CRASTR

professional cooking equipment

Made in Italy



Haute technologie en cuisine.



NOTRE HISTOIRE

2001

La croissance entraine la construction du
nouveau siege, CASTAT, a Forli, qui se caractérise
parles nouvelles technologies et les nouveaux
équipements pour une production plus efficace.

1996

CASTA obtient la certification CE et devient une
reférence sur le marché du secteur.

1993

Le relais passe a quatre collaborateurs presents dans l'entreprise
depuis des années. La nouvelle équipe prend un nouveau virage
pour contribuer au développement de CASTA sur le marché.

1972

CASTA nait de lexpérience et de lesprit dentreprise de Remo
Cangini, ancien chef datelier chez OM Gas, une entreprise qui
fabrique des cuisines professionnelles pour la restauration.



2005

Pour soutenir son développement sur les marcheés national et étranger,
CASTA rachete a OM Gas deux lignes de cuisines standard connues et
appréciees partout dans le monde: Tiqu7 et Vesta900.

2016

CASTA poursuit sa croissance, crée de nouvelles lignes pour répondre aux
exigences grandissantes de la restauration et inaugure CASTAZ2 pour soutenir

une production plus importante.

2019

CASTA3, magasin pour la logistique, est inauguré pour répondre
aux exigences de vitesse et de précision accrues dans

2021

CASTA sappréte a féter ses 50 ans en observant
le marché et ses exigences pour concevoir

des réponses toujours plus innovantes et
fonctionnelles.



SYSTEMES PROFESSIONNEI.S DE CUISSON

Le soin du détail artisanal
Les standards élevés de l'industrie

Les cuisines et lignes de cuisson CASTA sont I'équilibre parfait
entre la flexibilité du produit sur mesure et la rigueur de la produc-
tion industrielle. Depuis 1972, nous observons et nous sommes a
l'ecoute des exigences du monde de la restauration pour les tra-
duire en solutions innovantes aux performances élevees.

Tous nos produits sont des réponses aux besoins concrets que
nous avons identifiés, des instruments polyvalents et efficaces
dans les mains de celles et ceux qui vivent au quotidien dans le
monde de la restauration.



Cuisines professionnelles

Nous sommes entrés sur le segment de la restauration standard en
acquérant des brevets et lexpertise de celles et ceux qui sétaient
déja imposés dans le secteur. Nous avons ajouté a ce savoir-faire
I'expérience et la technologie mdries dans la production sur me-
sure de systemes de cuisson professionnels pour la cuisine eth-
nique et a emporter, ou nous sommes leaders mondiaux.

Il enrésulte une ligne compléte, concue et fabriquée pour répondre
aux différentes exigences de place, déqguipement et de presta-
tions. Un mariage de l'art de la personnalisation et de la précision
de la production industrielle.

Standard de quIité



Cuisine ethnique:
technologie sur mesure

CASTA est spécialisée dans la production de systemes profes-
sionnels de cuisson sur mesure pour la cuisine ethnique: Wok,
Teppanyaki, Dim Sum, Yakitori, Aisha. Un secteur qui a nécessite
une recherche continue pour pouvoir réaliser, méme dans des
espaces extrémement réduits, des lignes complétes, en mesure
doffrir les différents systemes de cuisson typiques de la cuisine
et de la culture gastronomique voulue.

Technologie pour toutes les latitudes



Systémes de cuisson innovants
pour une cuisine créative

Nos meilleures idées viennent de nos clients et de écoute attentive du marché.
Comme la nécessité de disposer de systemes de cuisson chauds et froids paralleles
pour transformer en peu de tempsles matieres premieres, pour favoriser I'élimination
microbienne, pour aider a fixer les couleurs et exalter les propriétés des aliments.
Ou le besoin de technologies adaptées pour exécuter des recettes hautement
créatives, pour que de simple consommateur, le client devienne spectateur d'une
préparation dans une émission culinaire.

De ces exigences sont nées les lignes de cuisson TEPP-TWIN et TEPP-ICE, qui per-
mettent le passage rapide de la plaque froide (-38 °C) a la plaque chaude (+240 °C):
de véritables instruments dinnovation en cuisine.

L'innovation au service
de la créativité







Production interne:
notre garantie de qualité

De la conception a la livraison.
La synergie pour des standards
de qualité élevés

A
9 2 O de notre production se fait dans nos établissements.

Nous pouvons ainsi contréler toutes les étapes, répondre a toutes
les exigences du client ou a toute demande critique dans des dé-
lais réduits, voire immeédiatement. Le dialogue entre les services
de conception et les services de production permet dapporter les
madifications nécessaires durant chaque phase du processus.

Il en résulte un produit qui adhere parfaitement aux exigences et
aux attentes tant entermes de prestations que de caractéristiques.
Et avec des délais de livraisons tres rapides.



Une équipe construite sur des
objectifs et des valeurs partagés

CASTA, ce n'est pas un groupe, cest une équipe formeée de per-
sonnes qui travaillent et collaborent pour un objectif commun.

Cest une direction qui géere lentreprise avec une présence
constante. C'est une structure dynamique, qui évolue constam-
ment pour apporter I'innovation et la technologie dans le secteur
de la restauration. C'est une société construite par celles et ceux
qui travaillent chez CASTA, notre ceeur, notre passion.



Enthousiasme et Passion

Loretta Carbonetti- CEO & Owner



Intercepter les exigences

Maurizio Casanova - Owner



Le futur part de l'observation
attentive du présent

Pour arriver au futur, nous partons de notre présent, des exigences
des clients, des tendances qui se présentent sur le marché, tou-
jours nouvelles et en mouvement.

Notre capacité a les intercepter et a les développer nous a permis
de réaliser des solutions innovantes et originales.

C'est pourquoi des milliers de restaurants, dans pas moins de 88
pays a travers le monde, accueillent nos cuisines.

Et nous sommes fiers de fournir a ces chefs nos meilleurs outils
pour élaborer leurs créations.



Créer de la valeur
avant des produits

Si la petite entreprise artisanale CASTA a grandi au point de
conqueérir les sommets du marché italien et international, cest
parce que la direction et lintégralité du personnel partagent les
mémes objectifs: des produits de haute qualité, realisés avec la
plus grande précision.

Notre logo renferme la philosophie de notre entreprise, un com-
pas, instrument précis pour dessiner des lignes sur mesure.

Nous voulons offrir a nos clients des produits qui respectent les
valeurs en lesquelles nous croyons, par le biais de: passion, éner-
gie, créativité et innovation.

Pour nous, le Made in Italy est plus gu'une marque, cest un enga-
gement: la garantie d'un produit adapté aux exigences spécifiques
duclient et la certitude d'un service client toujours présent, atten-
tif et disponible.



Produire de la valeu

Paolo Valmorri - Owner



L'équipe: différentes personnes,
un seul objectif

CEUR ET ENERGIE

L'energie de CASTA, c'est son équipe, hétérogéne mais engageée
dans un objectif commun: fournir des instruments innovants de
haute qualité a celles et ceux qui travaillent dans le monde de la
restauration pour exprimer en toute sécurité leur professionna-
lisme et leur créativité.
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CASTR

professional cooking equipment

Casta 1-3 - Via Flli Lumiére, 11 - Casta 2 - Via F.lli Lumiére, 30
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