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Professionala

Millennium3 professional knives

are high quality products with

{ a classic and harmonious design.
The blades are made of the best alloy

of molybdenum-vanadium
stainless steel and are subjected
to a further heat treatment
under 0°C (‘ice" tempered);
Then they are sharpened

by hand for a perfect cut
and a practically unlimited
duration. The ant slip nylon
handle, pleasing to the touch
and anatomically profiled,
allows heavy and prolonged
use and guarantees

hygiene and safety.

| coltelli della linea

professionale Millennium3

sono prodotti di grande pregio,

dal design classico ed armonioso.

Le lame sono realizzate con

la migliore lega di acciaio inox

al molibdeno-vanadio e sono

sottoposte a un ulteriore

trattamento termico sotto 0°C

(tempera "a ghiaccio”); in seguito

vengono affilate a mano

per un taglio perfetto ed una

durata praticamente illimitata.

Il manico in nylon antiscivolo,

piacevole al tatto e profilato

anatomicamente, consente

utilizzi pesanti e prolungati

garantendo igienicita

e sicurezza. COLTELLI PROFESSIONALI
PROFESSIONAL KNIVES
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The Imperiale "5 stars" line knives
are made of high quality
molybdenum-vanadium

stainless steel. The blades
are subjected to a further
heat treatment under 0°C

(“ice" tempered) for a precise cut

and even longer lasting.

The ergonomic handles

in polypropylene and rubber,
ensure a safe and reliable

grip and allow to handle easily
even the largest models of knives.
The germicidal treatment with
‘Alphasan” additive inside
the handles guarantees
hygiene and cleaning,
preventing contamination
of germs and fungi.

| coltelli della linea Imperiale R

"5 stelle” sono realizzati

con acciaio inox

al molibdeno-vanadio di alta qualita.

Le lame sono sottoposte ad ulteriore

trattamento termico sotto 0°C

(tempera "a ghiaccio”) per un taglio

preciso e ancora piu duraturo.

| manici in polipropilene e gomma,

dallimpugnatura ergonomica,

garantiscono una presa sicura

e affidabile e consentono

di maneggiare facilmente anche

i modelli di coltelli piu grandi.

Il trattamento con additivo germicida

"Alphasan” inserito all'interno dei

manici garantisce igiene e pulizia,

impedendo la contaminazione

digermie funghi. COLTELLI PROFESSIONALI
PROFESSIONAL KNIVES
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rer Chef
% . The Master Chef knives are the most

popular “classics” designed

for the needs of the best chefs.
They are made of a single piece of
non-welded stainless steel
(true forged), of the best
molybdenum-vanadium

alloy that gives the knife
hardness, strength and

high reliability. The blades

are sharpened by hand

for a perfect cut and

a practically unlimited duration.
The non-toxic POM riveted
handle in black color makes
the knife even more

robust and at

the same time elegant.

| coltelli della linea

Master Chef sono

i "classici” piu amati

e concepiti per le esigenze

dei migliori chef. Sono realizzati

da un unico pezzo di acciaio inox,

senza saldature (vero forgiato),

della migliore lega

al molibdeno-vanadio

che conferisce alla lama

durezza, resistenza e grande

affidabilita. Le lame sono affilate

a mano per un taglio perfetto

ed una durata praticamente

illimitata. Il manico rivettato

in POM atossico di colore nero

rende il coltello ancora piu robusto

e allo stesso tempo elegante. COLTELLI FORGIATI PER CHEF PROFESSIONISTI
FORGED KNIVES FOR PROFESSIONAL CHEFS
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L A design that conveys

- the charm of ancient
) i eastern traditions. The "Sushi”

’ line knives are produced with
- special stainless steel Nitro B-4199
' with high carbon content,

enriched with noble elements
such as nickel-chromium-
molybdenum-vanadium.

o - Rigorous heat treatment allows
L0 s o an high hardness of the blade
‘*”,%@, 8 (57-59 HRC) and a uniform
%E@ microstructure to achieve

a strong and durable cutting edge
of the blade. As per oriental tradition,
the sharpening is made on one

side only. The POM
riveted handles, suitable
for food, is perfectly
balanced

with the blade.

Un design che trasmette
tutto il fascino di antiche
tradizioni orientali. .
| coltelli della linea "Sushi” .-
vengono prodotti con speciale
acciaio inox Nitro B-4199

con alto contenuto di carbonio,
arricchito con elementi nobili quali
nichel-cromo-molibdeno-vanadio.
Un trattamento termico

rigoroso permette di raggiungere
un‘elevata durezza della lama
(57-59 HRC) e una microstruttura
uniforme per ottenere un filo

della lama vigoroso e duraturo.
Come da tradizione orientale,
l'affilatura & effettuata da un solo lato.

| manici rivettati in POM per alimenti, PER GLI AMANTI DEL SUSHI
sono perfettamente bilanciati con la lama. FOR SUSHI LOVERS
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