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The new
eclecticity
Che la cucina sia da sempre terreno di gioco del design di lusso 
non Ł nuovo. Quel che si rinnova di continuo Ł la declinazione 
che il lifestyle assume al suo interno. Nel gioco delle tendenze 
e dei richiami, le dimore esclusive dialogano e si rincorrono 
come in un�unica metropoli globale virtuale, palleggiandosi 
continui stimoli e spunti. Ed ecco che il lusso, concetto 
quanto mai ina�errabile, si moltiplica in un caleidoscopio 
di contributi, spaziando dai codici piø nostalgici a quelli piø 
futuribili, dalle retoriche piø minimali a quelle piø elaborate. 
Uno scenario in cui un materiale che ambisca a vestire gli stili 
di vita piø elevati non può non avere, prima e insieme a tutte 
le altre caratteristiche, una versatilità pari all�eclettismo 
dell�architettura. 

The kitchen has always been a playground for luxury design. There�s 
nothing new in that. But what is constantly being innovated is the 
interpretation of lifestyle within it. In the interplay of trends and echoes, 
exclusive residences dialogue and chase each other as if in a single virtual 
global metropolis, juggling continuous stimuli and ideas. And so luxury, an 
elusive concept, is multiplied in a kaleidoscope of contributions, from the 
most nostalgic to the most futuristic codes, from the most minimal to the 
most elaborate rhetorics. A scenario in which a material aspiring to dress 
the most elevated of lifestyles cannot but have, above all else, a versatility 
on par with the eclecticism of architecture. 
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Lapitec Chef: la
tecnologia piø bella 
Ł quella invisibile
Giza,
Italia

LOCALIT`
Italia

MATERIALE UTILIZZATO
Bianco Vittoria, Satin

APPLICAZIONE
Top cucina, Lapitec Chef, 
lavello Orion 130

DATA DI COMPLETAMENTO
01/2022

ARCHITETTO
Alberto Minotti

LOCATION
Italy

MATERIAL USED
Bianco Vittoria, Satin

APPLICATION
Kitchen top, Lapitec Chef, 
Orion 130 sink

COMPLETION DATE
01/2022

ARCHITECT
Alberto Minotti

/ Bianco Vittoria
   Satin

Trends are much more than aesthetics and design: 
among those transforming the way of living the kitchen, 
the absolute protagonist is technological innovation. 
From materials to devices to new functions, today the 
kitchen is where lifestyle coexists with increasingly 
professional levels of performance, discreet in 
appearance but revolutionary in use, that enrich the 
experience of everyday life.

Tendenza Ł molto piø che estetica e design:
fra i trend che trasformano il modo di vivere la 
cucina, protagonista assoluta Ł l�innovazione 
tecnologica. Dai materiali ai dispositivi alle nuove 
funzioni, oggi la cucina Ł il luogo in cui il lifestyle 
convive con performance sempre piø professionali, 
discrete nell�estetica ma rivoluzionarie nell�uso, 
che arricchiscono l�esperienza della vita 
quotidiana.

Lapitec Chef: the most beautiful
technology is the invisible one
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An exclusive patent for a new cooktop concept, the result of a collaboration between Lapitec and a spin-
o� of the Electrothermal Laboratory of the University of Padua: integrated under the slab, the induction 
hob appears as an uninterrupted surface in Lapitecfi, seamless and in full continuity with the cooking 
surface. To activate all the cooking functions, it is su�cient to place the special silicone mat, with the 
touch controls engraved on the top, the only element that is always visible. After cooking and when the 
mats have been removed, all that remains is the perfect, elegant Lapitec surface. A demonstration that 
the best technology is precisely that which performs all the functions we need, disappearing from view 
when not needed.

Un brevetto esclusivo per una nuova idea di piano cottura, nata dalla collaborazione fra Lapitecfi e uno 
spin-o� del Laboratorio di Elettrotermia dell�Università di Padova: integrato al di sotto della lastra, 
il piano a induzione si presenta come una super�cie ininterrotta in Lapitecfi, priva di giunzioni e in 
piena continuità con il piano. Ma Ł su�ciente posizionare l�apposito tappetino in silicone per attivare 
tutte le funzioni di cottura, con i comandi touch incisi sul piano, unico elemento sempre visibile.
A cottura ultimata, rimossi i tappetini, non resta che la perfetta, elegante super�cie in Lapitecfi.
Una dimostrazione che la migliore tecnologia Ł proprio quella che svolge tutte le funzioni di cui 
abbiamo bisogno, per scomparire alla vista quando non serve.
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Piano di lavoro
Worktop Active induction hob

Piano a induzione attivo
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Zone di cottura
Burner heads

Spia luminosa del timer della zona di cottura
Burner timing light

Indicatore della zona bridge
Bridge indicator

Display della zona di cottura 
Burner head display

Display del timer
Timing display

Indicatore ON/OFF
ON/OFF indicator

Tasto ON/OFF
ON/OFF key

Pulsante del blocco di sicurezza
Childlock button

Indicatore del blocco di sicurezza
Childlock indicator

Comandi delle singole zone di cottura
Single burner head command

Comandi delle zone di cottura in modalità bridge
Bridge burner head command

Tasto �-�
�-� key

Tasto �+�
�+� key

Timer
Timing key

Lapitec Chef: la
tecnologia piø bella 
Ł quella invisibile
Lapitec Chef: the most beautiful technology is the invisible one

Indicazioni generali per il corretto
allestimento in sicurezza del piano
a induzione Lapitec Chef.

General instructions for setting up the Lapitec 
Chef induction hob safely.

Distanze minime dalle basi e dai 
pensili della cucina / Minimum 
distances of cabinets

min 50 mm
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Dimensioni del piano a induzione e
distanze minime dal bordo del piano di lavoro 
Induction cooker dimensions and minimum 
distances from the worktop edge

Download
manuale utente

Download user 
manual

������
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���

������

���

Fori laterali dell�unità a induzione 
per l�ingresso di aria fresca e foro 
inferiore per l�uscita dell�aria calda.

Induction unit side holes for fresh air 
inlet and lower hole for hot air exit.
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Fabrizio
Dughiero

�Se dovessi dare una de�nizione di chi sono, 
direi che sono un curioso, anzi, un innovation 
obsessed�. Comincia così la nostra intervista 
a Fabrizio Dughiero, in�uente personalità nel 
campo della ricerca tecnologica che, grazie 
appunto anche alla sua curiosità, Ł arrivato 
negli anni a ricoprire una pluralità di ruoli sia in 
campo scienti�co sia accademico, certamente 
impossibili da riassumere in poche righe. Il 
primo approccio con la realtà Lapitec risale al 
2016 attraverso InovaLab (di cui Dughiero Ł 
fondatore). Da lì Ł cominciato un lungo percorso 
a�ancato di ricerca di mercato, scienti�ca e 
tecnologica che ha portato, oggi, al brevetto e 
all�introduzione su scala mondiale del Lapitec 
Chef, esempio ultimo di tecnologia avanzata 
applicata al materiale. 

   /   Founding partner of InovaLab. 
Pro-rector for technology transfer 
and relations with companies at the 
University of Padua. Professor and 
researcher.

�If I had to give a de�nition of who I am, I would say 
that I am a curious person, or rather, an innovation-
obsessed person.� So begins our interview with 
Fabrizio Dughiero, an in�uential �gure in the �eld 
of technological research who over the years - 
thanks to his curiosity - has ful�lled a wide range 
of roles in both the scienti�c and academic �elds, 
impossible to summarise in a few words. The �rst 
approach to Lapitec dates back to 2016 through 
InovaLab (of which Dughiero is the founder). This 
was the start of a long process of market, scienti�c 
and technological research culminating in the 
patenting and worldwide introduction of Lapitec 
Chef, the latest example of advanced technology 
applied to the material.

    /   Socio fondatore di InovaLab. 
Prorettore al trasferimento 
tecnologico e ai rapporti con le 
imprese all�Università di Padova. 
Professore e Ricercatore.

Università e imprese: due mondi 
che possono sembrare separati e 
che invece dimostrano di continuare 
a dialogare perfettamente, per 
produrre la vera �eccellenza�. 
Come ha avuto origine la speciale 
collaborazione tra InovaLab, spin-
off dell�Università di Padova, e 
Lapitecfi?

InovaLab Ł un centro di innovazione, ricerca 
e sviluppo nel settore delle tecnologie 
elettrotermiche e nasce nel 2004 per 
l�esigenza di avvicinare l�Università 
alle imprese, mettendo al loro servizio 
conoscenza e ricerca in piø ambiti. InovaLab 
interviene in progetti che necessitano 
di ricadute rapide sul mercato, portando 
risultati concreti, simile alla creazione di 
un prototipo �chiavi in mano�. Ho visitato 
lo stabilimento di Lapitecfi la prima 
volta nel 2016 in qualità di Prorettore, 
e in quell�occasione ho avuto modo di 
approfondire i primi studi della Unit di 
Ricerca e Sviluppo circa un primo piano 
a induzione integrato in lastre di pietra 
sinterizzata. La nostra collaborazione Ł 
iniziata proprio da quell�incontro, con 
le prime misurazioni sulla reattività 
del materiale, sino al recente brevetto 
del Cooking Mat, tappetino in silicone 
e contemporaneamente elemento di 
isolamento termico.

The university and corporate worlds 
may appear to be separate, but they 
constantly work together in pursuit of 
true �excellence�. How did the special 
collaboration between InovaLab, a 
spino� of the University of Padua, and 
Lapitec come about?

InovaLab is a centre for innovation, research 
and development in the �eld of electrothermal 
technologies. It was set up in 2004 in response to 
the need to bring the university and businesses 
closer together by providing them with knowledge 
and research in various �elds. InovaLab works on 
projects to produce concrete results that have a 
rapid impact on the market, similar to the creation 
of a turnkey prototype. I visited the Lapitec plant 
for the �rst time in 2016 as pro-rector, and on 
that occasion I had the opportunity to learn more 
about the R&D Unit�s initial research into an 
integrated induction top in sintered stone slabs. 
Our collaboration started from that meeting, with 
the �rst measurements on the material�s reactivity, 
up to the recent patenting of the Cooking Mat - a 
silicone mat and thermal insulation element at the 
same time.

Cosa significa organizzare e gestire una ricerca su 
questo tipo di processo? Che figure sono coinvolte e 
quali step ha seguito il progetto, che ha portato anche 
ad un brevetto?

Il nostro metodo di lavoro a�onda le sue radici in un know-how 
trasversale di oltre 15 anni, maturato dalla collaborazione con oltre 
200 aziende, italiane e internazionali, nei piø di�erenti ambiti. 
Il nostro expertise trasversale e il bagaglio di nozioni e scoperte 
maturati da queste esperienze, ci consente di proporre idee e 
soluzioni innovative secondo il metodo delle adiacenze possibili, 
attingendo appunto dalla permeazione fra queste discipline 
di�erenti. Oggi una specializzazione verticale non Ł piø in grado 
di produrre innovazione, a di�erenza di un connubio virtuoso fra 
tecnologia, cultura umanistica e, come in questo caso, design. Come 
dicevo i primi step sono stati dedicati allo studio approfondito del 
materiale e alle sue caratteristiche intrinseche, fra cui la reazione a 
sbalzi termici, due anni dopo, nel 2018, abbiamo sviluppato il primo 
vero piano a induzione, comprensivo della fase di certi�cazioni e 
della messa a punto del processo di industrializzazione.

What does it mean to organise and manage research into 
this type of process? Who is involved and how did the 
project evolve, eventually leading to a patent?

Our working method is rooted in more than 15 years of transversal know-
how, gained through collaborations with over 200 Italian and international 
companies in the most diverse �elds. Our transversal expertise and the 
wealth of knowledge and discoveries gained from these experiences allows us 
to propose innovative ideas and solutions according to the method of possible 
adjacencies, drawing precisely from the permeation between these di�erent 
disciplines. Today, vertical specialisation is no longer able to produce 
innovation, unlike a virtuous combination of technology, humanistic culture 
and, as in this case, design. As I was saying, the �rst steps were dedicated to an 
in-depth study of the material and its intrinsic characteristics, including its 
reaction to temperature changes. Two years later, in 2018, we developed the 
�rst real induction hob, including the certi�cation phase and �ne-tuning of 
the industrialisation process.
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Lo studio di questo prodotto Ł 
nella direzione della massima 
semplicità di impiego, sicurezza 
e sostenibilità per l�utente. Che 
tipo di attenzione progettuale 
hanno imposto questi tre 
temi per arrivare al risultato 
desiderato?

Da ingegnere elettrico, inizio dalla 
sostenibilità, declinata in termini 
di e�cienza energetica e salubrità 
dell�ambiente cucina. ¨ pensiero 
comune che la doppia conversione 
alla base della tecnologia a induzione 
(combustibile-energia elettrica, energia 
elettrica-calore) non sia a tutti gli e�etti 
performante e conveniente: tutt�altro, Ł 
dimostrato che rappresenti un guadagno 
in termini di risparmio di energia 
primaria, rispetto alla combustione 
diretta del gas, e di emissioni di CO2, 
in tutto il ciclo. Rispetto alla salubrità, 
il Rocky Mountain Institute ha 
recentemente condotto una ricerca che 
evidenzia come la cucina sia uno degli 
ambienti piø inquinati, a causa anche 

delle emissioni rappresentate dalla 
combustione del gas, naturalmente 
nulle con la soluzione a induzione, 
che elimina anche la pericolosità 
data dalla presenza di �amme libere. 
Abbiamo ripensato anche la semplicità 
di impiego, considerata non solo in 
termini di usability e di sviluppo 
di un prodotto intuitivo, ma anche 
facilmente ispezionabile a seguito 
dell�installazione. In�ne, Lapitec Chef 
permette la coesistenza del piano 
cottura e di lavoro, agevolando anche la 
progettazione in ambienti domestici di 
ridotte dimensioni.

The study of this product is geared 
towards the maximum ease of use, 
safety and sustainability for the 
user. How did these three issues 
a�ect the design focus to achieve 
the desired result?

As an electrical engineer, I start with 
sustainability in terms of energy e�ciency 
and a healthy kitchen environment. It 
is commonly thought that the double 
conversion at the basis of induction 

technology (fuel-electricity, electricity-heat) 
is not in fact e�cient and convenient: on the 
contrary, it has been demonstrated that it 
represents a gain in terms of primary energy 
savings compared to direct gas combustion 
and CO2 emissions throughout the cycle. 
In terms of health and safety, the Rocky 
Mountain Institute recently conducted 
research showing how the kitchen is one 
of the most polluted environments, also 
due to the emissions from gas combustion, 
which are of course zero with an induction 
solution, which also eliminates the danger 
of open �ames. We have also rethought 
the simplicity of use, considered not only 
in terms of usability and the development 
of an intuitive product, but also the ease of 
inspection after installation. Finally, Lapitec 
Chef allows the cooktop and worktop to 
coexist, facilitating design in small domestic 
environments.

Vi era già capitato di lavorare con un materiale di nuova 
generazione, o comunque con caratteristiche uniche? 
Come vi siete trovati a lavorare con il Lapitecfi?

La pietra sinterizzata Lapitecfi possiede delle caratteristiche 
estetiche e di texture al tatto eccezionali, inoltre grazie al processo 
produttivo brevettato di sinterizzazione e vibro-compressione 
sottovuoto non si utilizzano collanti, resine e vernici, utilizzati 
in altri materiali a discapito della sostenibilità ambientale. 
In relazione all�impiego in cucina, ho una versione beta 
direttamente nella mia cucina, mi trovo molto bene, non solo per 
le caratteristiche intrinseche del materiale, resistente e certi�cato 
a contatto con il cibo, ma perchØ permette l�utilizzo del piano a 
induzione sia completo a quattro fuochi, che a due, permettendo 
l�impiego in contemporanea come super�cie da lavoro.

Have you ever worked with a new 
generation material before, or 

one with unique characteristics? 
How did you �nd working with 

Lapitecfi?

Lapitec sintered stone has exceptional 
aesthetic and texture to the touch 

characteristics, and thanks to the patented 
sintering and vacuum vibro-compression 

production process there is no use of 
adhesives, resins or paints that are used 

in other materials to the detriment of 
environmental sustainability. In terms of use 

in the kitchen, I have a beta version in mine 
and I get on very well with it, not only because 
of the intrinsic characteristics of the material, 

which is resistant and certi�ed for contact 
with food, but also because it allows the 

induction hob to be used both as a full four-
burner hob and as a two-burner hob, meaning 

that it can be used as a work surface at the 
same time.
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Tecnologie innovative
e nuovi spazi operativi
per la nuova cucina de 
L�Ottocento

LOCALIT`
Italia

MATERIALE UTILIZZATO
Bianco Polare,
Vesuvio e Satin

APPLICAZIONE
Top cucina, Lapitec Chef,
lavello Orion 105

DATA DI COMPLETAMENTO
04/2020

ARCHITETTO
Design by makethatstudio
per L�Ottocento

LOCATION
Italy

MATERIAL USED
Bianco Polare,
Vesuvio and Satin

APPLICATION
Kitchen top, Lapitec Chef, 
Orion 105 sink

COMPLETION DATE
04/2020

ARCHITECT
Design by makethatstudio for 
L�Ottocento

/ Bianco Polare,
   Vesuvio

/ Bianco Polare,
   Satin

Per la collezione 2020, L�Ottocento cucine, 
manifattura specializzata in cucine artigianali, 
sceglie l�atmosfera calda ed elegante dei 
materiali naturali come legno di noce e Lapitecfi.

For its 2020 collection L�Ottocento, a 
manufacturer specialised in handcrafted 
kitchens, chooses the warm and elegant 
atmosphere of natural materials such as walnut 
wood and Lapitecfi.

Innovative technologies and new 
work spaces for the new
L�Ottocento kitchen

Archetipo,
Italia
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L�isola cucina, il sistema di boiserie, la madia e gli sgabelli reinterpretano 
nell�attualità l�estetica italiana, in una sintonia di elementi classici e 
contemporanei, guardando al futuro con nuove tecnologie e soluzioni 
organizzative. Conviviale e iconico, lo spazio Ł dominato dal blocco centrale con 
piano snack, un lavello integrato Orion e il piano cottura a induzione invisibile 
Lapitec Chef, inserito al di sotto del top in Lapitecfi, cosicchØ le massime 
prestazioni non contaminano la pulizia formale dell�elegante modulo monolitico.

Carica batterie wireless sottotop / Under-top wireless battery charger

The kitchen island, wood panelling system, sideboard and stools 
reinterpret Italian aesthetics in a modern way, in a harmony of 
classic and contemporary elements, looking to the future with new 
technologies and organisational solutions. Convivial and iconic, the 
space is dominated by the central block with snack top, an integrated 
Orion sink and the invisible Lapitec Chef induction hob installed 
underneath the Lapitecfi top, o�ering maximum performance while 
preserving the formal, clean lines of this elegant monolithic module.
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/ Terra Moca,
   Vesuvio

Roda sceglie il Lapitecfi 

per la sua prima cucina 
outdoor
Norma,
Italia

LOCALIT`
Italia

MATERIALE UTILIZZATO
Terra Moca, Vesuvio

APPLICAZIONE
Top cucina

DATA DI COMPLETAMENTO
06/2021

ARCHITETTO
Rodolfo Dordoni

LOCATION
Italy

MATERIAL USED
Terra Moca, Vesuvio

APPLICATION
Kitchen top

COMPLETION DATE
06/2021

ARCHITECT
Rodolfo Dordoni

Per Norma, cucina modulare componibile di Roda dalle linee essenziali 
e materiali naturali, dedicata agli ambienti esterni, Rodolfo Dordoni 
sceglie di caratterizzare il piano con il Lapitecfi.  Il top, selezionato 
per le elevate performance en plein air, Ł nella nuance Terra Moca in 
�nitura Vesuvio: inalterabile dai raggi UV, resistente a sbalzi termici, 
temperature estreme e agenti atmosferici, oltre che ad urti, gra�, tagli e 
componenti chimiche, acide e basiche.

For the design of Norma, a modular kitchen by Roda with clean lines and natural 
materials, dedicated to outdoor environments, Rodolfo Dordoni has chosen Lapitecfi 
for the worktop. Selected for its high performance outdoors, the top is in the Terra 
Moca shade with Vesuvio �nish: it is una�ected by UV rays and is resistant to sudden 
temperature changes, extreme temperatures and weathering, as well as shocks, 
scratches and cuts, and chemicals, acids and bases.

Roda chooses Lapitecfi for its �rst outdoor kitchen
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Sul Lapitecfi da 12 mm impiegato nel modulo principale 
sono incassati la rubinetteria e il lavabo in acciaio. La pietra 
sinterizzata riveste anche il top della penisola, pensato come 
piano di lavoro o informale bancone da pranzo.

Lapitec is used at a thickness of 12mm in the main module that houses 
the steel tapware and washbasin. Sintered stone also covers the 
peninsula top, designed as a worktop or informal dining counter.
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Villa Lea
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