


T Rame:

_ﬁ collezione “Il Rame” &

una linea innovativa di
pentole dall'estetica raffinata
e finzionale che riprende
nelle forme e nella
lavorazione il gusto e la
soliditi della tradizione, ma
che st distingue per le
soluzioni tecniche

all avanguardia.

Di grande versatiliti e
resistenza, interpreta i
desideri degli appassionati e
degli chef piis esigenti. Adarta
a diversi tipi di preparazioni,
in particolare a cotture lente
come arvosti, zippe, Minestre,
bolliti di carne, pesce e
verdure.

I rame, combinato con
Lalluminio e con il Teflon
Platinum & perfetto per la
diffusione uniforme del
calore, ottimizzando i tempi
di cottura

% “Il Rame” (Copper)
collection is a line of
innovative cookware with a
distinguished and practical
look that has traditional style
and soundness in its shape
and procuction, but that alse
is unique for its modern
technical solutions.
Extremely versatile and
resistant, it responds to the
needs of the most demanding
chefs and cooking lovers,
Suitable for various kinds of
[food preparation,
particularly, for slow cooking
suteh as roasts, soups, boiled
met, fish and vegetables.
Copper, combined with
aluminium and Teflon
Platinum spreads out heat
perfectly and optimises
cooking times,

@;f Kollekiion “Il Rame”
(Kupfer) ist eine innovative
Kochgeschirrserie mit einer
perfekten und funktionellen
Asthetik. Thre Formen stehen
[rir traditionellen Geschmack
und Zuverldssigkeit gepaart
mit den neuesten technischen
Lisungen. Durch ibre
Vielseitigkeit und
Widerstandsfihigkeit erfiille
ste die Wiinsche all dever, die
gerne kochen sowie auch die
der anspruchsvollsten
Chefkiiche. Dieses
Kochgeschirr eignet sich
hervarragend fiir verschiedlene
Zubereitungsarten, vor allem
fiir Gerichre, die
zeitaufwendig sind wie
Braten, alle Arten von
Suppen, gekochtes Fleisch,
Fisch und Gemiise. Kupfer —
hier in Verbindung mit
Aluminium und Teflon
Platinum — bietet eine
perfelete und gleichmafiige
Weirmeverteilung bei
gleichzeitiger Optimierung
der Zubereitungszeiten.

collection "Il Rame” (Le
Cuivre) est une ligne toute
nouvelle d'ustensiles de cuisi-
ne d'une esthétique raffinée
est fonctionnelle qui reprend,
dans sa forme et sa réalisa-
tion, le gotit et la solidité de
la tradition, mais qui se di-
stingue par des solutions te-
chnigues d avant-garde.
D 'une grande pluralité et
d'une excellente solidité, la
collection interpréte les désirs
des amoureux de la cuisine
et des chefs les plus exigeants.
Elle s adapte & diffévents gen-
res de préparations, en parti-
culier, aux cuissons lentes tels
que rtis, soupes, potages,
bouillons de viande, de pois-
son et de légumes.
Le cuivre, associé &
Laluminium et au Teflon
Platinum est parfait pour la
diffusion uniforme de la cha-
lewr; et aptimise ainst les tem-
ps de cuisson.

coleccidn “Il Rame” (El
Cobre) es una linea
innovadora de cacerolas con
una estética refinada y
funcional que retoma en las
Jormas y en la elaboracion el
gusto y la solidez de la
tradicidn, pero que se
distingue por las soluciones
de vanguardia,
De gran versatilidad y
resistencia, interpreta los
deseos de los apasionados y
de los chefmds exigentes. Apta
para diversos tipos de
preparaciones, en especial
cocciones lentas como carnes
guisadas, sopas, cocidos,
potajes, pescados y verduras,
El cobre, combinado con
aluminio y Teflon Platinum
resulta perfecto para la
difuusidn uniforme del calor,
optimizando los tiempos de

coccidn.






Padella
@ 24 em
28 cm
Lampia superficie piana
del fondo a contatro con
la fiamma consente la piit
rapida e direrra diffusione
della temperatura per
cotture istantanee. La
forma ricurva delle pareti
agevola le operazioni di
“spadellamento” e di
flammeggiatura al salto.

Wok
P28 cm-Le 4
Pentola con caratteristiche
multifunzionali. La sua
forma, con il fondo
stretto, raccordato con
le pareti senza soluzione
di continuith, consente
una perfetta diffusione
del calore

Tegame
@ 24 cm con coperchio
@ 28 cm con coperchio
Fondo piano e pareti alte
consentona cotture rapi-
de e uniformi.
1l coperchio in rame pet-
mette una regolazione
dell’'umidica.
Il tegame a due manici &
preferibile alla padella
quando si privilegiano i
lunghi tempi di cottura,

Frying pan
O 24 ¢m
@28 em
The large surface and
contact with the heat
source allows quicker and
more direct heat diffu-
sion for instant cooking.
The curved shape of the
sides eases stir-frying and
sauteing.

Wok
A28 em-Le 4
A multifunctional sau-
cepan. Its bowl shape
and the fact that the
base and sides are one
piece allow perfect heat
diffusion.

Covered sauté pan
@ 24 cm with lid
@ 28 cim with frying pan lid
Flat bottomed and high-
sided allowing quick,
even cooking. The lid
allows the control of the
moisture.
The two-handled pan is
better than a frying pan
when a long cooking ti-
me is required.

The Range

La Gamme La Gama

Stielpfanne

0 24 ¢m

0 28 cm

Die breite, ebene Bratfliiche,
die direkt mit der Flamme
in Verbindung kommt, er-
maglicht eine schnellere und
direktere Temperaturvertei-
lung bei kurzen Kochzeiren.
Die ausgestellten Schiitrin-
der ereichtern das problem-
lose AusgiefSen sowie das

Flambieren.

Wok
B28cm-41
Multifunktioneller
Wolk. Seine Form mit
dem kleinen Boden,
der unterbrechungslos
in die Seitenwinde
iibergeht, ermoglicht
eine uptimalc Wirme-
verteilung,

Servierpfanne
& 24 cm mit Deckel
@ 28 cm mit Deckel
Der ebene Boden und
die hohen Seirenwiinde
ermiglichen schnelle
und einheitliche Koch-
zeiten, leichte Regelung
der Feuchtigkeit durch
den Deckel. Bei langen
Kochzeiten ist die Ser-
vierpfanne mit zwei Grif-
fen der normalen Pfanne
vorzuzichen.

Das Sortiment

Poéle
3 24 cm
28 cm
La large surface plane du
fond en conracr avec la
flamme permet une dif-
fusion plus rapide et plus
directe de la tempérarure,
pour des cuissons instan-
tanées. Retirer les mets
de la poéle ou flamber
devient une opération fa-
cile gréice & la forme cour-
bée des parois.

Wok
&) 28 cm - litres 4
Ustensile aux caractéri-
stiques multifonction-
nelles. Sa forme au
fond étroit, raccordé
aux parois sans solution
de continuité¢ permet
une parfaite diffusion
de la chaleur.

Marmite
O 24 em avec couvercle
@ 28 cm avec couverele
Le fond plat et les hautes
parois permettent des
cuissons rapides et uni-
formes. Le couvercle per-
met d'avoir une humidi-
té constante.
La marmite est préférable
i la poéle quand on pri-
vilege les cuissons lentes.

Sartén

@ 24 em

@ 28 cm

La amplia superficie pla-
na del fondo a contacto
con la llama permite una
mds rdpida y directa di-
fusion de la temperatura
para cocciones instantd-
neas. La forma curva de
las paredes facilita las ma-
niobras de girar tortillas
y crepes y de flambear.

Wok
B28cm-Lid
Cacerola de caracteristi-
cas multifuncionales.
Su forma, con el fondo
estrecho, empalmado
con las paredes sin so-
lucién de continuidad,
permite una perfecta
difusién del calor.

Sartén

@24 cm con tapa

928 em con tapa
Fondo plano y paredes
altas permiten cocciones
rdpidas y uniformes. La
tapa permite la regula-
cion de la humedad. La
sartén con dos asas es
preferible a la sartén con
una sola asa cuando se
preparan platos que re-
quieran mucho tiempo
de coccidn.



Casseruola

con manico
@ 16em-Le 1,6
Alle caratteristiche della
casseruola a due manici
si unisce un diverso tipo
di manicatura, “ad una
mano” che ne derermina
un uso molto artivo sul
fuoco. Particolarmente
adatta per cucinare sughi
e piatti che richiedano
molti interventi durante
la cottura.

Casseruola

@Gl16em-Lt 1,6
@20cm-Lt28
I bordi ald e le pareti ver-
ticali consentono una
uniforme trasmissione
della temperatura molto
adarta per cotture lunghe
di zuppe € creme.
Il rapporta tra il diame-
tro e l'altezza della parete
concilia la maneggevolez-
za con la capienza.

Paiolo
24 cm-Ltd
Pentola dai bordi alti e
svasati per cotture lun-
ghe. Le pareti inclinate
aiutano al meglio le ope-
razioni di mescolatura sul
fuoco. Particolarmente
adatto per cucinare zup-
pe e, soprattutto, polen-
te.

Tortiera
@26 cm
La conducibilta rermica
del rame unito al rivesti-
mento antiaderente ga-
rantisce la migliore uni-
formita di cortura.
Fondamentale per dolci
a pasta vaporosa.

Saucepan
with handle

@ 1G6em-Lt 1.6

The “saucepan with one
handle” has the same
characteristics as the cas-
serole with two, thar al-
lows very vigorous hob
use. Suitable for cooking
sauces and dishes that
require a lot of attention

during cooking,.

Casserole

@i16cm-Lt 1.6
@D20cm-Lt2.8

The high straight sides
allow an even hear distri-
bution. Suitable for the
cooking at length of
soups and custards. The
ratio between the diame-
ter and the height of the
sides combines volume
and easy handling.

Cauldron pan

G224 cem-Le 4

High-sided saucepan ide-
al for long cooking, The
curved sides help mixing
on the hob. Particularly
suited for cooking soups
and above all “polenta”,

Cake tin

@ 26 cm

The hear conducrion of
copper along with the
non-stick coating gua-
rantees even cooking.
Very important for cakes
and puff pastry.

Stielkasserolle
D16 em-1,61
Diese Kasserolle besitzt
die gleichen Eigenschaf-
ten wie die mit zwei Grif-
fen, sie zeichnet sich
jedoch durch den "Stiel-
griff" aus, durch den sie
sicher in der Hand liegt.
Vor allem geeigner fiir
die aufwendigere Zube-
reitung von Sofien und
anderen Speisen.

Kasserolle
GI16em- 1,61
B20cm-281
Durch die hohen Riinder
und die senkrechten Sei-
tenwinde werden die Tem-
peraturen gleichmifig
iibertragen, was vor allem
fiir Zubereitungen mit lan-
gen Kochzeiten, wie z.B.
dicke Suppen oder Cre-
mes, vorteilhaft ist. Das
Verhiltmis zwischen Wand-
stirke und —Hehe vereinigt
Handlichkeir und Leistun-
gsfihigkeit.

Kochtopf
D24 em-41
Topf mit hohen, weiten Sei-
tenriindern fiir lange Koch-
zeiten. Die ausgestellten Sei-
tenwiinde erleichrern das
Mischen der Zutaten, so dass
der Topt bestens fiir die Zu-
bereitung von dicken Sup-
pen und vor allem auch von
Polenta geeignet ist.

Kuchenform

@26 cm

Die Wiirmeleitfiihigkeit des
Kupfers garantiert zusam-
men mit der Anthafibeschi-
chrung einen gleichmiifigen
Backvorgang, Hervorragend
geeignet vor allem fiir luftige

Teige.

Casserole
@ 16 cm - litres 1,6
Aux caractéristiques du
faitout s'ajoure un dif-
férent type de manche,
"a une main" qui en
détermine une utilisation
trés active sur le few. Elle
s'adapte particulirement
4 la préparation de sauces
et des plats exigeant de
nombreuses interven-
tions en cours de cuisson.

Faitout
@ 16 cm - litre 1,6
@ 20 cm - litres 2,8
Les hauts bords et les pa-
rois verticales permettent
une transmission parfaite
de la température conve-
nant aux longues cuis-
sons de soupes et de cré-
mes. Le rapport entre le
diamerre et la vapeur
concilie I'usage facile a la
capacité.

Chaudron

@ 24 cm - litres 4
Ustensile 3 hauts bords évasés
pour les cuissons lentes. Les
parois inclinées permettent
de tourner les mets facile-
ment au cours de Ja cuisson,
Particulierement apte & cui-
siner les soupes et, surtour,
la polenta.

Moule a tarte
26 cm
La conductibilité thermi-
que du cuivre allié au re-
vétement antiadhérent
garantit la meilleure uni-
formité de cuisson. Fon-
damental pour les gite-
aux a pate vaporeuse.

Cazo
@16 cem-Lt 1.6
A las caracteristicas de la
cacerola con dos asas se
une un tipo diverso de
cacerola “con mango” lo
que permite un uso muy
activo sobre el fuego. Par-
ticularmente apta para
cocinar salsas y platos
que requieran mucha in-
tervencion durante la
coccidn.

Cacerola
@Bi6em-Ltl,6
@B20cm- Lt 2,8
Los bordes altos y las pa-
redes verticales permiten
una transmisién unifor-
me de la temperatura,
Ideal para cocciones lar-
gas como sopas, cocidos
y cremas. La relacién en-
tre el didmetro y la altura
de la pared armoniza la
manejabilidad con la ca-

pacidad.

Perol
G249em-Led
Olla con bordes altos e
inclinados hacia afuera.
Las paredes inclinadas
facilitan la operacién de
" mezclar sobre el fuego.
Especialmente aptas para
cocinar sopas y, sobre to-
do, polentas.

Tartera

@26 cm

La conductibilidad tér-

mica del cobre unida al
revestimiento antiadhe-
rente garantiza una mejor
uniformidad en la coc-

cién. Indispensable para
preparar dulces con masa

esponjosa.




The Features Die Eigenschaften
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*innovazione tecnica della linea consiste nella
sinergia di tre diversi strati: una lamina calda di
rame viene posata su una lamina altrettanto calda
di alluminio. Insieme vengono passate tra rulli di
un laminatoio (come due strati di pasta fresca nella
macchina per tirare la sfoglia) e compenetrati ranto
da diventare un unico e indivisibile mareriale: rame

da un laro, alluminoe dall'altro.

% new techniques of the line consist of three
different meral layers: a hot copper plate on an
equally hot aluminium one. They are put through
a rolling mill (like two sheets of pasta being pulled
through the rollers) and squeezed through until it
becomes one uniform material: copper on one side
and aluminium on the other.

Platinum

Rivestimants antisdereats
i prestazioni superior

5 ; fog s This new material is coated with Teflon Platinum
Su questo nuove meteriale si applica il rivestimeno

Teflon Platinum e si ottiene “Il Rame”. Lestetica and the result is “Il Rame” (Copper). The good

g

. . . . look and shape are enhanced by attracrive, robust
della forma & esaltata inoltre dai bellissimi e robusti P Y q

brass handles.
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manici in ottone.

@ie technische Innovarion dieser

Kochgeschirrserie liegt in der Synergie des
Sandwichbodens aus drei verschiedenen
Schichten: eine warme Kupferfolie wird auf
eine warme Aluminiumfolie gelegt.
Zusammen durchlaufen diese Folien ein
Walzwerk (wie zwei Schichten frischen
Nudelteigs in der Nudelmaschine) und
vermengen sich zu einer einzigen,
untrennbaren Materialschicht: einerseits
Kupfer, andererseits Aluminium,

Auf dieses neue Material kommt eine
Teflon-Platinum-Beschichrung und fertig
ist “Il Rame” (Kupfer). Die stabilen
Messinggriffe unterstreichen zusitzlich noch
die Formschonheir dieses Kochgeschirrs.

. Rame

. Alluminio

Strato di ancoraggio e rinforzo ceramico
Strato base del rivestimento

. Strato intermedio a resistenza diffusa

. Impermeabilizzazione a massima antiaderenza

. Copper

. Aluminium

. Anchoring layer with ceramic reinforcement

Primer coating layer

. Intermediate layer to ensure the highest
performance all over the pan

. Impermeability and maximum adherence

. Kupfer

. Aluminium

. Befestigungsschichr und keramische
Verstirkung

. Grundschicht der Versiegelung

. Zwischenschicht mit verbreiterter
Widerstandsfihigkeit

. Undurchlissigkeit bei hachster Hafrung

/‘innovarion technique de la ligne consiste
dans la synergie de trois différentes couches
: une lame chaude de cuivre est posée sur
une lame chaude également, d'aluminium.
Elles sont passées ensemble entre les
rouleaux d'un laminoir (comme deux
feuilles de pare fraiche dans la machine a
pates) et pénérrent l'une dans I'autre pour
devenir un seul matériau indivisible : cuivre
d'un coté, aluminium de 'aucre.

Le revétement Teflon Platinum est appliqué
sur ce nouveau matériau et on obtient “Il
Rame” (Le Cuivre).

L'esthétique de la forme est mise en relief
par les trés beaux manches solides en laiton.

1. Cuivre

2. Aluminium

3. Couche céramique de fixation et de renfort
4. Couche de revétement de base

. Couche intermédiaire 2 résistance diffuse

wn

6. Eranchéité de grande adhérence

. Cabre
2. Aluminio
. Capa de fijacién y refuerzo de cerimica

Capa base del revestimiento

. Capa intermedia de resistencia difundida
6. Impermeabiliz

acidn bajo mdxima adherencia

/.a innovacion técnica de la linea consiste
en la sinergia de las tres capas distintas: una
ldmina caliente de cobre es colocada sobre
una ldmina caliente de aluminio. Se pasan
juntas por el rodillo de una laminadora
(como dos capas de masa fresca en la
mdquina para estirar el hojaldre)
compenetrindose de ral modo que se
transforman en un dnico e indivisible
material: cobre por un lado y aluminio por
el otro.

Sobre este nuevo material se aplica el
revestimiento Teflon Platinum y asf se
obtiene “Il Rame” (El Cobre). La estética
de la forma estd resaltada por bellfsimas y

robustas asas de latén.
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Qﬂnpo 'uso il rame si

ossida a prova della sua
purezza, dando il via ad un
pracesso di
“invecchiamento” che, nel
tempo, ateribuird al metallo
il colore rosso scuro che lo
contraddistingue. A chi
preferisce ridonare al rame
I'originale splendore,
consigliamo di procedere
alla lucidarura utilizzando
prodotti specifici in
commercio,

Per ottenere i mig|iori
risultari di lucentezza si
consiglia di utilizzare il
cleaner Ballarini.

Per I'impugnatura
dell’'urensile a caldo
vengono forniti in
dorazione, nella confezione,
le apposite presine Ballarini,

E’ sempre meglio evitare di
porre sul fuoco il recipiente
vuoto. Durante la cotrura

& consigliabile moderare la
fiamma. Per la pulizia non
usare prodotti abrasivi ma
appositi detergenti oppure
un limone passato sulla
superficie delicatamente.

p
o (;ter being used the
copper oxidises, which
shows that it is pure, and
triggers off an “ageing
process” that over time, will
turn the metal a
distinguished dark reddish
colour. To give the copper
its original splendour back
then use a specific polish
that can be bought from a
retailer.

To increase the brilliance
of the pans we recommend
using “Ballarini cleaner”
For picking up the pans
when the handles are har,
use the Ballarini pot holders
that are provided in the box.
It is always best to avoid
placing empty pans on the
hob. During cooking it is
advisable to lower the heat.

When cleaning do not use
abrasive products but the
recommended detergent,
or lemon, delicately on the
surfaces.

Maintenance

Die Pflege

/4 / OIQ 6/ L’ Entretien  El Mantenimiento

./ Vach dem Gebrauch

oxidiert das Kupfer
aufgrund seiner Reinheit
und erfihrt so einen
“Alterungsprozess”, durch
den das Metall mit der Zeit
die ihm eigene dunkelrote
Farbe annimmt.

nuncas
S ——

Ziehen Sie es vor, dem
Kupfer den urspriinglichen
Glanz zuriickzugeben,
empfehlen wir Thnen die
handelsiiblichen Produkte
zum Polieren.

Damit Ihr Kochgeschirr
weiterhin schon glinzt,
empfehlen wir Thnen den
Cleaner der Fa. Ballarini,
Fiir einen sicheren Umgang
mit Threm neuen
Kochgeschirr, haben wir der
Packung die passenden
Ballarini-Topflappen
beigelegt.

Vermeiden Sie es, das leere
Kochgeschirr aufs Feuer zu
stellen. Wir empfehlen,
keine zu grofle Flamme fiir
die Zubereitung zu wihlen.
Verwenden Sie keine
Scheuermittel zur
Reinigung, sondern
geeignete Reinigungsmittel
oder reiben Sie die
Oberfliche leicht mit

Zitrone ab.

ey
,_/‘(brés usage, le cuivre

s'oxyde : c'est la preuve de
sa pureté, et donne lieu &
un processus de
"vieillissement" qui, avec le
temps, attribuera au métal
la couleur rouge foncé qui
le distingue.

Si on préfere lui redonner
sa splendeur d'origine, nous
conseillons d'utiliser des
produits spécifiques.

Pour obtenir les meilleures
résultats de brillant nous
conseillons ['emploi de
cleaner Ballarini.

Les poignées Ballarini sont
fournies avec les ustensiles
pour en faciliter la prise a
chaud.

Il vaut toujours mieux éviter
de placer sur la flamme le

@espués del uso el cobre

se oxida no obstante su
pureza, comenzando un
proceso de “envejecimiento”
que, con el tiempo, dard al
metal el color rojo oscuro
que lo caracteriza. Para los
que prefieten devolver al
cobre su esplendor original,
aconsejamos lustrarlo con
los productos especificos
que se Veﬂdeﬂ en Cl
comercio,

Para obtener mejores
resultados de brillo se
aconseja usar el cleaner
Ballarini. Para poder coger
el utensilio caliente, cada
paquete contiene en su
interior especificas
agarraderas Ballarini.

No se aconseja poner sobre

récipient vide. Pendant la

cuisson il est conseillé de
modérer la flamme. Pour le
nettoyage, ne pas utiliser de
produits abrasifs mais des
dérergents indiqués ou bien
un citron passé
délicatement sur la surface.

el fuego el recipiente vacio.
Durante la coccidn es
aconsejable moderar la
llama, Para la limpieza no
usar productos abrasivos
sino adecuados detergentes,
o bien pasar delicadamente
un limén sobre la superficie,



. The Display Das Display
f&ﬁ Oé;éé W Présentoir El Expositor
= /

~a dotazione del corner Ballarini viene integrata con il
nuovo espositore dedicato alla linea “Il Rame”. [ ripiani a
sbalzo metrono in grande risalto il prodotto riducendo al
minimo lo spazio dell’espositore stesso. La costruzione
autoportante e la forma semplice e rigorosa consentono
un'agevole e auronoma sistemazione sia in combinazione
spaziale con il corner Ballarini sia in esposizione isolata ed
autonoma.

. ; he Ballarini corner is enriched with a new display for
the “Il Rame” (Copper) line. Mismatched shelving enhances
the product and reduces the space of the display itself.

The self-carrying structure and the simple shape allow an
easy and individual set up both in the Ballarini corner as well
as isolated single exhibition.

@e Ausstattung der Ballarini-Ecke wird durch das neue
Display, eigens fiir die Serie “Il Rame” (Kupfer) entworfen,
vervollstindigt.

Die freitragenden Auslagen stellen das Produkt deutlich in

den Vordergrund, so dass das Display nur minimal auffillt.
Der selbsttragende Aufbau und die strenge, einfache Form

ermdglichen eine bequeme und eigenstindige Unterbringung,
entweder im gesamten Raum mit der Ballarini-Ecke oder als
eigenstindige Einzelausstellung,

a fourniture du corner Ballarini est intégrée au nouveau
présentoir consacré  la ligne “Il Rame” (Le Cuivre).
Les érageres en saillie font ressortir le produir réduisant au
maximum la présence du support.
Sa structure auto-portante et sa forme simple et rigoureuse
permettent de le place facilement tant dans un concept spacial
avec le corner Ballarini que dans une exposition isolée et
autonome.

/a dotacion del corner Ballarini estd integrada con el nuevo
expositor dedicado a la linea “Il Rame” (El Cobre).
Los estantes en voladizo resaltan el producto reduciendo al
mdximo la presencia del propio expositor.
La construccién autoportante y la forma simple y rigurosa
permiten una dgil y auténoma ubicacién, ya sea combindndola
en el espacio con el corner Ballarini o en forma aislada y
autdnoma.
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Le Packaging

El Packaging

The Packaging  Die Verpackung

,?'gastuccio, sobrio ed
elegante, sottolinea il valore
della tradizione. 1l colore e
la semplicita della grafica
sottolineano la facilith e la
quotidianita di uso degli
strumenti della linea. Lo
strumento di cottura &
accuratamente protetto in
un sacchetto di panno.
Ogni confezione & corredata
di folder con le istruzioni
per I'uso e la manutenzione
e di presine di sicurezza
fornite in forme e
dimensioni adeguate ad
ogni pezzo della linea.

¢ ; he simple but elegant

case underlines the
traditional values. The
colour and the simplicity
of the graphics highlight
the ease and everyday

nature of the line’s products.

The set is carefully
protected in a cloth bag.
Each pack includes an
instruction folder
explaining the use and
upkeep of the pans and
even safety pot holders, in
the size and shape of each
item of the line.

_@e schlichte und doch

elegante Verpackung
unterstreicht traditionelle
Werte. Die Farbe und das
schlichte Design
unterstreichen die einfache
und alltigliche Verwendung
dieser Kochgeschirrserie.
Die Kochgeschirre werden
durch eine Stofthiille
geschiitzt, Jede Verpackung
enthile ein Faltblare mic der
Gebrauchs- und
Pfleganleitung sowie
Topflappen in
verschiedenen Formen und
Maf3en, jeweils passend
zum Artikel,

}031 boite, sobre et élégante,
souligne la valeur de la
tradition.

La couleur et la simplicité
du graphique soulignent la
facilité et la quotidienneté
d'emploi des instruments
de la ligne.

L'instrument de cuisson est
soigneusement protégeé par
une pochette en drap.
Chaque boite contient un
opuscule comprenant les
modes d'emploi et
d'entretien, les poignées de
stireté de forme et de
dimensions indiquées pour
chaque piéce de la ligne.

é)l estuche, sobrio y
elegante, destaca el valor de
la tradicién. El color y la
simplicidad de la grdfica
destacan la facilidad y
cotidianidad de uso de los
utensilios de la linea. El
instrumento de coccién estd
cuidadosamente protegido
con una bolsa de pao.
Cada paquete contiene un
folder con las instrucciones
de uso, mantenimiento y
agarraderas de seguridad,
con formas y dimensiones
adecuadas a cada pieza de
la linea.



Art. 545V8A

Padella
Frying pan
Pfanne
ocm 24 Podle
o cm 28 Sarten

. “D"' Art. 54228B
—"

. Tegame + coperchio
R, - Pan 2.+
T

Schmorpfanne mit 2 Griffen + Deckel
Cocotte + couvercle

o cm 24 Tartera 2 m. + tapa

o cm 28
Art. 54258B

Casseruola + coperchio
Casserole + lid

Kochtopf + Deckel
Faitout + couvercle

ocm 16 Lt 1,6 Cacerola 2 m. + tapa
pem 20 Le 2,8

. n Art. 54288B
- ~ Casseruola con manico + coperchio

- Sauce pan 1h. + lid
I v Stielkasserolle + Deckel
Casserole + couvercle
oem 16 Lt 1,6 Cazo + tapa

M

ocm24-Lrd

2 Art. 54898B

: =3 Wok + coperchio

wok + lid

wok mit Gegengriff + Deckel

wol avec poignée + couvercle
wok con asa + tapa

Art. 54708A

Paiolo
Cauldron pan
Kochtopf
Chaudron
Perol

oem 28 - L4
Art. 54378A
Tortiera
- : Pie dish
Torten Form
Moule a manqué
ocm 26 Tartera
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