


È il tuo
genio a
rendere
unica la

tua attività.
Noi ti

aiutiamo
a metterlo

a fuoco.



PER ARDERE,
OGNI PASSIONE
HA BISOGNO DELLA 
GIUSTA SCINTILLA

È un fuoco che arde da più di 40 anni. focus nasce nel 1979 dal suo fondatore Gianni Candiago per 
commercializzare i prodotti costruiti dal padre Giorgio, fondatore delle più importanti aziende locali nel 
settore della ristorazione collettiva.

focus concentra tutta la sua professionalità ed 
esperienza nel ciclo completo di progettazione, 
vendita, installazione, formazione e assistenza post 
vendita delle sue cucine industriali. Rappresenta 
così il luogo d’incontro tra tradizione e ricerca 
tecnologica, offrendo impianti studiati e progettati su 
misura fin nei minimi dettagli senza mai dimenticare 
le tematiche del risparmio energetico.

E POI
DI METTERE

A FUOCO GLI 
OBIETTIVI
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IL PUNTO
FOCALE

L’attenta analisi delle specifiche esigenze dei clienti, consente all’azienda di realizzare progetti  che prevedono 
la migliore disposizione possibile delle attrezzature con particolare attenzione all’ergonomia, alla funzionalità, 
alla sicurezza e al rispetto dell’igiene e delle normative vigenti.

focus è
il punto su cui 

converge
l’attenzione
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focus progetta fin nei minimi dettagli la vostra cucina ideale, studia lo spazio a disposizione e realizza il lay-
out più adatto alle vostre esigenze, privilegiando funzionalità e praticità. 
Ascoltando le vostre esigenze lavorative, focus adatta di conseguenza il progetto: dai vostri desideri e dalla 
nostra esperienza nasce la cucina perfetta per il vostro ristorante.

ASSISTENZA
focus garantisce l’assistenza 
post-vendita per qualsiasi 
eventuale problematica 
successiva all’installazione.

PROGETTAZIONE
La progettazione si sviluppa 
attraverso vari step nei 
quali vengono presi in 
considerazione tutti gli 
elementi che concorrono alla 
strutturazione della cucina, 
dalle applicazioni normative, 
alla scelta dei macchinari. 

FORNITURA
Offriamo impianti studiati 
e progettati su misura in 
tutti i dettagli, senza mai 
dimenticare la tematica del 
risparmio energetico.

INSTALLAZIONE
focus si occupa 
dell’installazione dei 
macchinari selezionati. 
Su richiesta, fornisce 
la supervisione durante 
l’esecuzione dei lavori di 
impiantistica.

DA UN’IMMAGINE
SFUOCATA AD UNA
VISIONE NITIDA il nostro metodo 

è approfondire 
per vedere le 

cose da vicino

focus on: 
INDUSTRIA 4.0
Il termine Industria 4.0 viene utilizzato per indicare la quarta rivoluzione industriale, che porterà alla produzione 
automatizzata e interconnessa grazie alle nuove tecnologie.
focus può proporre per la vostra attività attrezzature di elevata qualità e tecnologia che vi permetteranno di 
raggiungere una grande efficienza, risparmiando tempo e denaro. Lavorerete meglio, consumerete meno, 
con maggior qualità. I macchinari e le attrezzature per la ristorazione ad alta componente tecnologica, inoltre, 
possono rientrare nel piano di agevolazioni dell’Industria 4.0 e dare diritto a un credito d’imposta del 40% sul 
costo d’acquisto. focus può fornire assistenza completa per tutte le pratiche necessarie.
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focus on: 
FORNITURA
Offriamo macchinari intuitivi, in quanto riteniamo 
fondamentale la semplificazione delle operazioni 
che quotidianamente vengono svolte nelle moderne 
cucine professionali. Le nostre cucine sono in 
possesso di sistemi operativi di ultima generazione, 
e sono altresì ideate per diminuire i tempi di pulizia.
L’innovazione è anche nella sostenibilità, che 
raggiungiamo con la scelta di macchinari a basso 
consumo energetico e di lunga durata, per ridurre al 
minimo l’impatto ambientale. 

focus on:
PROGETTAZIONE 
La progettazione si sviluppa attraverso vari step 
nei quali vengono presi in considerazione diversi 
elementi ed argomenti: studio del grado di fattibilità, 
applicazioni normative, progettazione preliminare, 
scelta e tipologia dei macchinari, studio soluzioni 
per il contenimento dei consumi, dimensionamento 
aspirazione ed immissione aria, scelta del tipo di 
alimentazione, lay-out con impiantistica idraulica ed 
elettrica e stesura esecutivi.

focus on: 
INSTALLAZIONE
Il trasporto e l’installazione delle attrezzature 
avvengono tramite nostri tecnici specializzati. 
Le macchine vengono verificate una volta tolto 
l’imballo e collaudate ad installazione avvenuta per 
assicurarsi che tutto funzioni correttamente. 

focus on: 
ASSISTENZA
Offriamo realizzazioni progettate per durare nel 
tempo con la massima efficienza.  
focus rimane al fianco del cliente anche in 
tutta la fase post-vendita, intervenendo in caso 
di segnalazione guasti e programmando la 
manutenzione periodica di impianti e macchinari.
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focus per noi significa 
perseguire con 

costanza un obiettivo.
E voi su cosa siete 

focalizzati?

LABORATORI ATTREZZATURE  
 PER BAR 

 LAVANDERIA  MENSE 

focus rappresenta la soluzione ideale per un 
servizio chiavi in mano nei mondi della cottura, 
della conservazione e della preparazione, rivolto ai 
professionisti della ristorazione collettiva.

Oltre alle attrezzature tradizionali, focus si è 
specializzata nella fornitura di prodotti  rivoluzionari 
che grazie alle tecnologie più innovative del 
momento, permettono di abbattere i tempi di cottura 
ed i costi di produzione, aumentando così il profitto.

Forni a pressione, forni a tripla cottura, friggitrici 
automatiche ad alta produttività, frigo caldo, 
abbattitori criogenici sono alcuni esempi di quello 
che possiamo offrire.

PRODOTTI INNOVATIVI
AD ALTO RENDIMENTO

 RISTORAZIONE  MACELLERIA  GASTRONOMIA  PIZZERIA 
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focus offre una serie completa di attrezzature sia per le piccole utenze che per le realtà più ampie. Un vasto 
showroom localizzato a Sedico, dove ha sede l’azienda, permette di avere una panoramica immediata sulle 
tipologie di attrezzature da noi fornite. La nostra consulenza include una selezione di marchi che rispondono 
a tutte le esigenze dei nostri clienti.

UNA GAMMA 
CENTRATA

Blocchi su misura
Per facilitare le operazioni di pulizia, tutti gli elementi 
della gamma sono disponibili nella versione piano 
igenico. La configurazione delle funzioni è decisa 
dal cliente in base alle proprie esigenze e può 
essere completata da accessori quali strutture 
di appoggio per pentole, piani di porzionamento 
nonché supporti per salamandre.

Cottura modulare
Una gamma completa di modelli e dimensioni, 
che va dalle semplici soluzioni modulari (serie 
600/700/900/1100) alla progettazione su misura. 

Prestazioni, robustezza, affidabilità ed ergonomicità 
sono le caratteristiche che la contraddistinguono. 
La gamma si compone di diversi elementi 
disponibili nelle versioni a gas ed elettriche.

Forni 
Forni multifunzione programmabili con ricettario, 
a gas o elettrici con diverse tipologie di cottura, a 
convezione, a vapore, misto convezione-vapore, a 
bassa temperatura e con sonda al cuore. 

Disponibile un sistema innovativo di lavaggio, 
completamente automatico, che garantisce la 
massima igienicità con il minimo consumo d’acqua. 
Tutti i forni sono dotati di dispositivi e tecnologie 
innovative.

Mantenitori e 
Rigeneratori
I mantenitori e i rigeneratori sono dei sistemi di 
mantenimento della temperatura e di rigenerazione 
di piatti già pronti, pensati per le esigenze della 
moderna ristorazione che deve unire alla qualità dei 
cibi una resa produttiva sempre maggiore. 

Queste macchine conservano a temperatura 
ottimale i cibi senza che questi si secchino o 
scuociano, grazie ad un preciso sistema di 
umidificazione. In questo modo ogni portata 
può essere cucinata in anticipo e poi rimessa in 
temperatura, senza il rischio che le caratteristiche 
organolettiche vengano perse. 

focus provvede
ad ogni esigenza 

dei suoi clienti 
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Refrigerazione 
e abbattitori
focus offre ai propri clienti la possibilità di scegliere, 
per ciascuna tipologia di prodotti, numerosi e 
differenti modelli. 
L’ampia gamma è costituita da armadi e tavoli 
refrigerati, armadi frigoriferi per carrelli, saladette, 
vetrine frigorifere verticali ed orizzontali, abbattitori 
e surgelatori rapidi.
Un abbattitore è uno strumento dinamico 
di raffreddamento, in grado di abbassare 
velocemente la temperatura all’interno della 
camera, consentendo un blocco repentino 
dell’invecchiamento del prodotto, indispensabile 
per adempiere alle rigorose norme in materia di 
igiene. 

Celle frigorifere
Grazie alle celle frigorifere positive o negative, 
potrete conservare alimenti come carne, salumi, 
formaggi, prodotti di pasticceria, vino, birra, frutta 
e verdura, all’interno dei vostri bar, pasticcerie, 
ristoranti o macellerie in un unico grande frigorifero 
professionale. Sono disponibili con diverse tipologie 
di motori, standard o su misura per soddisfare ogni 
esigenza di spazio.

Self Service
Le tecnologie più evolute consentono di garantire 
la massima qualità nella conservazione di cibi 
e bevande, da servire alle temperature ottimali 
secondo esigenza. 
La gamma di prodotti che compongono il self 
service spazia da elementi caldi a refrigerati, 
con o senza sovrastrutture. I numerosi elementi 
componibili consentono un’ampia versatilità 
progettuale per rispondere a tutte le esigenze di 
spazio e servizio.

Neutro
focus oltre a proporre una ricca gamma di 
complementi, che racchiude efficienza e robustezza 
in un design essenziale, è in grado di progettare e 
realizzare qualsiasi pezzo su misura. 
Grazie alla meticolosità nel dettaglio, alla capacità 
industriale e alla cura artigianale, focus offre la 
massima flessibilità per attrezzare nel migliore dei 
modi uno spazio confortevole e fornire un aiuto 
insostituibile al lavoro dello chef.
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Sistemi di lavaggio
focus è in grado di offrire soluzioni per qualsiasi 
esigenza di lavaggio, soddisfacendo tutte le 
richieste, dal bar alla grande cucina di hotel e 
ristoranti.

I sistemi di lavaggio focus sono di ottima qualità, 
assolutamente affidabili e a basso consumo 
energetico, ergonomici e di facile utilizzo, dal più 
compatto al più grande.

focus offre una vasta gamma di lavabicchieri, 
lavapiatti, lavaoggetti a granuli, lavastoviglie a 
capotta ed interi sistemi di lavaggio progettati su 
misura, lavastoviglie a cesto trainato compatte, 
lavastoviglie a nastro e a tunnel.

Pizzeria
La pizza è una vera e propria arte che richiede 
grande esperienza e strumenti di lavoro all’altezza 
della millenaria tradizione.
Per tutte le esigenze di produzione e vincoli 
legati agli spazi, focus è in grado di fornire tutto il 
materiale necessario per un’efficiente angolo pizza 
e per le grandi pizzerie. 
focus presenta una gamma completa di prodotti: 
impastatrici a spirale, porzionatrici, arrotondatrici, 
formatrici, stendi pizza e taglia mozzarella.

Forni e tavoli pizza
La gamma dei forni è studiata per soddisfare le 
esigenze di spazio e di lavoro delle piccole, medie 
e grandi pizzerie. Comprende modelli a controllo 
elettronico o elettromeccanico, proposti nella 
versione monocamera, bicamera e tricamera. 
A completamento dell’offerta, banchi pizza provvisti 
di vetrina refrigerata, studiati per razionalizzare le 
preparazioni di insalate, snack, pizze.
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Sistemi di 
aspirazione
focus realizza impianti per il trattamento dell’aria 
e termoventilazione su misura garantendo la 
perfetta eliminazione delle fumane prodotte, una 
migliore qualità del lavoro, il mantenimento della 
temperatura dell’ambiente e la facilità di pulizia.

Sistemi tradizionali, cappe speciali a 
compensazione induttiva e soffitti aspiranti, anche 
con autolavaggio, per ambienti di lavoro salubri ed 
esteticamente gradevoli.

Lavanderia
focus progetta e realizza impianti di lavanderia, 
ottimizzati in base alle specifiche esigenze del 
cliente, dalla piccola alla grande lavanderia 
industriale, con una gamma completa di 
apparecchiature per il lavaggio ad acqua, 
l’asciugatura, lo stiro ed il trattamento in generale 
della biancheria. 

La gamma di prodotti è composta da 
lavabiancheria, lavacentrifuga, essiccatoi rotativi, 
stiratrice a rullo, calandre, piani da stiro e carrelli 
porta biancheria.

Preparazione 
dinamica
Apparecchi multifunzione professionali che 
svolgono più servizi o elementi singoli come 
tritaghiaccio, spremiagrumi, frullatori, affettatrici, 
macchine sottovuoto, centrifughe e altri ancora.

La linea Fast Food è studiata appositamente 
per soddisfare le esigenze dei professionisti 
della piccola ristorazione: tostiere, piastre in 
vetroceramica, girawürstel, mixer, crepiere e forni a 
microonde.

Elementi 
espositivi
focus supporta ogni esigenza d’arredo, 
consentendo di personalizzare il lato esterno con 
qualsiasi materiale e colore. 
Vetrine refrigerate orizzontali o verticali, i moduli 
possono poggiare su piani di lavoro già presenti, 
stare a muro, oppure esistere come mobili 
indipendenti. 

focus propone inoltre una vasta gamma di vetrine 
per la stagionatura e la frollatura di prodotti 
artigianali, come salumi, carni e formaggi.
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