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IL SEGRETO
DELL’ABBATTITORE

(ANCHE IN CASA)

affredda rapidamente
a +3°C un alimento
crudo o appena cotto.

Blocca la proliferazione
batterica e ne aumenta del

70 per cento il tempo di 
conservazione in frigorifero senza 
alterare la qualità originaria. 
Anche a distanza di giorni la 
morbidezza e la fragranza dei 
cibi restano le stesse. Il carico di 
proteine, vitamine e sali minerali 
invariato. E poi surgela, conserva, 
decongela, essicca, cuoce 
lentamente a basse temperature, 
raffredda le bottiglie, consente di 
realizzare yogurt e cioccolatini, 
crea il microclima ideale per una 
perfetta lievitazione. Sono ben 
dieci le funzioni dell’abbattitore 
W45SEN che Paola Massobrio, 
amministratrice delegata, insieme 
al marito Carlo Bonaso, di 
Frigo2000 High Performance 
Kitchen — azienda lombarda 
nata nel 1983 — ha presentato 
all’ultimo Salone del Mobile. Con 
un obiettivo: «Dimostrare che gli 
strumenti e le tecniche che 

R arrivano dalla ristorazione 
possono essere brevettati anche 
per uso domestico. Secondo 
quella idea di “cucina del futuro” 
che per noi è sintesi di 
funzionalità e design. E che 
l’abbattitore W45SEN incarna alla 
perfezione». Una tipologia di 
prodotto che, in verità, esiste da 
tempo, «ma non come lo 
immaginavamo noi — prosegue 
Massobrio —. Così, col consenso 
di V-ZUG, storica realtà svizzera 
di cui siamo diventati distributori 
per l’Italia condividendo etica e 
animo green, abbiamo messo a 
punto un oggetto futuristico non 
solo per quel che consente di 
fare, ma anche per i requisiti 
fisici. Sono sempre più convita 
che il benessere in cucina 
cominci dal design, soprattutto là 
dove il design non è ancora 
arrivato. Un motivo in più per 
valorizzare le linee degli 
elettrodomestici, spesso relegati 
al ruolo di Cenerentola della 
casa. Pensiamo che, forte di una 
eleganza minimal — con 

L’apparecchio 
si completa 

con 
il cassetto 

sottovuoto 
e il forno 

combinato 
a vapore 

superfici interne in acciaio Inox, 
la porta complanare, il display 
touch, l’illuminazione a led — 
l’abbattitore possa rivoluzionare il 
modo di mangiare e migliorare 
l’economia della giornata. Voglio 
preparare una teglia di lasagne o 
una torta di mele? Le cucino con 
i giusti ingredienti e le abbatto 
in fretta così da bloccare la 
proliferazione batterica e 
aumentare il tempo di 
conservazione in frigo. La catena 
virtuosa dell’elettrodomestico poi 
continua. Nel perfetto processo 
di conservazione delle materie 
prime, del gusto e delle proprietà
organolettiche del cibo ci aiutano 
gli elettrodomestici V-ZUG con il 
cassetto sottovuoto e il forno 
combinato a vapore V-ZUG linea 
excellence V2000 60N. La famosa 
torta di mele la metto sottovuoto 
e poi la rigenero, all’occorrenza, 
utilizzando l’aria calda a vapore. 
Ottengo un mix di croccantezza 
fuori e morbidezza dentro, senza 
alterare sapori né proprietà 
nutritive. Con il vantaggio di 
disporre di piatti pronti per 
l’intera settimana. E la certezza di 
non avere inquinato, in linea con 
la filosofia V-ZUG che intende 
arrivare a zero emissioni di 
anidride carbonica nel ciclo 
produttivo entro il 2030. Ed è 

impegnata in un progetto di 
rimboschimento — il V Forest — 
tra più efficaci per eliminare la 
CO2 dall’atmosfera e assorbirla 
nel tempo. Indipendentemente da
dove si generino le emissioni. 
Vale il motto “osare innovando” 
perché non esiste miglior fonte 
di motivazione del percorrere 
soluzioni sostenibili. Con quel 
tocco di italianità che ci 
distingue nel mondo». 
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VERSATILITÀ HI-TECH

Sopra, Paola Massobrio, 
amministratrice delegata di 
Frigo 2000. Tra le ultime novità 
dell’azienda, l’abbattitore 
W45SEN (foto in alto) con 10 
funzioni (dalla surgelazione alla 
cottura lenta) e un connettore 
USB per ricette nuove. Il plus? 
«Un display touch con libretto 
di istruzioni incorporato»

L’ultimo elettrodomestico di Frigo2000 arriva dalla ristorazione ma è brevettato per l’uso casalingo
Dieci le funzioni. E un’idea: bloccare la proliferazione batterica dei piatti, come lasagne o torta di mele, 
e allungarne il tempo di conservazione in frigo. «Vogliamo cucine high performance a zero emissioni»


