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A building overlooking the sea of Porto Rotondo. 
A concept by Studio Mario Mazzer Architects 
that gives a modern touch to the traditional 
Sardinian �stazzu� stone houses, adding 
contemporary design, materials and details.
A house that�s perfect all year round, not just for 
the summer. In this unique setting, the Lapitecfi 
walls, �ooring, stairs and swimming pool interact 
perfectly with their surroundings. The warm 
and bright atmosphere of the Sardinian coast 
is conjured up by the Terra Avana colours with 
Dune �nish of the kitchen worktop, the Bianco 
Polare Vesuvio of the facade, the Grigio Cemento 
with Dune �nish of the swimming pool and the 
Nero Antracite Vesuvio of the external walkway.
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MF Penthouse LOCALITÁ
Gerusalemme

MATERIALE UTILIZZATO
Bianco Crema,
Vesuvio e Dune

APPLICAZIONE
Top cucina, vanity top

DATA DI COMPLETAMENTO
10/2019

ARCHITETTO
Arch. Marianna Fiorin 
Interiors e Atelier New York 
Architecture

LOCATION
Jerusalem

MATERIAL USED
Bianco Crema,
Vesuvio e Dune

APPLICATION
Kitchen countertop, vanity top

COMPLETION DATE
10/2019

ARCHITECT
Arch. Marianna Fiorin
Interiors and Atelier New York 
Architecture

HARMONIOUS SHADES

Un ambiente di grandi dimensioni da strutturare e mantenere spazioso senza frammentare la sua 
unità. Una continuità fra preparazione e consumo che fa della cucina il luogo dell’ospitalità ma 
anche performance. La scelta di toni cromatici che uniscono le funzioni in un’unica atmosfera 
accogliente. Il progetto di questa grande, raffinata cucina affida alle cromìe il compito di armonizzare 
l’ambiente in un’unica aura di accoglienza e grazia. Sono le forme, volumi puri impreziositi qua e là da 
modanature in ottone, a dare struttura allo spazio razionalizzandolo. Un’unità di toni morbidi a cui fa 
da contraltare all’alternanza di finiture, che contrappongono alla rilassante omocromia un alfabeto 
tattile, che racconta del lusso che sa essere elegante con discrezione.

Armonia dei toni
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A large room that requires structure and needs to remain spacious, without being divided. Continuity 
between preparation and eating, turning the kitchen into a place of hospitality, but also one of 
performance. The choice of colour scheme brings together the room’s various functions in a single, 
welcoming atmosphere. The design for this large, sophisticated kitchen gives colours the task of 
harmonising the room, giving it a unique, welcoming and graceful atmosphere. The shapes of this 
kitchen, with its pure units enhanced with brass mouldings, help to structure the room, rationalising 
it. A design with soft shades that counterbalance the alternating finishes, contrasting the relaxing 
homochromy with a tactile alphabet, telling the story of discreetly elegant luxury.
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Andrea Gori
Guru del vino fra i più seguiti al mondo sul web, è un sommelier poliedrico:
oste, giornalista, scrittore, organizzatore di eventi e blogger.

One of the world’s most followed wine gurus online - an eclectic sommelier:
landlord, journalist, writer, event organiser and blogger.

EVOLUZIONE
DARWINIANA
DARWINIAN EVOLUTION

La pietra è un po’ come il vino: seppur in migliaia di anni siano 
evoluti la tecnica di produzione, l’approccio al prodotto e il modo di 
comunicarlo, la materia prima e le sensazioni primordiali sprigionate 
sono rimaste le stesse, così come la sottile sensazione di sacralità. Due 
mondi, da sempre nel codice genetico del nostro paese, che continuano 
a raccontarne l’eccellenza. Abbiamo parlato di vino con Andrea Gori, 
tra i massimi esponenti sul tema e per tutti “il sommelier informatico”, 
perché tanto attivo nella trattoria di famiglia quanto sul web, con un 
canale YouTube da 3 milioni di visualizzazioni.

Stone is a little bit like wine: although it has taken thousands of years to 
develop the relative production techniques, the approach to the product 
and the ways to promote it, the raw material and the primitive feelings they 
conjure up have remained the same, just like the subtle sense of sacredness. 
Two worlds, both part of Italy’s DNA, that continue to tell this country’s story 
of excellence. We spoke about wine with Andrea Gori, a leading expert and 
known by everyone as the “online sommelier”, as he’s just as active on the 
web as he is in the family trattoria, with his own YouTube channel boasting 3 
million views.

Le immagini sono da archivio Lapitec®  |  Images from the Lapitec® archive
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In che modo si è evoluto
negli ultimi anni il lavoro del sommelier?
HOW HAS THE SOMMELIER’S WORK CHANGED OVER RECENT YEARS?

Da cameriere del vino a comunicatore e ritorno: nel 
2005 quando ho iniziato a scrivere e comunicare, 
i sommelier erano figure soltanto di sala (di fascia 
cosiddetta “stellata”) ma nel corso del tempo sono 
diventati fondamentali per la diffusione del vino, 
spesso più della critica classica. Sono i sommelier 
e le loro scelte che hanno spinto tipologie e vini al 
consumatore. Basti pensare al fenomeno dei vini 
naturali e biodinamici, del tutto ignorato e anzi 
osteggiato dal giornalismo classico e fortemente 
caldeggiato dai sommelier. Di certo è una professione 
in evoluzione che la digitalizzazione e il “game” dei 
social ha contribuito a modificare: chi ha saputo 
sfruttare il momento e la tecnologia ha fatto un passo 
avanti epocale nel suo lavoro.

From a wine waiter to a communicator and all the way back 
again: when I began writing and communicating back in 
2005, sommeliers only worked in high-end restaurants (of 
the Michelin star variety), but, over time, they have begun 
playing a key role in promoting wine, often more so than 
classical critics. It is sommeliers and their choices that 
have made certain types and wines more popular among 
consumers. Just think of the phenomenon of natural and 
biodynamic wines, which were completely ignored, if 
not hindered, by classical journalism, but were strongly 
supported by sommeliers. There’s no doubt that this is an 
evolving profession, which the digitalisation process and 
social media have contributed to changing: those who 
knew how to seize the opportunity and make the most of 
technology saw their career take a giant step forward.

Piano refrigerante invisibile Lapitec® |  Invisible Lapitec® refrigerant unit
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Come si è avvicinato
al mondo del vino?
COME SI È AVVICINATO AL MONDO DEL VINO? 

Il vino mi interessava in quanto parte dell’attività di 
ristorazione di famiglia, ma mi interessava soprattutto 
dal punto di vista comunicativo e “sociale”. Ho 
sempre adorato documentare e comunicare e mi 
sono reso conto che tra tutti gli aspetti attorno alla 
ristorazione (ma non solo) il vino era quello che 
aveva maggiori connotazioni. E soprattutto nel 2004 
nessuno ne aveva ancora intuito le potenzialità sul 
web. Anche la mia passione per lo Champagne nasce 
dal suo potenziale comunicativo più che per il vino 
in sé: nessun vino ha messo in piedi un’operazione 
di marketing così imponente che dura ormai da più 
di 400 anni, un’operazione in cui tutti gli attori sono 
fondamentali e nessuno viene lasciato indietro. 
Nessuna denominazione di vino al mondo ha 
realizzato qualcosa di simile, forse in Italia possiamo 
pensare a Bolgheri o Montalcino, ma il fattore di scala 
e giro d’affari non sono minimamente comparabili.

I was always interested in wine as it was part of my family’s 
restaurant business, but above all I was interested in its 
communication and “social” aspects. I’ve always loved to 
keep records of things and to communicate, and I realised 
that, out of all the aspects involved with catering (among 
others), wine was the one with the greatest connotations. 
What’s more, in 2004, no-one had yet fully understood the 
potential of the internet. My passion for Champagne also 
has to do with its communicative potential rather than the 
wine itself: no other wine has implemented such powerful 
marketing efforts, which first began over 400 years ago - a 
marketing operation in which all players have a key role and 
no-one is left behind. No wine in the world has ever achieved 
anything like this; perhaps in Italy we could compare it to 
Bolgheri or Montalcino, but the scale and turnover of these 
are tiny in comparison.

Quali sono gli strumenti di un sommelier?

Qualche anno fa avrei risposto “il cavatappi” mentre oggi direi 
che l’aspetto principale “fisico” sono i bicchieri e le diverse 
performance che riescono a tirar fuori dai vini, in misura minore 
i decanter. Grande ruolo le cantinette frigo (la temperatura di 
servizio sbagliata può rovinare una degustazione) e i dispenser 
come le Enomatic che hanno lanciato la mescita al bicchiere, il 
vero driver di vendita del vino degli ultimi dieci anni. Sul lato 
software la gestione di magazzino e…lo smartphone: che tu 
lavori in una trattoria o all’Enoteca Pinchiorri, documentare 
le bottiglie aperte e le etichette che passano dai tuoi tavoli ha 
un potenziale comunicativo enorme.

A few years ago, I would have answered “a corkscrew”, but today I’d 
say that the main “physical” aspect is represented by the glasses and 
how they can make wine perform in different ways, more so than 
decanters. Wine coolers also play an important role (if a wine is served 
at the wrong temperature, it can ruin the flavour) and dispensers such 
as Enomatic, which launched service by the glass - the real driver of 
wine sales over the last decade. With regard to software, I’d say stock 
management and... smartphones: it doesn’t matter whether you work 
in a small trattoria or Enoteca Pinchiorri, making a record of your 
open bottles and the labels that are drunk on your tables has huge 
potential in terms of communication.

WHAT TOOLS DOES A SOMMELIER NEED?

 Interruttori touch applicati al Lapitec®
Carica batterie wireless sottotop

Lapitec® touch panels
Invisible wireless recharging system
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Un abbinamento “vino - cibo” che
reputa uno sposalizio perfetto?
ARE THERE ANY “WINE-FOOD” PAIRINGS THAT
YOU’D DESCRIBE AS THE PERFECT COMBINATION?

I classici che non smettono mai di esaltarmi come Sauternes (vino bianco dolce muffato) e formaggi 
erborinati, il Porto Vintage con lo Stilton inglese, il Marsala semisecco su un dolce come la Zuppa 
Inglese, i crostini di fegatini toscani con il Vin Santo, il Cacciucco livornerse con un grande pinot nero, 
un rosato del Lago di Garda su un crudo di pesce. Ciascuno è meraviglioso per un motivo diverso, ma 
ciascuno rende l’esperienza un viaggio sensoriale che vale la pena provare almeno una volta nella vita.

I never fail to get excited by the classics, such as Sauternes (a sweet, botrytised white wine) with blue cheese, 
vintage port with English Stilton, semi-dry Marsala with a dessert such as trifle, crostini with Tuscan chicken 
livers and Vin Santo, Cacciucco fish stew from Livorno with a great pinot nero, or a rosé from Lake Garda 
with a raw fish dish. Each combination is wonderful for different reasons, but each will give you a sensory 
experience that you simply have to try at least once in your lifetime.

Andrea Gori. Ristoratore alla Trattoria da Burde fondata nel 1901, 
biologo, ricercatore e genetista. Vicecampione europeo nel 2008 e 
Ambassadeur du Champagne per l’Italia. Oltre al rinomato canale 
YouTube, lavora sul web al blog Vino da Burde, su Dissapore.com, 
Intravino.com e Intralcio.it. Ha ideato il festival God Save The Wine, 
scrive per diversi periodici, libri sul tema del vino e ha contribuito alla 
stesura di DoctorWine, guida sui vini italiani.

www.vinodaburde.com
IG: @Burde73
YT: @Trattoria da Burde

Andrea Gori. Restaurateur at the ‘Trattoria da Burde’ established in 
1901, biologist, researcher and geneticist. European vice champion 
in 2008 and Ambassadeur du Champagne for Italy. In addition to his 
YouTube channel, he also works on the Vino da Burde blog and writes 
for Dissapore.com, Intravino.com and Intralcio.it. He created the ‘God 
Save The Wine’ festival and writes for a number of magazines, as well 
as for books on wine; he also contributed to the ‘DoctorWine’ guide to 
Italian wines.

www.vinodaburde.com
IG: @Burde73
YT: @Trattoria da Burde
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Per professionisti stellati
FOR MICHELIN-STARRED PROFESSIONALS

Dalla preparazione del cibo, all’impiattamento, lavaggio e arredo: Lapitec® è il materiale ideale per l’alta ristorazione.
Grazie alla sua composizione e all’assenza di porosità sulla superficie, la pietra sinterizzata è fluidorepellente, non si macchia 
a contatto con gli alimenti e non subisce l’attacco di acidi, basi e solventi, gli agenti chimici comunemente impiegati per 
le operazioni di pulizia. Lapitec®, inoltre, ha performance più elevate rispetto alla pietra naturale: la sua tenuta a graffi e 
abrasioni, anche su pavimento in zone ad alto calpestio, lo rendono perfetto per applicazioni in luoghi pubblici affollati o in 
situazioni di sforzo. Le sollecitazioni - dalle escursioni termiche, alla pressione meccanica e agenti atmosferici - non lo alterano 
poi in forma e aspetto. Materiale sicuro, Lapitec® è resistente al fuoco e all’umidità, ma soprattutto ai batteri; per queste 
ragioni è indicato per superfici a contatto diretto con il cibo, come piani lavoro di cucine, buffet o vetrine. La grande lavorabilità 
del materiale consente poi di incassare elementi come lavabi ed elettrodomestici, o di aggiungere alla struttura tecnologie 
come il raffreddamento/riscaldamento sotto-top, o la retroilluminazione. È il caso dell’Hyle Restaurant dello Chef Antonio 
Biafora, nella regione Silana della Calabria, e del Simya Restaurant a Londra, due degli ultimi progetti completati impiegando il 
Lapitec®, materiale scelto anche per la realizzazione di grandi cucine di navi da crociera, yacht, mense aziendali e piccoli locali. 
Nonostante le diverse impronte stilistiche di Hyle e Simya - da una parte un ambiente sofisticato e intimo, tipicamente 
all’italiana, dall’altro uno spazio pervaso di luce e di contaminazione internazionale -, i ristoranti sono ottimi esempi paralleli 
di come ottimizzare l’uso del Lapitec® in un progetto di ristorazione. 

Ristorante Simya - Londra (Gran Bretagna)  |  Simya Restaurant - London (Great Britain)
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In Hyle, il materiale è stato impiegato per 
il top del bancone che separa la cucina a 
vista dalla sala che, ospitando un pannello 
riscaldante invisibile alla vista, consente 
di mantenere le pietanze a temperatura 
durante l’impiattamento. Il ristorante Simya, 
che propone ai suoi ospiti un menu fusion 
d’ispirazione orientale, integra invece al 
centro del piano in Lapitec® dei singoli tavoli, 
piastre teppanyaki per terminare la cottura 
dei cibi direttamente a tavola, secondo la 
tradizione.

From preparing food to plating and washing 
up, not to mention the decor: Lapitec® is the 
ideal material for high-end restaurants. Thanks 
to its composition and the lack of any surface 
porosity, sintered stone is resistant to fluids, 
it does not stain if it comes into contact with 
food and is resistant to acids, bases and solvents 
and the chemicals generally used for cleaning. 
Furthermore, Lapitec® performs better than 
natural stone: its resistance to scratches and 
abrasion, even in areas with a high level of 
footfall, makes it perfect for use in crowded public 
places or when put under strain. In fact, its form 
and appearance do not alter under such strain, 
whether caused by fluctuations in temperature, 
mechanical pressure and/or weather conditions. 
Lapitec® is a safe material, as well as being fire-
resistant and damp-proof, and can also resist 
bacteria; for these reasons, it is recommended 
for surfaces in direct contact with food, such 
as kitchen worktops, buffet counters or display 
cases. This material is extremely easy to work 
with, allowing for elements such as sinks and 
appliances to be built-in; it is also possible to 
incorporate technological features such as the 
cooling/warming panel underneath the worktop, 
or backlighting. An example of this can be found 
in Chef Antonio Biafora’s Hyle Restaurant in the 
Silana region of Calabria, in Italy, and in the Simya 
Restaurant in London, two of the most recent 
projects completed using Lapitec®, a material 
that is often also chosen for large galleys on 
cruise ships, yachts, company canteens and small 
nightlife venues. Despite having very different 
styles, Hyle and Simya - with the first being a 
sophisticated and intimate setting, typically 
Italian, and the other being suffused with light 
and international inspiration -, are both excellent 
examples of how to optimise the use of Lapitec® in 
the context of a restaurant.

At the Hyle restaurant, this material has been used 
for the top of the counter that separates the open-
plan kitchen from the tables; this countertop has 
a built-in, invisible heating panel that keeps the 
dishes at the right temperature as they are plated 
up. The Simya restaurant, on the other hand, offers 
its guests a trendy fusion menu with oriental 
inspiration; here, each table has a Lapitec® top 
that integrates a teppanyaki hot plate, where the 
food is cooked directly in front of the diners, in line 
with tradition.

Ristorante Hyle - San Giovanni in Fiore (Italia)   |   Hyle Restaurant - San Giovanni in Fiore (Italy)
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Musa Collection
Bianco Aurora Bianco Vittoria Bianco Elettra

Essenza Collection
Bianco Assoluto Bianco Crema Terra Ebano Nero Antracite

Bianco Artico Terra Avana Nero AssolutoGrigio Cemento

Bianco Polare Terra Moca Grigio Piombo

Arabescata Collection
Arabescato CoralloArabescato PerlaArabescato Michelangelo

L’espressione cromatica dello stile italiano
EXPRESSING ITALIAN STYLE THROUGH COLOUR

Un’ampia varietà di elementi distintivi unici con sensazioni tattili sorprendenti, un’incomparabile intensità del 
colore e una incredibile purezza uniforme. Queste sono le collezioni Lapitec®. Rappresentano l’emblema della 
raffinatezza e dell’eleganza. Ciascun colore è disponibile in più finiture, dalla lucentezza a specchio della finitura 
Lux, all’opacità morbida al tatto della Satin, fino alla fine rugosità del Lithos o alle dolci onde della finitura Vesuvio.

A wide variety of unique and distinctive elements offering surprising tactile sensations, unparalleled colour intensity and 
incredibly smooth purity. This is what Lapitec® collections are all about: embodying sophistication and elegance. Each colour 
is available in several finishes, from high-gloss Lux to soft matt Satin, right through to the fine wrinkles of Lithos or the gentle 
waves of the Vesuvio finish.
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A

C

B

Lastre XXL
Misure standard:
XXL SLAB | STANDARD SIZE:

* Su richiesta   |   * Upon request

A B C
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L A P I T E C  S . p . A .

Via Bassanese, 6 - 31050 Vedelago | Treviso - Italy 
Tel.: +39 0423 703811 | Fax : +39 0423 709540
Email: info@lapitec.com | www.lapitec.com
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Colori:
Nero 100% 
Rosso Pantone: 1797 C 
Rosso CMYK: 100 M - 100 Y - 10 K

MISURE STANDARD DI UTILIZZO DEL LOGO RIFERITE ALL’ALTEZZA

Colori:
Nero 100% 
Nero 50%
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LOGO FSC MISTO E RICICLATO DA USARE PER GLI STAMPATI 
TRADIZIONALI E I CARTELLI VETRINA.
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