excelencia. Hemos hablado de _ , A aAmnlaanna ‘ 3
vino con Andrea Gori, unos de los maximos exponentes sobre el tema | | ’ ﬁﬁﬁ ﬁﬂ ﬁﬁﬂm ‘
y para todos “el sommelier informatico”, porque esta activo tanto en s

la trattoria familiar como en la red, con un canal de Youtube con 3 - : _ ‘ 1
millones de visualizaciones. \ -
A pedra € quase como o vinho: embora a técnica de producéo, a abordagem do
produto e a forma de comunica-lo tenham evoluido ao longo de milhares de
anos, a matéria-prima e as sensagOes primordiais liberadas permaneceram
as mesmas, assim como a subtil sensacdo de sacralidade. Dois mundos, que
sempre fizeram parte do codigo genético do nosso pais, que continuam a
falar da sua exceléncia. Conversamos sobre vinhos com Andrea Gori, um dos
maiores especialistas no assunto e paratodos “o sommelier informatico”, pois
¢ tdo ativo no restaurante familiar quanto na web, com um canal no Youtube
com 3 milhdes de visualizagdes.

Zona refrigerante invisible Lapitec® | Area refrigerante invisivel Lapitec®
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Interruptores tdctiles Lapitec® Painéis tacteis Lapitec®.
Sistema de recarga inalambrico invisible. Sistema de recarga invisivel sem fios.

.

:Como ha accedido
al mundo del vino?

COMO VOCE ENTROU NO MUNDO DO VINHO?

El vino me interesaba porque era parte de la actividad
derestauracionfamiliar,perosobretodomeinteresaba
desde el punto de vista comunicativo y “social”.
Siempre me ha gustado documentar y comunicar y
me he dado cuenta de que entre todos los aspectos
relacionados con larestauracion (y no sdlo) el vino era
el que tenia mas connotaciones. Y sobre todo en 2004
nadie habia intuido aun las potencialidades en la red.
Aunque mi pasion por el champan nace de su potencial
comunicativo mas que por el vino en si: ningiin vino
ha puesto en pie una operacion de marketing tan
imponente que ya dura mas 400 afios, una operacion
en la que todos los actores son fundamentales y
ninguno debe quedar atras. Ninguna denominacion
de vino del mundo ha hecho nada parecido, quizas en
Italia podemos pensar en Bolgheri o Montalcino, pero
el factor de escala y volumen de negocio no se pueden
comparar minimamente.

O vinho interessava-me pois fazia parte da atividade da
familia, mas interessava-me especialmente do ponto de
vista comunicativo e “social”. Sempre gostei de documentar
e comunicar e percebi que, entre todos os aspectos do
restaurante (mas nio somente), o vinho era o que tinha
mais conotagoes. E, sobretudo, em 2004 ninguém ainda
tinha percebido o seu potencial na web. A minha paixéo pelo
champanhe também nasce do seu potencial comunicativo,
mais do que pelo proprio vinho: nenhum vinho deu origem
a uma operacdo de marketing tdo impressionante que ja
dura ha mais de 400 anos, uma operacéo em que todos os
atores sdo importantes e ninguém fica para tras. Nenhuma
denominacdo de vinho no mundo realizou algo parecido,
talvez naItdlia podemos pensar em Bolgheriou Montalcino,
mas o factor de escala e volume de negdcios ndo sdo nem
um pouco comparaveis.

:Qué herramientas usa un sommelier?

QUAIS SAO OS INSTRUMENTOS DE UM SOMMELIER?

Hace algunos ailos habria respondido “el sacacorchos”
mientras que hoy diria que el aspecto principal “fisico” son los
vasosylasdistintasfunciones que consiguensacardelosvinos,
enmenor medidalos decantadores. Desempenanun gran papel
los refrigeradores (la temperatura de servicio equivocada
puede arruinar una degustacion) y los dispensadores como los
Enomatic que escancian, el auténtico motor de venta del vino
de los ultimos diez ailos. Respecto al software la gestion del
almacén y...el smartphone: tanto si trabajas en una trattoria
como en la Enoteca Pinchiorri, documentar las botellas
abiertas y las etiquetas que pasan por tus mesas tiene un
potencial comunicativo enorme.

Ha alguns anos teria respondido “o saca-rolhas” e hoje digo que o
principal aspecto “fisico” sdo os copos e as diferentes performances
que conseguem extrair dos vinhos, em menor medida os decantadores.
As adegas desempenham um grande papel (a temperatura errada de
servico pode arruinar uma degustagéo) e os dispensadores, como os
Enomatic que despejam o vinho no copo, o verdadeiro impulsionador
das vendas de vinhos nos ultimos dez anos. Com referéncia aos
softwares, a gestdo dos armazéns e... o smartphone: ndo importa se
vocé trabalha num restaurante ou na Enoteca Pinchiorri, documentar
as garrafas abertas e os rotulos que passam pelas suas mesas tem um
enorme potencial comunicativo.
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:Una combinacion “vino -
comida” que considere perfecta?

UMA COMBINACAO PERFEITA “VINHO - COMIDA” NA SUA OPINIAO?

Los clasicos que nunca dejan de emocionarme como Sauternes (vino blanco dulce licoroso) y quesos
azules, el Porto Vintage con el stilton inglés, el Marsala semiseco con un postre como la zuppa inglesa,
las tostas de higadillos toscanos con el Vin Santo, el cacciucco livornese (sopa de marisco) con un buen
pinotnoir, un vino rosado del Lago di Garda con un crudité de pescado. Cada uno de ellos es maravilloso
por un motivo distinto y cada uno transforma la experiencia en un viaje sensorial que vale la pena
probar al menos unavez enlavida.

Os classicos que sempre me exaltam como Sauternes (vinho branco doce com bolor) e queijos azuis, o Porto
Vintage com o Stilton inglés, o Marsala semi-seco num doce como a Sopa Inglesa, Crostini de figado toscano
com Vin Santo, Cacciucco livornese com um grande pinot noir, um rosé do Lago de Garda sobre peixe cru.
Cadaumdeles é maravilhoso por um motivo diferente, mas cadaum torna a experiéncia umaviagem sensorial

que vale a pena provar pelo menos uma vez na vida.

Andrea Gori. Restaurador de la Trattoria da Burde fundada en 1901,
bidlogo, investigador y genetista. Vicecampedn europeo en 2008 y
Ambassadeur du Champagne para Italia. Aparte del famoso canal
de Youtube, trabaja en la red en el blog Vino da Burde, en Dissapore.
com, Intravino.com e Intralcio.it. Ha ideado el festival God Save The
Wine, escribe en varios periddicos, libros sobre el tema del vino y ha

contribuido enlaredaccion de DoctorWine, guiade los vinositalianos.

wwwvinodaburde com
IG: @Burde73
YT: @Trattoria da Burde

Andrea Gori. Proprietario da Trattoria da Burde, fundada em 1901,
bidlogo, pesquisador e geneticista. Vice-campedo europeu em 2008
e Ambassadeur du Champagne da Italia. Além do famoso canal no
Youtube, escreve para o blog Vino da Burde, Dissapore.com, Intravino.
com e Intralcio.it. Criou o festival God Save The Wine, escreve para
varios jornais, livros sobre vinhos e contribuiu na elaboragdo do

DoctorWine, um guia sobre vinhos italianos.

wwwvinodaburde com
I1G: @Burde73
YT: @Trattoria da Burde
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Simya Restaurant - Londres (Gran Bretafia) | Simya Restaurant - Londres (Gra Bretanha)

Para profesionales con estrella

PARA PROFISSIONAIS ESTRELADOS

De la preparacion de la comida pasando por el emplatado, el lavado y la decoracion: Lapitec® es el material ideal parala alta
cocina. Gracias a su composicion y ala ausencia de porosidad en la superficie, la piedra sinterizada repele los liquidos, no se
mancha con el contacto con los alimentos y no le afectan los acidos, bases y disolventes ni los agentes quimicos que se emplean
normalmente en las operaciones de limpieza. Asimismo Lapitec® tiene un rendimiento mas elevado que la piedra natural:
suresistencia a los rasgunos y las abrasiones, incluso en el suelo en zonas muy transitables, hacen que sea perfecto para
aplicaciones en lugares publicos llenos de gente o en situaciones de esfuerzo. Ademas las solicitaciones - de las variaciones

de temperatura, la presion mecanicay los agentes atmosféricos - no alteran su forma ni su aspecto. Es un material seguro,
Lapitec® es resistente al fuego y la humedad, pero sobre todo alas bacterias; por estas razones es apropiado para superficies
en contacto directo con la comida, como encimeras de cocina, bufés o expositores. Ademas la gran trabajabilidad del material
permite empotrar elementos como fregaderos y electrodomésticos o afiadir a la estructura tecnologias como la refrigeracion/
el calentamiento debajo de la encimera o la retroiluminacion. Este es el caso de Hyle Restaurant del chef Antonio Biafora, en
laregion de Sila, en Calabria, y de Simya Restaurant en Londres, dos de los ultimos proyectos finalizados utilizando Lapitec®,
un material elegido a su vez para realizar grandes cocinas de cruceros, yates, comedores de empresas y pequeiios locales. A
pesar de las distintas caracteristicas estilisticas de Hyle y Simya - por una parte un ambiente sofisticado e intimo, tipicamente
italiano y por otra un espacio lleno de luz y contaminacion internacional -, los restaurantes son excelentes ejemplos paralelos
de como optimizar el uso de Lapitec® en un proyecto de restauracion.
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Hyle Restaurant - San Giovanni in Fiore (Italia) | Hyle Restaurant - San Giovanni in Fiore (Itdlia)

En Hyle el material se ha utilizado parala
superficie de la barra que separalacocinaala
vista de la sala que, gracias al calentamiento
de un serpentin oculto a la vista, permite
mantener los platos calientes mientras

se emplatan. El restaurante Simya, que
propone alos comensales un menu fusion de
inspiracion oriental, por otro lado integra
en el centro del tablero de Lapitec® de

las distintas mesas, planchas teppanyaki
paraterminar de cocinar los alimentos
directamente en la mesa segun la tradicion.

Desde a preparagéo da comida até o servigo,
lavagem e decoracgéo: Lapitec® é o material ideal
para a alta gastronomia. Gragas a sua composicéo
e a auséncia de porosidade na superficie, a pedra
sinterizada repele os fluidos, ndo mancha em
contato com os alimentos e nédo sofre o ataque

de 4cidos, bases e solventes, agentes quimicos
normalmente utilizados nas operacdes de limpeza.
Além disso, o desempenho do Lapitec® é mais
elevado do que a pedra natural: sua resisténcia a
arranhoes e abrasdes, mesmo em pisos de areas de
trafego intenso, torna-o ideal para aplicacdes em
sitios publicos lotados ou em situagdes de tensao.
As tensdes, desde excursdes térmicas, a pressio
mecanica e agentes atmosféricos, ndo alteram
sua forma e aparéncia. O Lapitec®, um material
seguro, € resistente ao fogo e a humidade, mas
principalmente as bactérias; por estes motivos

é adequado para superficies em contato direto
com alimentos, como bancadas de cozinha,

bufés ou vitrines. A grande usinagem do material
permite incorporar elementos como pias e
eletrodomeésticos ou adicionar tecnologias como
resfriamento/aquecimento interno ou iluminacéo
de fundo 4 estrutura. E o caso do Hyle Restaurant
do Chefe Antonio Biafora, naregido Silana da
Calabria, e do Simya Restaurant em Londres,
dois dos ultimos projetos concluidos utilizando

o Lapitec®, material escolhido também para
arealizacdo de grandes cozinhas de navios de
cruzeiro, iates, cantinas de empresas e pequenos
sitios. Apesar das diferentes marcas estilisticas
de Hyle e Simya, por um lado um ambiente
sofisticado e intimista, tipicamente italiano, por
outro um espago muito iluminado e altamente
internacional, os restaurantes séo excelentes
exemplos paralelos de como otimizar a utilizagao.
do Lapitec® num projeto de restaurante.

No Hyle, o material foi utilizado para a parte
superior do balcdo que separa a cozinha aberta da
sala que, aquecido por uma serpentina escondida,
permite manter os pratos sob temperatura durante
o servico. O restaurante Simya, que propoe aos
seus clientes um menu fusion com inspiracéo
oriental, integra no centro da bancada em Lapitec®
algumas mesas, placas teppanyaki para finalizar

a cozedura dos alimentos diretamente na mesa,
segundo a tradigao.

LAPITEC NN
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La expresion cromatica del estilo italiano

A EXPRESSAO CROMATICA DO ESTILO ITALIANO

Una amplia variedad de elementos distintivos inicos con sensaciones tactiles sorprendentes, una incomparable
intensidad del color y una increible pureza uniforme. Estas son las colecciones Lapitec®. Representan el emblema
de la finura y la elegancia. Cada color esta disponible en distintos acabados, del brillo de espejo del acabado Lux,
pasando por la opacidad suave al tacto de Satin, ala finarugosidad de Lithos o las dulces ondas del acabado Vesuvio.

Uma ampla variedade de elementos distintivos unicos com sensagdes tatis surpreendentes, uma intensidade incomparavel
da cor e uma pureza uniforme incrivel. Estas sdo as cole¢oes Lapitec®. Representam o emblema de requinte e elegancia.
Cada cor esta disponivel em varios acabamentos, desde o brilho espelhado do acabamento Lux, a opacidade suave do Satin, a
aspereza fina de Lithos ou as ondas suaves do acabamento Vesuvio.

Essenza Collection

Bianco Assoluto Bianco Crema Terra Ebano Nero Antracite
Bianco Artico Terra Avana Grigio Cemento Nero Assoluto
Bianco Polare Terra Moca Grigio Piombo

Arabescata Collection

Arabescato Michelangelo  Arabescato Perla Arabescato Corallo

Musa Collection

Bianco Aurora Bianco Vittoria Bianco Elettra

Planchas XXL
Medidas estandar:

PLACAS XXL | TAMANHO PADRAO:

A B C
12 mm 1500 mm 3365 mm 5,05 m?
¥%in 59in 132 %in 54,4 sq ft
20 mm 1500 mm 3365 mm 5,05 m?
%in 59 in 132 %in 54,4 sq ft
30 mm* 1460 mm 3365 mm 4,91 m?
1%in 57 %2in 132 %2in 52,8 sq ft

* Sobre pedido | * Mediante pedido
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