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MARRONE

Lo st to giust i ! ta
o strumento giusto per cucinare la pas EASYWATER

HORECA
Sono tante le caratteristiche che rendono la cucina italiana una delle pit apprezzate al mondo. Una cucina che
piace per la sua genuinitd e la tradizione che si ritrova in ogni piatto, dalla pizza alla lasagna, dal tortellino al L'UNICA SOLUZIONE SICURA ED ECOLOGICA
tiramisl. Uno dei piatti che ¢i rende noti in tutto il mondo & sicuramente la pasta, col pomodoro, col ragu, alla CHE TI PERMETTE Di RISPARMIARE
carbonara... SULLACQUA DEL TUO PUNTC VENDITA
Al ristoratore esigente non basta.la ncct.ta per cucinare un'ottima Qasta, ha bisogno prima di tutto :Jx un'o easywateritalia.it/horeca
strumento adeguato. Marrone, azienda friulana che da oltre trent‘anni produce blocchi per i

ha pensate anche a questo ed ha creato per le sue cucine un cuocipasta elettrico professionale che ben si
adatta alle esigenze degli Chef.

Una vasca realizzata in acciaio AISI 316, inserita a filo piano, saldata su un profondo invaso interno pensato per
garantire un miglior deflusso degli amidi ¢i cottura. Un cuocipasta riscaldate da resistenze indirette ad elevata
efficienza e completo di griglia appoggia cestini removibile. I cestini, dotati di nuova e diversa impugnatura,

Partecipa al

Concorso

Pago

appoggiano su una griglia sollevata dal fondo per garantire una miglior circolazione dell‘acqua. I cuocipasta dedicato

Marrone sono inoltre muniti di un impianto elettrico con regolatore di energia per dosare la corretta intensita di s b S t'

bollitura e di un dispositivo di sicurezza in caso di sovraccarichi o assenze di acqua. Il flusso d‘acqua ¢ inoltre al arls l

dosabile manualmente mediante un pulsante utilizzabile anche per le operazioni di pulizia della vasca a fine | escopri come vincere

lavoro. [ premi di grande valore.

Un vero e proprio fiore all’occhiello che completa i monoblocchi Marrone, 100% Made in Italy, per cucinare un s

piatto tipicamente italiano. >§.‘= &% Concorso valido dal 05/03/12 al 28/10/12
B . Montepremi indicativo totale € 47.800
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BACARDI E | 150 ANNI:
IL COCKTAIL HA GLI OCCHI A MANDORLA

Sol Levante & sempre pili terra di bartender, come dimostrano le a conquistarsi un

recenti vittorie da parte di professionisti dello shaker provenienti posto tra i pri-

ppunto dal Giappone. Lultimo trofeo conquistato porta la firma mi otto con una

di Shingo Gokan che, in occasione del concorso denominato Bacardi proposta che ha

Legacy Cocktail Competition 2012,andato in scena a Porto Rico dallo racchiuso in uni-
scorso 14 al 20 febbraio per celebrare i 150 anni del rum Bacardi, ha co shaker Bacardi Superior, Martini Gold, sciroppo d’orzata,
stupito tutti e convinto la giuria con un drink a base del distillato di casa Falernum’homemade; lime, due gocce di bitter al cardamomo
Martini (utilizzando il Bacardi Superior) miscelato con Solera e sherry eBacardi Black. La giuria del concorso, composta da esperti del setto-
Ximénez, per poi essere servito in un doppio tumbler con allinterno re, si & dovuta pronunciare su diversi aspetti di ogni singolo candidato,
una boule di ghiaccio scolpita a mano. Buon riscontro anche per il rap- ovvero giudicandolo per originalita, tecnica, tempo e consistenza. Il

presentante italiano, il bartender Matteo Zamberlan che é riuscito tutto dopo avere assaggiato per due volte il cocktail.

BARBIERI A LONDRA
CON MARRONE

UN PROFESSIONISTA ITALIANO NON PO1
VA CHE SCEGLIERE UNA FIRMA ITALIAN
PER LA SUA CUCINA. £ infatti caduta su M.
rone la scelta dello chef Bruno Barbieri per il s
nuovo ristorante chiamato ‘Cotodie’ (in latil
significa ‘tutti i giorni;) aperto da poco a Lond
nelvillaggio di Marylebone. Barbieri, noto al pubblico per il suo talento e per esse
il giudice del programma televisivo MasterChef, ha fatto installare nella cucii
del locale un monoblocco moderno e innovativo.

Marrone, l'azienda di Fiume Veneto (Pn), che con il suo design sta conquistando alcui
tra le migliori cucine del mondo, ha soddisfatto pienamente lesigenza dello chef inst
lando una soluzione altamente performante, high-tech, dallestetica semplice e allo stes
tempo raffinata. Un monoblocco dove Bruno Barbieri si fara apprezzare tutti i giorni cc
un menu sempre diverso a base di ingredienti freschi e di stagione.

ROMA CAPITALE DELLA BIRRA

opo la tappa milanese, I'ltalia Beer Festival sbarca a Roma. Appuntamei

dal 4 al 6 maggio presso lo spazio Atalantico (Viale dell’Oceano Atl;

tico, 271 D) per una tre giorni specializzata sul mondo dei microbi
fici. Levento, organizzato dall’Associazione Degustatori Birra, prevede diverse iniziat
tra cui si segnala quella dedicata al’Homebrewing, fenomeno in crescente diffusion
che si basa sulla pratica di produrre birra in casa. Un'occasione interessante per inci
trare di persona gli homebrewers che potranno sottoporre ai birrai la loro produzic
casalinga per poi essere sottoposti al loro giudizio #
partecipando alla terza edizione del Campionato
Italiano degli Homebrewers.
Oltre ai banchi di assaggio con un centinaio
di etichette in esposizione, sono previsti
anche corsi, laboratori e attivita di intratte-
nimento per conoscere pill in profondita e
in maniera dettagliata la birra di produzione
artigianale. || tutto rivolgendosi a un pubblico di
esperti, ma anche di curiosi neofiti.

78R oo anniisanaa

BAR BUSINESS
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ECCELLENZE BEHIND...

MARRONE IL CUOCIPASTA

I3 Ate e altri 4.077 piace questo elemento.

Sono tante le caratteristiche che rendono la cucina italiana una
delle pil apprezzate al mondo. Una cucina che piace per la sua
genuinita e la tradizione che si ritrova in ogni piatto, dalla pizza alla
lasagna, dal tortellino al tiramisl. Uno dei piatti che ci rende noti in
tutto il mondo & sicuramente la pasta, col pomodoro, col ragy, alla
carbonara...

Al ristoratore esigente non basta la ricetta per cucinare un‘ottima
pasta, ha bisogno prima di tutto di uno strumento adeguato.
Marrone, azienda friulana che da oltre trent'anni produce
monoblocchi personalizzati, ha pensato anche a questo ed ha
creato per le sue cucine un cuocipasta elettrico professionale che
ben si adatta alle esigenze degli Chef.

Una vasca realizzata in acciaio AISI 316, inserita a filo piano,
saldata su un profondo invaso interno pensato per garantire un

miglior deflusso degli amidi di cottura. Un cuocipasta riscaldato da resistenze indirette ad elevata efficienza e completo di
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de inscripcion!

griglia appoggia cestini removibile. I cestini, dotati di nuova e diversa impugnatura, appoggiano su una griglia sollevata dal fondo per garantire una miglior circolazione dell’acqua. I
cuocipasta Marrone sono inoltre muniti di un impianto elettrico con regolatore di energia per dosare la corretta intensitd di bollitura e di un dispositivo di sicurezza in caso di
sovraccarichi o assenze di acqua. Il flusso d'acqua & inoltre dosabile manualmente mediante un pulsante utilizzabile anche per le operazioni di pulizia della vasca a fine lavoro.

Un vero e proprio fiore all‘'occhiello che completa i monoblocchi Marrone, 100% Made in Italy, per cucinare un piatto tipicamente italiano.

CHEFDICUCINAMAGAZINE.COM
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e notizie
dal MONDO

Barbieri vola a Londra

Bruno Barbieri (nella foto), ex chef del Relais &
Chateaux Villa del Quar e lo scorso autunno giudice
della prima edizione di MasterChef, ha debuttato

a Londra come chef patron del ristorante Cotidie,

nel quartiere di Marylebone. Il nome del ristorante
echeggia il termine latino per “quotidiano”. Qui

lo chef emiliano, che quest’anno compie 50 anni,
propone la sua versione della moderna ristorazione
italiana, radicata nella tradizione e allo stesso tempo
creativa. L’obiettivo di Barbieri & infatti proprio quello
di far conoscere al pubblico londinese I'alta cucina
italiana contemporanea, cosi come verrebbe proposta in un ristorante della Penisola.
Cotidie ha 80 coperti e 35 dipendenti, tra i quali c’@ anche la sfoglina bolognese Carla
Caving, che trascorre 15 giorni al mese in Inghilterra per preparare la pasta fresca. E anche
I'attrezzatura ¢ italiana: il monoblocco ¢ dell’azienda Marrone di Fiume Veneto (Pn).

Crociera gastronomica con Silversea

Silversea Cruises continua la sua politica di promuovere la cultura del cibo e farla conoscere
ai viaggiatori di tutto il mondo. Tra le ultime iniziative, la crociera gastronomica che ha visto
protagonista Kirsten Dixon, premiata come la migliore chef donna degli Stati Uniti d’Ameri-
ca, cucinare per i passeggeri della nave Silver Shadow (nella foto) imbarcati per la crociera
da Tokyo a Seward, in Alaska. Silversea Cruises & conosciuta per i suoi esotici itinerari in tutto
il mondo, per il servizio all-inclusive e per 'impeccabile servizio.

CHEF
01 aprile 2012
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~ VINSERVICE, NUOVO AREA MANAGER

CENTRO-SUD ITALIA

Si chiama Luca Adinolfi e, dal primo febbraio di quest'anno, & stato chiamato a ricoprire
lincarico di Area Manager Centro-Sud ltalia per Vinservice. Trentasette anni, originario

di Cava dei Tirreni, comune in provincia di Salerno, Adinolfi ha maturato diverse esperienze
lavorative prima di approdare in Vinservice. Per conto dell'azienda di Zanica (Bg) -

che dal 1976 & impegnata nel settore delle attrezzature per bar e birrerie con particolare
riferimento alla produzione di impianti di refrigerazione pre-mix e post-mix, colonnine

e accessori per la spillatura di birre, soft-drink e vino — il nuovo dirigente lavorera all'interno
della sua specifica area geografica di competenza ma ¢ prevista una stretta collaborazione
anche con |'analoga figura che si occupa del nord d'ltalia, ossia Alberto Mangini. - P.G.

LO CHEF BRUNO BARBIERI
HA SCELTO MARRONE
PER IL SUO NUOVO RISTORANTE

Un professionista italiano non poteva che scegliere una firma italiana per la sua cucina.

E infatti caduta su Marrone la scelta dello chef Bruno Barbieri per il suo nuovo ristorante,
aperto da poco a Londra, nel villaggio di Marylebone. Lo chef, noto al pubblico per il suo
talento e per essere il giudice del programma televisivo Master Chef, ha fatto installare
nella cucina del Cotidie, parola che il latino significa “tutti i giomni”, un monoblocco
moderno e innovativo, proprio come il suo locale. Marrone, l'azienda di Fiume Veneto (Pn)
che con i suoi monoblocchi sta conquistando alcune tra le migliori cucine del mondo,

ha soddisfatto pienamente l'esigenza dello chef installando una soluzione altamente
performante, high-tech e dall'estetica semplice e allo stesso tempo raffinata. - L.T.

BRUNELLO DI MONTALCINO
TENUTA BELPOGGIO

In occasione dell'ultima edizione di Benvenuto Brunello, Enrico Martellozzo insieme

alla moglie Renata hanno ospitato un selezionato numero di giornalisti ed esperti

nella propria azienda Belpoggio dove il campione del mondo dei sommelier Luca Gardini
ha presentato una verticale su 10 anni di Brunello.Discendente da una famiglia che vanta
oltre un secolo di tradizione enologica con le bollicine del proprio Bellussi Superiore
diValdobbiadene, Enrico Martellozzo nel 2005 ¢ arrivato alla grande forza del Brunello

di Montalcino acquistando una tenuta che ha chiamato Belpoggio. L'azienda & di 10 ettari,
di cui 5 vitati con Sangiovese grosso al 100%. Gli altri sono costituiti da un antico oliveto.
E situata a soli 500 metri dall/Abbazia di Sant'Antimo con uno straordinario panorama
sulla Val d'Orcia. Ma perché & stata scelta questa zona? «L'area di Montalcino & molto
estesa e la morfologia del territorio, unita alle variabili climatiche, all'esposizione

e all'altitudine, fa si che vi siano notevoli diversita tra una superficie e ['altra — ha detto
Enrico Martellozzo. La scelta di Castelnuovo dell’Abate ¢ stata la conseguenza

di un‘accurata ricerca del territorio che abbiamo fatto insieme al mio enologo Francesco
Adami. Mi auguro e spero che anche a Montalcino, come gi & nelle piti importanti aree
viticole del mondo, si cominci a parlare di una zonazione che valorizzi ulteriormente

le diversita esistenti». - L.T.

LOCALI TOP
01 aprile 2012



Bakker

PROFESSIONAL

Marrone exclusieve maatwerk -

fornuizen voor professionals
.
en particulieren

2

OOKVOOR DE
PROFESSIONELE
(THUIS)KOK

OokVan der Valk kiest voor Marrone. m

Geleverd door Bakker Professional.

‘.,'_M:’l -

BAKKER PROFESSIONAL BV

Batenpole 1, Postbus 18, 9040 AA Berlikum t (0518) 46 30 00, f (0518) - 46 30 10, e-mail: info@bakker-profs.nl, website: www.bakker-profs.nl

VALK
01 aprile 2012



I00N2
Marrone:
lo strumento glusto per cucinare la pasta

Sone tante e carattertstiche che rendano 12 codna italiana una delle pi apprezzate 3l Mmondo. Una cucina che
pRce per I sud genuinit ¢ la tradizicne che & ALrova in ogni patte, dala pzza ala Rsagra, dal teetelding al
tramisd. Uno Sei plattl che < rende noti i tutto § mondo ¢ sicuramente B pasta, col pomedoro, col ragd, alls
carbonara..

Al ristoratore esigente nom Dasta B ricetta per cotnare un'olima pasta, ha bSegno prma i ttto di une
strumento adeguate. Marrone, axienda friulina che da ditre trent’anni produce monobiccchi personalzzat, ha
PENSHI0 CHE 3 QUESIO ©F Na Credto Per ke Sue CuCing LN Cutd Pasta elettnce prefessionale che ben si adatta alle
esgenze degli Chef.

Una vasca realzzata in acdaio ALSE 316, inserta 3 M1 piang, salala su un Profondd NVEsO INMErND Pensato per
Qarantire un Miglioe deflusso degh amudi 4 cottura. Un Cuddipasts riscaldans da resistenze indretie a3 elevata
efficenzs ¢ compieto & grigha appoggia cestni remavidile. | cestini, dotati di fuova ¢ dversa mgugnaturs,
2ELOLgIeN0 su una grigha sollevata dal fondo per Qarantre una Mmighor crcolazicne dellazgqua. | cuocpasta
Marrone sond Inditre Munki & un mgiante elettrico con regelatere O energla per Sosare 3 corretts intensed di
bolitura € di un SiSPaEitive O Sicure2za In Caso i sovracanchi © assenze & acgua. N Musso d'acqua & incltre
desable manuaimente mediante un pulsante utilzzabile anche per e operaziont di pulze dells vasca a fine
Rwero.

Un wero € progdo Nicee ailfocchielio che comglets | monobiocchi Marrone, 1005 Macde in ltaly, per cotnare un
PRI tpicamente aliano.

[
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" MA PERCHE CHI USA PETRA @
& DICE CHE E DIVERSA? a5

inchieste ¢ Consigh scrzonisti L'esperto risponde Redazionali Vetrina prodotti

Sel Inc Home = Vietina prodot = Cuocipasta eletirico
Acquista la Guida ai Prodotti & Fornitori ®

Cuocipasta elettrico

Ardcoio sonso da: Bizza & Food ——— y ke ettt

A =0k €19,90 incluso costi di spedizi

I ACQUISTA LA GUIDA 2011 CLICCANDO QUI

e ] 2 2 2 R 2

Al ristoratore esigente non basta la ricetta per cugnare un'ottima pasta, ha bisogno di uno strumento PayPal
adeguato. Marrone, azienda fridama che da oltre trent'anni produce monoblocchi personalizzati, ha
ponsato anche a questo e ha creato per le sue cuane un cuocipasta clettrico professionale che ben si
adatta alle esigerze degli chef. Una vasca realizzata in acciaio AISI 316, inserita a filo piano, saldata suun
profondo ivaso interno ponsato per garantire un mighor deflusso degli amidi di cottura. Un cuoapasta
riscaldato da resist indirette a clevata efficienza e completo di grigha appoggia cestini removibile. |

cestini, dotati di nuova e diversa impugnatura, appoggiano su una griglia sollevata dal fondo per garantire

una miglior arocolazione dell'acqua. | cuocipasta Marrone sono muniti di un impianto clettrico con

regolatore di energia per dosare la corretta intensita di bollitura e di un dispositivo di sicurezza in caso di Pizza & Food
sovraccandh o asserze di acqua. Il fusso d'acqua @ inoltre dosabile manualmente mediante un pusante
utilizzabile anche per le oporazion di pulizia dola vasca a fine lavoro. | pl0 Lot Recent Comment Tags

PIZZAFOOD.IT
22 maggio 2012



CLUB/TELEVISIONE
di Gabriella Greison

Bruno Barbieri

Aspettando Masterchef
cucino POlimpiade

ALLA VIGILIA DELLA SECONDA
EDIZIONE DEL TALENT CULINARIO,
ALVIA ADICEMBRE, LO CHEF
“SUPER STELLATO" SI PREPARA

Al GIOCHI DI LONDRA, DOVE HA
APERTO IL SUO ULTIMO LOCALE

A rriva in moto, lui. Anche se trova-
re parcheggio a Marylebone High
Street non & semplice: il traffico non con-
cede spazi e le campane di mezzogiorno
dicono che é quasi l'ora di pranzo. Siamo
nel cuoredi Londra, a Paddington, quar-
tiere chic. Qui, esattamente da questa
parte della strada, passano abitualmente
Madonna e Kate Moss, Paul McCartney,
Naomi Campbell e Guy Ritchie. Mentre
Bruno Barbieri ci lavora: lo chef pitt noto
come il giudice “buono” della prima sta-
gione di Masterchef (e, da dicembre, anche

altri programmi

IN CUCINA E CON SPYROS

Bruno Barbieri nel suo Cotidie di Londra
e, a sinistra, con Spyros Theodoridis,
vincitore del primo Masterchef italiano.

Su Espn Wimbledon & gia cominciato

DUE GIGANTI

Lo statunitense
John McEnroe, oggi
53 anni e lo svedese
Bjorn Borg, 56, il
giorno della finale
di Wimbledon 1980.

DOCUMENTARI, SPECIALI E GRANDI MATCH DEL TORNEO LONDINESE

In attesa del via ufficiale all’edizione 2012, previsto per il 25 giugno, Espn Classic ha deciso d
far cominciare — sempre in prima serata, alle 21 - il “suo” Wimbledon con qualche settimana
d‘anticipo. Sul canale dello sport “vintage”, dopo gli speciali sulle edizioni 2009 (oggi, sabato
9) e 2010 (il 10), ogni giorno si potranno rivedere i grandi match del torneo londinese

Tra i tanti in programma, davvero imperdibili saranno: la finale femminile del 1978 tra le due
“regine” Chris Evert e Martina Navratilova, quelle maschili del 1980 tra Borg e McEnroe

(13 giugno) e del 2009 tra Roddick e Federer (23 giugno) finita 16-14 al quinto set.

E ci saranno anche due documentari (questi in onda alle 22) sulle “Leggende di Wimbledon":
il 9 sara dedicato a Billie Jean King e il 10 a John McEnroe.

SPORTWEEK

01 giugno 2012



della seconda; vedi box in alto) ha aper-
to un ristorante neanche due mesi fa. Si
chiama Cotidie, e in vista dell’Olimpiade
sara un nuovo punto di ritrovo per gli
italiani che soggiorneranno nella capi-
tale inglese. «Vogliamo che diventi Casa
Italia 2: qui si respira, si parla e si man-
giaitaliano».

Che cosa accadra nel suo ristorante,
appena partiranno i Giochi?
«Seguiremo le gare, gli incontri, le par-
tite: saremo aggiornati su tutti i nostri
azzurri presenti a Londra, e staremo

con gli italiani che vengono a
trovarci per condividere con
noiI’Olimpiade. Naturalmente
abbiamo invitato tutti gli atleti.
E faremo piattia tema, seguen-
do le notizie della giornata».
Che cosa si mangera?

«Solo italiano, come sempre.
Avremo diversi piatti che ri-
producono la nostra bandiera:
dalla pasta tricolore al secondo
di pesce con pomodorini e foglie
dialloro. Giain cucina abbiamo
un mix che ben rappresenta il nostro
Paese. C’¢ Giovanni, genovese, addetto
agli antipasti (la sua specialita é il bac-
cala). Armando, pasticciere napoletano
con la predilezione per il baba, mentre
Oris, modenese, & I'esperto di gnocchi.
Coi 14 cuochi in cucina e i 15 camerieri,
copriamo ogni regione d’Italia».

Lei & anche esperto di sport?

«Da ragazzo, fino a 17 anni, giocavo a
calcio: mezzala sinistra nelle giovanili
del Bologna. Conosco bene la Formula
1: mi tengo aggiornato, seguo la Ferrari.

LA SCHEDA

IL BOLOGNESE
CHE HA EGUAGLIATO

GUALTIERO MARCHESI
Bolegnesa (di Medicinal,
50 anni, Bruno Barbéari &
con Gualtiero Mar
chefitaliano con # maggior
o di stelle Michelin

racco e Joe
ato giudice

wedi lo

Bastianich &
del prirmo talent culinario
Masterchef Lo sard pure
dell'edizions 201213 {in cui

¢l sard un accorde col Banco
Alimentare per il recupero
i tutti 5 ik usat
trasmissicnal, in programma
da dicembre su Sky Una.

Sono stato anche rugbista: mi piaceva
un sacco, ma quanta fatica. Loro si che
mangiano come delle bestie».

Ecco, parliamo dell’alimentazione
degli atleti dell’Olimpiade.

«Tuttigli atleti devono mangiare tanto, e
quando vogliono. Hanno un allenamen-
to cosi massacrante, che & naturale senti-
re il bisogno di alimentarsi di continuo.
Comunque il nutrizionista al seguito sta
sempre attento affinché non sgarrino.
Come dicevo, quelli che mi colpiscono
sono solo i rugbisti, perché esagerano...
Una volta li ho visti finire bistecche enor-
mi nel piatto».

E gli inglesi? Mangiano bene?

«Si, stanno attenti e sono curiosi: per loro
ho creato “tutto in un piatto”, con cinque
porzioni diverse in un unico piatto e co-
me pasto completo».

E se dovesse venire qualche avver-
sario degli azzurri in gara?

«Se & forte, allora gli facciamo prendere
il nostro passaporto entro la fine della
cena; se € scarso, gli spilleremo qualche
segreto e faremo la spia».

E contro

FUORICLASSE

Il mediano
d'apertura degli All
Blacks e dei
Crusaders di
Christchurch, Dan
Carter, 30 anni.

I'lIrlanda si rivedono gli All Blacks

AL VIA | TEST MATCH ESTIVI DEL RUGBY

Anticipati dal doppio impegno dei Barbarians e da Australia-Scozia del 5 giugno, partono
ufficialmente in questo weekend i test match estivi del rugby. Sky, noblesse oblige, ha deciso
di puntare sul ritorno in campo degli All Blacks campioni del mondo, che oggi, 9 giugno,

al debutto dopo il trionfo iridato dell’ottobre scorso, sfidano I'Irlanda (diretta Sky Sport 2;
ore 9.35). A seguire, sempre oggi, vedremo Australia-Galles (Sky Sport 2, 12) e Sudafrica-
Inghilterra (Sky Sport 3; 17). Il 16 e il 23 giugno, invece, sempre in diretta alle 9.35 su

Sky Sport 2, ci saranno le altre due sfide del trittico tra neozelandesi e irlandesi.
L'appuntamento con la prima giornata del Four Nations, |'ex Tri Nations arricchito
quest'anno dall’ingresso dell’Argentina, & fissato per il 18 agosto.

sw 119
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Cio di strada

Piu spazio alla cucina

Un investimento di 40mila euro per il blocco cottura, ricette codificate e
un'attenta selezione delle materie prime. Cosi il Visconti Street Food di
Milano rivitalizza la pausa pranzo. E ora la famiglia Carleo ambisce a
esportare la formula altrove

Marina Belati
19 Giugro 2012

Mettere insieme la velocita del fast food, la selezione di materie prime di qualita,
un conto democratico non € un'impresa facile. La scluzione sembra essere il “cibo
di strada”, che tanto piace all'esterc e nella sua declinazione gourmand comincia
a far tendenza in ltalia, complici locali come il milanese Visconti Street Foed,
inaugurato a marze nella zona nevralgica del Tribunale, in cui gravitano soprattutto
professionisti, magistrati, manager. Una clientela che magari non bada a un eurc in
piU © in menc sul conto, ma & esigente su cid che consuma e ha spessoe il
problema di avere poco tempo a disposizione. Spiega Domenice Carleo, general
manager e sccio del locale: ~Da tempo, insieme a mia moglie Stefania, coltivavo
I'idea di aprire un lecale informale, dove mangiare anche solo in dieci minuti;
poche cose, ma ben fatte e buone. Un format concepito per essere replicabile,
oltre che un business che ben si integra con quello dell'adiacente Taverna Visconti
Bistrot a Vin, di cui la mia famiglia @ titolare, perché consente ai clienti di scegliere
la Taverna o lo Street Food a seconda del tempo a disposizione e delle esigenze».

La tecnologia amica

La realizzazione del locale, il cui motto & “eat differant”, ha richiesto un
investimento di 100mila eurc e gravita attorno ad alcuni punti essenziali:
preparazicni a vista, niente tavoli che inducono a lunghe soste, ma sgabelli alti al
bancone per stimolare una rapida rotazione dei coperti (attuaimente la
permanenza madia @ 20 minuti), niente pasta ¢ risc in quanto preparazioni troppo
lunghe per la tipolegia di cfferta messa in atto. Il mend quindi - impostato con la
consulenza dello chef Mattec Torretta - enumera una serie di piatti rapidi preparati
espresso o rifiniti a la minute, in guanto alcune vivande sono cotte in precedenza a
bassa temperatura, conservate in sottovuoto @ completate al momentoe. Il blocco
cucina, del costo di circa 40mila euro, & state realizzate da Marrone su progetto
del kitchen designer Andrea Viacava; compatto e funzicnale, & dotato di punti
cottura a induzione, due fry top con canalina perimetrale per lo scarico dei residui
di cottura, friggitrice, salamandra per scaldare e gratinare, roner Fusion Chef per
cuocere o riscaldare a bagnomaria e una potente cappa aspirante che sveoige
efficacemente il suo compito, troppo spesso tenuto in poca considerazicne dai
gestori. |l tutto & tenuto sotto controlio da una centralina che in remoto controlla il
funzionamente delle apparecchiature e consente pure il recupero energetico utile
al riscaldamente dell'acqua nel bagne e in cucina.

BARGIORNALE
19 giugno 2012
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LE DOMAINE DES OLIVIERS A PIERRELATTE
Confort et charme dans la Drome

A Pierrelatte dans la Dréme, le Domaine des Oliviers a été entiérement rénové pour offrir une restauration
de qualité dans un cadre confortable et apaisant. Linstallateur Mat’Al s'est occupé de la partie cuisine

et des équipements.

Pierrelatte, dans la Drome, non loin de Montélimar. Les

propriétaires Pascal et Marie Pérodeau (ils ont un chef
en cuisine) ont racheté cette affaire fermée depuis plusieurs
années et ont tout rénové. Le nouveau restaurant fonctionne
donc depuis prés d’un an et le couple ne compte pas s'ar-
réter la, puisqu'il a également un projet d’hétellerie. Le site
industriel du Tricastin (nucléaire) apporte au restaurant une
clientele d'affaires le midi. La fréquentation est plus calme le
soiren semaine et reprend le week-end. Le Domaine des Oliviers
accueille également des événements (séminaires, baptémes,
anniversaires...), grace a la configuration des salles, a la véranda
et a l'agréable terrasse prés de la piscine. Mat’Al, membre du

I e Domaine des Oliviers a ouvert ses portes fin 2011 a

GIF, basé a Aubenas dans le département voisin de I'Ardéche,
a installé les équipements de cuisine, en standard ou sur me-
sure. Le piano est signé Marrone, marque italienne associant
performance et innovation, que Mat’Al développe désormais en
France sur ses installations. Lentreprise a également équipé la
cuisine avec des inox (plans de travail...) sur mesure, des fours
Franstal (marque propre du GIF), etc.

UN PIANO DESIGN ET BIEN EQUIPE

« Clest le premier piano Marrone avec ce design que nous avons
installé », indique Maxence Gauthier (Mat'Al). «/l a des coins bien
arrondis, un look trés moderne ». La cuisine du Domaine des
Oliviers a été refaite au méme endroit que I'ancienne, mais le

Grandes Cuisines n° 104 - 3*™ trimestre 2012

GRANDES CUISINES
01 luglio 2012

photos©K. AVerty



fourneau était adossé. Le nouveau est central et il a fallu ceuvrer
avec un pilier de souténement... en plein milieu! « Le piano a été
livré en deux parties, assemblées sur place, et un ouvrier est venu de
l'usine italienne Marrone pour les soudures et les finitions ». 1l com-
prend deux + quatre foyers a induction, deux planchas (avec
circulation d'eau autour), un bain-marie, un rince-cuillére a coté
des sauces (qui permet aussi de faire tremper le mixeur). Ces
équipements sont complétés a l'extrémité par une salamandre
(Franstal), sur un support en hauteur, comprenant au-dessous
des possibilités de branchements. S’y ajoutent des supports
pour mixeurs. En soubassement du piano se trouvent « d’un
c6té des rangements et de I'autre des tiroirs de maintien en tem-
pérature », commente Maxence Gauthier. Une plaque granit
chauffante a été installée pour le passe.

S’/ADAPTER AUX CONTRAINTES

Pour la hotte, « nous avons travaillé en partenariat avec la so-
ciété VCF, quil'a posée ». Méme s'il ne trouvait « pas évident de se
projeter sur un piano central », Pascal Pérodeau s'en dit satisfait,
pour sa « facilité de travail, de nettoyage, d'envoi ». Il n'est pas
aux fourneaux, mais il estime important d'offrir un « bel outil de
travail » a son personnel.

« Dans cette cuisine, il n’y a pas un angle droit ! », poursuit-il. « I/
a fallu bien calculer et s'adapter ». Le batteur mélangeur et les
soubassements réfrigérés sont de marque Franstal, tandis que
les dessus inox sont signés Marrone. Un four mixte 10 niveaux,
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Franstal également, compléte les équipements, avec une fri-
teuse Furnotel, une cellule mixte et une machine sous vide avec
imprimante intégrée. Le coin patisserie, avec son plan de travail
dédié, dispose d'un four mixte et d'une armoire bi-température
positive et négative (tous deux Franstal). La configuration ac-
tuelle comprend également un espace plonge et légumerie.
La laverie inclut une machine a capot en angle Franstal et un
lave-verres avec osmoseur Winterhalter.

Les chambres froides (CF) ont également fait 'objet de travaux.
Une CF a été refaite en panneaux « sandwich » Dagard et une
supplémentaire a été créée sur mesure en face, en février 2012
(panneaux industriels Telewig). « Lobjectif était d'utiliser tout
I'espace disponible ».
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Pascal et Marie Pérodeau avaient deux affaires sur Montélimar
qu'ils ont revendues. « Ici, cétait une belle opportunité. Nous
avons toujours eu envie d‘avoir un hétel restaurant », explique
Pascal Pérodeau. Et le domaine s’y préte.

UNE BELLE CAPACITE D’ACCUEIL

La capacité d'accueil du restaurant est d’environ 200 couverts,
dont la moitié en extérieur. Outre le couple, I'équipe com-
prend six personnes en cuisine et trois en salle. Le personnel
s'est « habitué facilement a la nouvelle cuisine toute électrique ».

Le menu du jour s'affiche a 15,50 euros. Les prestations com-
prennent également trois autres menus et une carte, qui alterne
prix attractifs et plats plus gastronomiques, avec la tradition
régionale en dominante : Ravioles de Royans a la Dauphinoise
(basilic), a la Norvégienne (saumon frais et fumé), Filet de sandre
aux agrumes et petits [égumes de saison, Parillada (assortiment
de poissons cuits a la plancha, aioli provengal et concassé de
tomates au basilic), Souris d’agneau confit par nos soins réduc-
tion des sucs au romarin et ail en chemise, Tartare de beeuf,
Brochettes de volaille et grosses crevettes en marinade cuites a
la plancha, Tian de Iégumes du soleil sur un velouté de tomates
basilic...

UN PROJET D’'HOTEL POUR COMPLETER
LES PRESTATIONS
Outre la cuisine performante et bien équipée, le Domaine des
Oliviers comprend des salles a manger, une salle pour les sémi-
naires avec vidéo projecteur, un bar avec une belle cave a vin
vitrée a coté, une véranda, une terrasse avec piscine, un espace
de verdure. Autant d'atouts pour une clientele exigeante ou
recherchant plutét la détente. « Nous prévoyons l'ouverture de
I'hétel en 2013 », précise Pascal Pérodeau.

Karine Averty
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Marrone:
i nuovi elementi refrigerati per un monoblocco sempre pid innovativo

Marrene, axienda leader nella produzione di monoblocchi professionali, non poleva N inserire nelle
ot CoAne un elemento refrigeratt Somate ¢ DA | deagli pis modernd ed inncvativi.

1 nuowi refrigerati Marrone su Blocto Comura SON0 dotat & un range & temperatura che pud andare 43l
+318° 21 48° oppure dai +2° al +10°, Integralmente in 225200 Inax ON eSerno in Scotch Srite ed internd
lodde con wamamentd 2 specchio, hanno une spessore Jisclaments & S0 mm che garantisce un 2l
livelle di risparmio enerQedco. Nelle sexioni del freddo adibite 3 porta, da evidenziare 12 cetazcne di
HluminaBone imMerns ¢ wno do per migliorarne 13 visibilit all‘interne di una <ella. Le porte SONO 3L+
chiudent, senza malla. Per quanto riguarda | cassetti, cltre 24 essere partcolarmente rinforzatl (aspete
S Canico), sono fornith & waversinn atll a geslire Je diverse configurazioni & baanelle gastronorm; |
Casset 000 PCEBCAIY SU QUIdE tleSCopiche COn POrtalta SINaMICa Parl 3 75 kg in Massmg esrascne.

Gl element refrigeratl Marrone disgongone infine di un massimo livelle di Snergy Saving ¢grazse ad un
STl O LeinaMments "3 ANaIMata” ¢ non ad intervalli tempcrali presceterminat.

GLOBALMEDIANEWS.INFO
06 luglio 2012




Catering

giornale della ristorazione e dei consumi fuori casa

HOME FOOD BEVERAGE MEGLIO PRENOTARE PER |PROFESSIO
RICETTE SCELTE DA CATERING GOURMET EVENTI

Home > Food > | nuovi elementi refrigerati di MARRONE

1 nuovl elementl refrigerati di MARRONE

£l ¥ & Stampa
Innovazione, risparmio energetico e altissima performance. Queste
sono le tre principali caratteristiche che connotano i nuovi elementi
refrigerati inseriti nelle cucine Marrone, l'azienda leader nella
produzione di monoblocchi professionali.
| nuovi refrigerati Marrone su blocco cottura sono infatti dotati di un
range di temperatura che pud andare dai -18° ai +8° oppure dai -2° ai
+10°,
Nelle sezioni del freddo adibite a porta, sono dotati di idonea
iluminazione interna, le porte sono auto-chiudenti, senza molla e i
cassetti, oltre ad essere particolarmente rinforzati, sono forniti di traversini atti a gestire le diverse

configurazioni di bacinelle gastronorm e sono posizionati su guide telescopiche con portata dinamica pari
a 75 kg in massima estrazione.

| nuovi elementi refrigerati del'azienda di Fiume Veneto, inoltre, sono costruiti integralmente in acciaio inox
con esterno in Scotch Brite ed interno lucido con trattamento a specchio, con uno spessore d'isolamento
di 50 mm che garantisce un alto livello di risparmio energetico; non da ultimo, rispecchiano il massimo
livello di Energy Saving grazie ad un sistema di sbrinamento “a chiamata®™ e non ad intervalli temporali
pre-determinati.

Una risposta dinamica e completa per soddisfare tutte le esigenze dei migliori chef.

www.marrone.it

CATERINGNEWSL.IT
09 luglio 2012
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Home  Approfondimenti Rubriche Edicola Riflettor| su Normativa Vetrine Fiere e Manifestazionl

HORECA24 hargiomale Ristorant =
INNOVAZIONE
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MARRONE

I nuovi elementi refrigerati per un monoblocco sempre pil innovativo

Marrone, azienda leader nella produzione di monoblocchi professionali, non poteva non inserire nelle sue
cucine un elemento refrigerato dotato di tutti i dettagli pit moderni ed innovativi.

I nuovi refrigerati Marrone su blocco cottura sono dotati di un range di temperatura che pud andare dai
-18° ai +8° oppure dai -2° ai +10°. Integralmente in accizio inox con esterno in Scotch Brite ed interno
lucido con trattamento a specchio, hanno uno spessore disolamento di 50 mm che garantisce un alto livello
di risparmio energetico. Nelle sezioni del freddo adibite a porta, da evidenziare la dotazione di lluminazione
interna e tutto cid per mighorarne la visibilita allinterno di una cella. Le porte sono auto-chiudenti, senza
molla. Per guanto riguarda i cassetti, oltre ad essere particolarmente rinforzati (aspetto di carico), sono
forniti di traversini atti a2 gestire le diverse configurazioni di bacinelle gastronorm; i cassetti sono posizionati
su guide telescopiche con portata dinamica paria 75 kg in massima estrazione.

Cli elementi refrigerati Marrone dispongono infine di un massimo livello di Energy Saving grazie ad un
sistema di sbrinamento "a chiamata" e non ad intervalli temporali pre-determinati.

Per INFORMAZIONI Ufficio Stampa

Aldo Palaoro / Stefania Miglio / Stefano Dal Ry

ICS 0323.403588 - marrone@ics-comunicazione.it
wWww.ICsS-comunicazione.it

SPAZIOHORECA.IT
09 luglio 2012



Saranno firmate Marrone le cucine deli'hotel jw Marriott Marquis di Dubai

FIUME VENETO

Le cucine della Marrone
nel Jw Marriot di Dubai

diElena Del Giudice

D FIUMEVENETO

Dopo il Burj Khalifa di Dubai
e 'Ozone di Hong Kong, ri-
spettivamente I’ cio ed il
ristorante pit alti al mondo,
la Marrone di Fiume Veneto
pud vantare un’altra conqui-
sta da record: il Jw Marriott
Marquis di Dubai, 'hotel piix
alt?)rgel mondo. Lasocieta ha
infatti acquisto un’altra im-
portante commessa: la pro-
gettazione e I'i one
di blocchi cottura innovativi
perben tre ristoranti dell’ho-
tel, tutti dotati di cucina a vi-
sta.

1l Jw Marriott Marquis di
Dubai, con una capacita di
accoglienza elevatissirna, &
Iedificio dedicato ad albergo
pitialto almondo, & dotato di
numerosi punti di ristoro e di

intrattenimento, dispone di
due sale da ballo, 24 sale riu-

nioni per un totale di 5.100 -

metri quadrati di spazi da ri-
seNeina\?ldmi % anni
quattro

enonese @ riuscita ad affer-
mare il proprio marchio in
una nlccgm' di mercato, quel-
la del lusso e della ristorazio-
ne professionale, diventan-
do uno dei primi due players
del mondo della cucina d’al-
to livello e dell’abitativo di
lusso. La Marrone ha rag-
giunto una posizione da lea-
der in alcuni mercati, in par-
ticolare quello asiatico, ed &
ai primi posti in altri. 11 fattu-
rato, in un momento partico-
larmente difficile per I'eco-
nomia globale, & cresciuto
anne su anno con percentua-
li a due cifre e raggiungendo

gli 8 milioni di euro (erano
poco piit di quattro nel 2008)
nel segmento dei monobloc-
chi di cottura. Due le sedi, a
{iume Veneto e a Singapore
Unasodm.mrajngcaper
sidiare il mercato asiatgoe):
una cinquantina i collabora-
tori. Il mercato della Marro-
ne & rigorosamente di nic-
chia, i clienti sono gli chef
stellati di tutto il mondo, per
iquali I'azienda realizza cuci-
ne monoblocco (ovvero a
blocco unico e non con siste-
ma amodéﬂi) sulla IIJase défél:
igenze del si 0 profes-
essioﬁlsm. Tra lgjﬁgfergnze di
Marrone c'g il ristorante “Le
Calandre” di Padovaelo chef
Massimiliano Alajmo, il pit
giovane cuoco ad aver con-
gxl:‘istato le tre stelle Miche-

ERIPRODUZIONE RISERVATA

MESSAGGERO VENETO
18 settembre 2012



The Ritchen Times

About Reportage Interviste Viaggi Prodotti Eventi Libri Ricette Chef Aziende

SFIDA ALL'ULTIMA TORTA-VIDEOGIOCO RICETTA: RISO LATTE, CALDARROSTE E ZUCCA
Il monoblocco Marrone a Cooking X Art
20 OCT 2012 BY ANNA MARIA SIMONINI IN EVENTI / NO COMMENTS

Questo fine settimana a Roma Marronesara alle |
Officine Farneto dove si svolge la terza edizione
di Cooking X Art.

Chef provenienti da tutt'ltalia cucineranno su un
innovativo monoblocco dell'azienda di Fiume
Veneto per una tre giorni di gare e dimostrazioni
organizzate da Luigi Cremona.

Oggi e domani ci sara Metedimontagna con Chef
di montagna mentre lunedi 22 Luigi Cremona
presentera la Guida Alberghi&Ristoranti d'ltalia
2013 di Touring Editore e condurra la gara per
eleggere il Miglior Chef Emergente d'ltalia, che
andra a rappresentare la nuova generazione di cuochi durante il Summit della Cucina Italiana il
prossimo novembre a Hong Kong.

Il monoblocco Marrone, personalizzato, progettato e prodotto totalmente in ltalia sara uno dei
protagonisti di questa tre giorni di sfide.

THEKITCHENTIMES.IT
20 ottobre 2012
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Marrone exclusieve maatwerk
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MENU

LA SIGNORA BONETT!

Strichetti con vongole e scampi

LE RICETTE DELLA MAESTRA DI
CUCINA
01 dicembre 2012



Blgnora Bonetti é la cuoca che gestiva la cucina della scuo-
laterna che ha frequentato mia figlia, ed & rimasta un mito
guagliabije!!!

@ccontentava tuttii bambini che hanno frequentato, negli
lquesto asilo in via D'Azeglio a Bologna.

Blei era capace di convincere mia figlia, che ogni giorno
Bobe mangiato strichettini, a gustare anche maccheronie
jghetti.

plandava benissimo, perché I'importante, come credo ac-
@anche per tutti gli altrigenitori, & sempre stato vedere
iabambina mangiava volentieri, e che frequentava I'asilo
tenta.

lngue questa Signora Bonetti era veramente un portento!
ido, in via Galliera, abbiamo fatto | progetti per la prepa-
pne della nuova Vecchia Scuola, sono venuta a conoscen-
liesistenza di un‘azienda italiana famosa nel mondo per
fuire una stufa, che loro chiamano blocco cottura, su mi-
Bproprio come la vuoi tu.

questa azienda prestigiosa ha progettato la mia stufa.
uta talmente bene, bellissima, solida, efficiente e allo
potempo morbida... e accomodante. Insomma, proprio
iela Signora Bonetti, la stufa avrebbe accontentato tutti
fitiavessero deciso di frequentare la nostra cucina.
Blabbiamo deciso di battezzarla in suo onore, e anche
jazienda che I'ha costruita, 0ggi la mia stufa & la Signora
‘ I, Se per caso questo prodotto ha un codice, nessuno si
grdato a comunicarmelo: anche questo & un segno di af-
pur di farmi contenta!

LE RICETTE DELLA MAESTRA DI
CUCINA
01 dicembre 2012
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A entrada do luxuoso Conrad Algarve. 'FOTO JOLIO SILVA CASTRO

Hotel de hiXd

avangos e recuos que se regista--
constitui “um marco” na hist6-

A peomem calo;_ queobngouaatmsossuces«
5 nnobm,atequewmtetveu

.gmpoOémsAﬂamxc,eﬁermmanm,‘
hi pouco tempo, a remodel ¢io de

quvtzvedenbd.ldnrdepanedocon-

: trato para assegurar que 0 projecto
"“Ngo pretendemos entrar nesses chegavaao fim. “Nao foi ficil, mas ti-
_mercados numa l6gica de roubar o vemos acapacidade de chegar até ao
ferenua,noquedxzrspexmaeqm trabalho &s empresas que 14 exis- ﬁm,algnque outras empresas néo
-pamentos industriais e 08, ri heratr tmn,anussaﬁlosoﬁaépoderposm- conseguxmm ", frisou. No valor glo-

desde cozinhas, bares, cAmaras fri- Li no Al a Hotel, Fo g bal, 0 encaixe para a FN Hotelaria -
gorificas, salas de preparagio, paste- a i ta : . 1ia com i ‘foi de 1 milhiio e 400 mil euros,um .
laria, padaria, lavandaria. Hoje em e 10 é  tualmente de menor dimensdo, que  valor que inicialmente ultrapassava
dia tém ainda uma nova componen- is vis ; nio tém a capacidade téchicae o co- 1,5 milhBes, mas houve a necessida-
m,hgndahareadearcondmonadoe » inici 2 ento’ paratrabalharemde— dedefuzerumrea;usmzenm
que alargado de solugGes técnicas. - fase r ‘acor :

A empresa ji mthogs concorrido i 'a aposta s ¢  explicou. - . 90';'1%?0""..».?'
pmumounohoﬁell-mmoCasca ia ¢io da’ / ",,‘5.9,:
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Numero

de equipamentos de
lavandaria e outros

0 0 chefe executivo de cozi-
nha do Conrad Algarve, Cristiano di
Martin, a gastronomia tem uma

vez que acadeia de hotéis Hilton re-
conhece essa relevéncia dentro dos
servicos deumhotel. Emrelagdo 2o
Conrad Algarve, a variedade é muita
e o trabalho 4rduo, no sentido de
inovar e criar uma identidade que o
diferencie da concorréncia.

Cristiano di Martin faz questio de
usar produtos locais nos pratos que
realiza. “Cada Conrad faz uma liga-
¢io com a comunidade, o que, no
meu caso, é através da comida”, dis-
se. “H4 aqui produtos muitos bons
em Portugal e no Algarve em parti-
cular e, por isso, tentamos mostra-
los nos nossos menus”, explicou.

Em relagfo as cozinhas escolhi-

equipamadeirense em parceria com
todos os intervenientes, inclusive o

- chef, garantiu que os objectivos fo-

ram cumpridos. “Foram muito pro-
fissionais e fizeram questiio de que
todas as indicacdes fossen seguidas
« frisou, apontando que com os re-
cursos disponiveis vdo lutar por
uma estrela Michelin. Z.C:

Estrela Michelin
oS recursos gue possuem

grande importancia no grupo,uma | y

Na cozinha do Conrad Hotel, -

das e que foram equipadas pela

é metacom

De acordo com o director técnico
do cluster Algarve do grupo Hil-
ton, Ant6nio Horta, a qualidade e
aseguranga sio pontos fortes des-
ta cadeia de hotéis. “Nés tentamos
ter sempre 0 maximo de qualida-
de com o méximo de seguranca,
olhando e zelando ndo s6 pelos
nossos clientes, mas também pe-
los nossos empregados”, vincou
a0 DIARIO, referindo que a for-
magfio éuma exigénciaméxima.
No grupo, hoje é ponto assente
que nada pode ser deixado ao
acaso. Anualmente, os hotéis Hil-
ton séo visitados por especialistas
em seguranca, que fazem um le-
vantamento e ddo alguns pontos
que séio para cumprir no imediato
ou em meses, consoante as priori-
dades que tém de ser atingidas.
Visto que trabalha na area da
qualidade e da seguranga, e ten-
do j& passado por vérios grupos
e sempre estrangeiros, o traba-
Tho da FN Hotelaria é traduzido
por Anténio Horta como uma
“experiéncia maravilhosa”,
enaltecendo a preocupagio de-
monstrada, desde o inicio, em
alertar e ajudar, mostrar e escla-
recer todas as dividas que apa-

0S MEIOS TECNICOS

‘ -Qualidédé e seguranca sao
méaximas para grupo Hilton
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NO GRUPO,

HOJE E PONTO
ASSENTE QUE NADA
PODE SER DEIXADO
AO ACASO

reciam, de uma forma natural.

Quanto ao futuro, o caminho
aponta para uma logica de sus-
tentabilidade. Todos os meses, 0s
hotéis Hilton tém de reportar os
consumos de electricidade, gis e
4gua e, todas as noites, pesam to-
dos os lixos, 6leos, pilhas, baterias
e lampadas. Posteriormente s&o
classificados consoante os valo-
res registados e alertados se estio
dentro dos limites previstos ou
néo. Z.C.
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