
Ktc è un’azienda giovane
e dinamica con sede a 

Creazzo (Vi), situata nel Nor-
dest da sempre sinonimo di 
capacità produttiva e di una 
visione globale “problem 
solving”. Ktc ha trasformato 
il compressore a vite in un 
prodotto affidabile e all’a-
vanguardia, con un ampio 
spettro di applicazioni che si 
adattano alle diverse esigenze 
dei clienti. Con i compressori 
Ktc, professionisti e utilizza-
tori di diversi settori hanno 
a disposizione un prodotto 
unico e originale. Infatti, 
ogni modello viene studia-
to e aggiornato grazie alla 
stretta collaborazione tra il 
reparto di ricerca e sviluppo 
di Ktc e Vmc Engineering, 
azienda con un’esperienza 
ultratrentennale nell’origi-
nal equipment del settore 
aria compressa e titolare di 
15 brevetti internazionali. Il 
continuo processo di evolu-
zione tecnologica in Ktc si 
traduce nella realizzazione di 
prodotti dal design funziona-
le, dalle dimensioni contenu-
te e con una manutenzione 
facile ed economica. 
La gamma di soluzioni Ktc 

Numerose sono le soluzioni studiate per Pmi e professionisti

Compressori ad alte performance

adottano in esclusiva Ekom-
pact, una filosofia costruttiva 
volta a garantire maggiori 
benefit per il cliente rispet-
to ai sistemi tradizionali: 
dall’abbattimento dell’impat-
to ambientale al risparmio 
energetico, dalla bassa rumo-
rosità alla riduzione dei costi 
operativi, garantendo anche 
un più esteso ciclo di vita del 
prodotto. Numerose le so-
luzioni per piccole e grandi 
imprese, con una gamma di 
compressori da 2,7 a 55 kW 
che spaziano nelle più varie 
applicazioni.
La qualità totale di Ktc è in-

fine garantita sia dal sistema 
di rigorosi controlli, su ogni 
fase e processo di produzio-
ne, sia dalla filiera di fornito-
ri partner, certificati a livello 
internazionale. 
Anche sul fronte commercia-
le Ktc dà valore alla massima 
soddisfazione del cliente cu-
randone direttamente tutte 
le fasi di contatto e rapporto, 
pre- e post-vendita, tramite il 
proprio team di esperti, as-
sicurando così una pronta e 
costante assistenza, coerente 
alla volontà aziendale di cre-
are con il cliente solide e pro-
ficue relazioni di partnership. 

KTC / Un “problem solver” globale grazie alla partnership con Vmc Engineering
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Italy”, l’evoluzione del barbe-
cue, assolutamente differente 
da quelle degli altri competi-
tors, una gamma di soluzioni 
che hanno ottenuto ottimi 
consensi via via in Italia, in 
Francia e Svizzera e che, più 
recentemente, ha iniziato 
la penetrazione dei merca-
ti nord europei e del Nord 
America. “La metodologia 
di cottura di carne, pesce, 
verdure, frutta con l’utilizzo 
di un piano caldo, conosciu-
ta in Francia e Spagna come 
‘plancha’ e in Giappone come 

LEVIGMATIC / Quella dell’azienda trevigiana è una lunga storia di successi e riconoscimenti nel mondo

Barbecue: evoluzione italian style
‘teppanyaki’ - prosegue Mas-
simo - ha il pregio che man-
tiene inalterate le sostanze 
nutritive ed esalta al contem-
po il sapore del cibo, consen-
tendo una cottura rapida e 
senza condimenti aggiuntivi 
quali olio o grassi. Modali-
tà di cottura che con pla.net  
viene proposta al consuma-
tore adottando l’acciaio inox 
in toto. Non solo un piano 
cottura  in acciaio inox di 
altissima qualità, riscaldato 
a gas o elettrico, ma tutta la 
struttura, carrelli compresi, 
è realizzata in inox, per poter 
durare nel tempo, una solu-
zione igienica e facile da pu-
lire”. Che c’è di più conviviale 
di un ricco barbecue insieme 
alla propria famiglia, agli 
amici in una bella giornata 
primaverile? Pla.net  è con-
cepita dunque nelle cinque 
serie Oasi, Moma, Chef, Clas, 
Colors, soluzioni eleganti che 

soddisfano ogni gusto ed esi-
genza, domestico e outdoor, 
da appoggio, su carrello op-
pure da incasso. 
Da sottolineare inoltre la 
possibilità di personalizzare 
il proprio barbecue mediante 
optional che lo renderanno 
la “cucina mobile” perfetta 
per le proprie esigenze. Il 
tutto, va aggiunto, è concepi-
to con un particolare occhio 
di riguardo verso l’ambiente. 
Cinque sono i plus dichiarati 
per un barbecue: “Comodo”, 
è possibile cucinare in pochi 
minuti, quindi tutto l’anno, 
anche d’inverno; “Gustoso”, 
l’inox non modifica il gusto 
e si assapora il vero sapore di 
carne, pesce, verdura, frutta; 
“Salutare”, perché si cuoce 
leggero, senza grassi aggiunti 
su un materiale antibatterico; 
“Ecologico”, consuma poco 
gas ed è realizzato in mate-
riali riciclabili; “Su misura”, 
perché ciascuno può combi-
nare dimensioni e finitura del 
piano cottura con vari tipi di 
carrelli, coperchi e altri acces-
sori.
“Il futuro prossimo della 
Levigmatic si concentrerà 
dunque - conclude Massimo 
- oltre che sulla fidelizzazione 
della nostra clientela profes-
sionale, sulla diffusione del
nostro marchio pla.net in
Italia e all’estero, contribuen-
do così a diffondere una me-
todologia di cottura sana e di
alta qualità, non solo il made
in Italy ma anche il ‘life in
Italian’”.

E con il brand “pla.net”, l’azienda è pronta a sbarcare nel Nord Europa e Nord America

Il mondo del barbecue non
è più lo stesso. Basta fu-

mo e fiammate di grasso che 
brucia carbonizzando il cibo 
e modificando il sapore vero 
degli alimenti, basta mate-
riali poco igienici a contatto 
col cibo, basta dedicare ore 
per fare un barbecue. È sul 
mercato un nuovo prodotto, 
a marchio pla.net, propo-
sto dalla Levigmatic Srl di 
San Vendemiano (Treviso). 
Azienda nata nel 1988 e spe-
cializzata nelle lavorazioni 
meccaniche di laminati pia-
ni, Levigmatic ha finito col 
distinguersi in ambito nazio-
nale e internazionale per la 
produzione di piani cottura 
per la ristorazione. Un pro-
cesso produttivo altamente 
specializzato, di nicchia, che 
soddisfa le esigenze di circa 
l’80% dei produttori di cucine 
professionali per ristorazio-
ne. Grazie all’alta qualità delle 
materie prime impiegate ma 
soprattutto delle lavorazioni, 
Levigmatic ha ottenuto nel 
corso della sua storia gran-
di soddisfazioni non solo in 
Italia, ma in tutta Europa ol-
tre che in Asia, nord Africa e 

Oceania. Il segreto di questo 
successo? “L’attenzione al det-
taglio, alle finiture e, più ge-
neralmente, a un armonioso 
effetto estetico, unitamente 
agli alti criteri qualitativi dei 
materiali ai quali da sempre 
cerchiamo di attenerci - evi-
denzia Francesco Massimo, 
contitolare con Fabio Cattai 
della Levigmatic - a cui si è 
aggiunta una sempre mag-
giore attenzione al servizio, 

riducendo i tempi di conse-
gna, caratteristica davvero 
importante di questi tempi”. 
Se il 75% del core business 
è dedicato all’attività conto 
terzi, dal 2007 a oggi si è fatta 
strada pian piano all’interno 
dell’azienda una nuova im-
portante attività, la proposta 
di un proprio brand, pla.net 
barbecue. 
Si tratta di una produzione 
completamente “made in 

Il piano di cottura è interamente in acciaio inox

Tra i plus: comodo, gustoso, salutare ed ecologico

Eccellenze a Nordest e a Nordovest


