s PIZZA E PASTA ITALIANA

SETTEMERE | 2017

LE AZIENDE 5
INFORMANO S]‘IIOI(]

dli abbattitori per la pizzeria

S molcd

Via Raibano, 16(c
47843 Misano Adriatico RN
Tel. +39 0541 833748

moki srl é l'azienda leader nel settore degli
abbattitori di grassi e fuliggine per forni

a legna e griglie o forni a carbone in Italia
e nel mondo. I nostri prodotti, copiati da
molti ma mai eguagliati, sono un nostro brevetto
e rappresentano oggi un punto di riferimento
importante per chi desidera mantenere integra la
tradizione preservando l'ambiente, Paradossal-
mente, i numerosi tentativi di copia degli abbat-
titori Smoki, sono la testimonianza oggettiva del
nostro successo

A DESTRA
il nuovo show room
di Misano Adriatico

“Smoki e un nome familiare a chi lavora nel
settore della pizza e della ristorazione, in
tutta Italia e nel mondo, ed é diventato uno
strumento indispensabile per il rispetto delle
normative vigenti in termini di emissioni di
fumi. Ma come funziona il vostro abbattitore
di fuliggine? E perché é cosi importante?

Il nostro abbattitore di fuliggine utilizza l'ele-
mento pill naturale esistente in natura: l'acqua.
Il lavaggio dei fumi avviene all'interno della
macchina ed il consumo d'acqua, grazie al ricir-
colo della stessa, @ molto limitato. Gli abbattito-
ri di fuliggine Smoki, sono importantissimi per-
ché ci consentono di continuare a consolidare il
nostro obiettivo primario: preservare il Made in
Italy proteggendo 'ambiente, rendendolo pil
pulito e vivibile.

Il forno a legna & un tratto fortemente distinti-
vo del nostro paese, irrinunciabile e diffusissi-
mo in tutto il mondo. La gestualita legata alla
cultura della pizza cotta nel forno a legna parla
di noi e ci riporta ad antiche tradizioni e sapori
ai quali non possiamo rinunciare. Consapevoli
di questo, ma anche delle problematiche am-
bientali che ne conseguono, da anni lavoriamo
Con successo in pizzerie e ristoranti di tutto il
mondo. Oggi anche la gamma dei Maxi Grill,
abbattitori di grassi e fuliggine per griglie
alimentate a legna e carbone o forni a carbone
tipo Josper, sta riscuotendo grandi consensi in
tutto il mondo.

“Siete presenti in tutta Italia ma anche nel
mondo, quali sono le nazioni dove siete pre-
senti? Ogni nazione ha regole ben precise, non
dev’essere facile garantire standard qualitati-
vi adeguati alle richieste di ogni paese...”

Siamo presenti pressoché in tutta Europa, con
rapporti di collaborazione importanti, come
quella nel Regno Unito per esempio. Alcune
aziende ci rappresentano anche nel nome: vedi
Smoki France, Smoki Nederland, Smoki Iberica.
Fiore all'occhiello della nostra presenza oltreo-
ceano & SMOKI USA, un'azienda che é diventata
una vera e propria costola di Smoki ltaly e che
sta consolidando rapidamente le proprie basi
sia in USA che in Canada. Tra l'altro, proprio

in Usa, nel 2014 siamo stati insigniti di un pre-
stigioso premio: Kitchen Innovations Award
presso la fiera NRA Show di Chicago. Anche Au-
stralia e Korea fanno parte dei nostri mercati.
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Ogni paese ha le proprie esigenze e non ¢ sem-
pre facile rispondere alle diverse richieste. Ci

si riesce con molto impegno e professionalita.
Per la vendita negli USA e Canada per esempio
abbiamo dovuto certificare tutti i nostri prodot-
ti secondo le norme vigenti in quei paesi. “Ci
sono delle novita? Sarete presenti in qualche
salone internazionale di settore?”

Certo, saremo presenti ad Host, Milano, dal 20
al 24 ottobre 2017 con qualche piacevole novita,
ma non vi anticipiamo nulla, accorrete nume-
rosi! Ci troverete al Padiglione 3, Stand N52. A
fine 2016 abbiamo terminato la realizzazione di
uno Show room nel quale un forno a legna, una
griglia a carbone ed un forno a carbone Josper
collegati a tutti i nostri macchinari fanno bella
mostra di sé, Lo Show room ¢é diventato il fiore
all'occhiello della nostra attivita, punto di
incontro per nuove iniziative, vecchi e nuovi
clienti o collaboratori che possono valutare con

i loro occhi l'efficacia dei nostri prodotti con le
macchine in funzione. Da qualche mese, inol-
tre, abbiamo iniziato un'importante collabora-
zione con Josper, con demo a cadenza mensile
ed un’altra con FPR, formazione pizzaioli di
Rimini, che tiene corsi presso il nostro Show
Room. L'inaugurazione del 5 giugno 2017 con il
taglio del nastro, & stata davvero emozionante,
Abbiamo tante nuove iniziative in cantiere,
entusiasmo e passione a fare da collante.

“Le vostre altrezzature servono a migliora-
re la qualita dell'aria e dell’'ambiente dove
viviamo, ma non ci sono incentivi o sgravi
[fiscali disponibili per lacquisto dei vostri
abbattitori?”

Di tanto in tanto, qualche comune propone ini-
ziative in tal senso, ancora troppo poche pero
per poter essere considerate un valido aiuto.
Andrebbero sicuramente incentivate,



