
Con Bistrot di Euiocryor
la Macellerìa Mauri
celebra l'eccellenza
gastronomica all'insegna
dell'innovazionee del gusto

/ / arnefresca e di qua-

lità, lavorata quoti-

^^ S diariamente" è da
sempreil mottodellastoricaMauri
Macelleria che, fondatanel 1971
dal giovanissimo ENRICOMAURI nel

borgodi Seregno,rappresentaun
simbolodieccellenza per i numerosi
amantidella carnedi tutta la Brian-

za. Non un sempliceslogan pubbli-

citario ma unapromessa,rivolta agli

affezionaticlienti, mantenutaper
più di 50anni, anchedai figli MARTA

e ANDREA MAURI, che conducono
oggi l'attività difamiglia,forti degli

insegnamentidel padre.La secon-

da generazionepersegueinfatti,
con lo stessoentusiasmo, l'ideale

di qualitàdeclinatonon solo nella

fornituradi taglidialtissima gamma,

provenientida filiera garantita,ma

anchein un servizio chesi dispiega

nel condividerericettegustosecon
i pregiati tagli.

Un commìtment che si riflette
anchein un 'instancabile dedizione,
volta adarecontinuitàad una storia

Lo staffdella storica Macelleria Mauri di Seregno (MB). Fondatanel1971dal giovanissimo Enrico Mauri, è099'
condottadaifigli Marta eAndrea,fortidegliinsegnamentidel padree perseguendoi suoiideali, sceltee servizio.
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Cuorepulsantedel nuovolayoutdella Macelleria Mauriè Bistrot,modellotop di gammadella famiglia Stili di
Eurocryor, in gradodivalorizzareil vastoassortimentodella bottegadella famiglia Mauri.

Tutti i diritti riservati

Eurocarni (ITA)

PAESE : Italia 

PAGINE : 50;51;52

SUPERFICIE : 251 %

DIFFUSIONE : (12000)

AUTORE : N.D.

1 aprile 2024



MacelleriaMauri hasceltoEpta,e in particolare isuoi brandEptaConcept

edEurocryor,per realizzareil restylingcompletodelnegozio.

di successo,all'insegnadi un'inno-

vazione costante.
Tra le prime ad adottare nel

1984, al passo con i trend del tem-

po, la tecnologia del sottovuoto,
la boutique brianzola introduce
infatti già agli inizi degli anni ' 90
i pronti a cuocere, affermandosi
come pioniera di una delle cate-

gorie merceologiche oggi sempre
più in voga.

In virtùdella comunevocazione
all'eccellenza,MacelleriaMauri ha
sceltoEpta,e in particolare i suoi

brand EptaConcepted Eurocryor,
per realizzareil restyling comple-

to del negozio, affidandosi alla
qualificatacompetenzadi GIORGIO
SCARANARO,ConceptSpecialista capo
del progetto.

Con l'obiettivo di promuovere
un'esperienzadiacquistoimmersiva

| Globalplayerindipendentee leaderspecializzatonella refrigerazionecom-

merciale, Eptaoperaalivello mondialegrazieaisuoimarchiCostati (1946), Bonnet

Névé(1930), Eurocryor(1991),Misa (1969), larp (1983), eKysorWarren(1882). Epta

si posiziona sul mercatodomesticoe internazionalecomepartner in gradodi

produrreecommercializzaresistemicompletiper la refrigerazione,grazieall'inte-

grazione dispecifichelineediprodottoquali:banchifrigoriferi tradizionali,verticali

e semi- verticali positivi,verticalie orizzontali negativi,banchiagruppoincorporato

(Plug-in) peril settoreRetaìl eFood& Beverage, centralidi mediae grandepotenza

e celle frigorifere. Con sedea Milano, operaconoltre 6.000dipendenti,vanta

diversi siti produttivisiain Italia cheall'estero,unacapillarepresenzatecnicae

commercialein tutto il mondo,garantitada piùdi40 presiditecnico- commerciali.

e un interazionepiù significativa
traconsumatoriereferenze, Epta-

Concept ha realizzatouno spazio
dal design minimal in cui spiccano
le soluzionidel Gruppo a marchio
Eurocryor.

Cuorepulsantedelnuovolayout
dellamacelleriaè Bistrot, modello
top di gammadella famiglia Stili

di Eurocryor, in grado di valo-
rizzare il vasto assortimentodi
referenze,come salsiccemonzesi,

trippa, cassoeulae più di 30 tipo-

logie di arrostifarciti e hamburger,

preservandoneperfettamentela
freschezzae i saporiautentici,rustici

o delicati.
Alla vetrina frigorifera è stata

abbinata una torre refrigerata,
concepitaper verticalizzarel'espo-

sizione di tagli adalta marginalità,
incrementandone l'attrattiva e la
redditività.

In più, i modelli installati sono
dotati di DynamicSystem,ovvero
unatecnologiabrevettataperla ge-

stione dinamicadellarefrigerazione

chemantiene intatte le proprietà

della carne durante l'interociclo,
dalla porzionatura alla vendita al
consumatore finale.

Un sistemache,oltre a ridurre

al minimo le variazionidi tempera-

tura e umidità nel banco,limita la
perdita di pesomedio della carne
in 24ore, per unacatenadi conser-

vazione ininterrotta che permette
di ottimizzarei tempidi gestionee
preparazionedelle carni.

«Grazie a EptaConcept e alle
tecnologiea marchio Eurocryor, la

nostramacelleriahapotutodefinire
nuovi standard di qualità, che ci
permetteranno di consolidare ul-

teriormente l'ottimareputazionedi
cui godiamosul territorio» afferma

Marta Mauri, chepoi aggiunge«la
sceltadi rivolgerci aEpta siè rivelata

vincenteper soddisfarele nostre
esigenze di mantenereun alto

profilo nell'entusiasmanteviaggio
tra i saporie il gusto».

eurocrvor
eptarefrigeration

» Link: www.eurocryor.com
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