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STORIA

Eme Posaterie ¢ un’azienda italiana produttrice
di articoli per la tavola, in particolare posate,
fondata nel giugno del 1974 a Lumezzane, terra
con profonde radici storiche nella lavorazione
dei metalli.

II fondatore Egidio Mori inizia lattivita con
impronta pragmatica tipica dell’imprenditoria
bresciana. Da questa antica e dura produzione
tradizionale sboccia, all'inizio degli  anni
‘80, lavventura imprenditoriale fortemente
innovativa di Egidio Mori con la produzione di
articoli da lui stesso disegnati.

Nel giro di pochi anni inizia la produzione
di posate con manico in resina colorata
riscuotendo un fortissimo interesse da parte
della clientela e del mercato, consentendo cosi,
in breve tempo, al’azienda di posizionarsi ai
vertici dei mercati mondiali.

La seconda generazione della famiglia Mori, con
i fratelli Erik e Manuel, dal 2006 porta avanti con
successo la crescita e la ricerca, la distribuzione
dei prodotti, il marketing e I'immagine aziendale.

La forza di Eme Posaterie si trova nella gestione
di tutto il ciclo produttivo con il supporto di un
team altamente specializzato affiancato dalla
famiglia.

Eme Posaterie contribuisce ogni giorno a
rafforzare I'immagine dei prodotti “Made in Italy”
nel mondo.

| nostri prodotti rispecchiano la cultura degli
italiani che ogni giorno insegnano attraverso il
design, la moda e il food, la vera essenza ed il
significato dell’ltalian Lifestyle nel mondo.

Qualita, servizio e flessibilita sono i punti di
forza che negli anni hanno permesso a Eme
Posaterie di collaborare con le pit importanti
aziende europee. Oggi € un’azienda leader
nella produzione di posate in acciaio e con
manicatura in plastica.

Quest’anno, in occasione del suo 50°
anniversario, Eme festeggera I'evento
rieditando, in edizione limitata numerata, la
prima collezione in acciaio messa in produzione
nel 1974: Old America.

Nella foto in alto a sinistra: Egidio Mori (al centro)

Presidente, Erik Mori (a sinistra) Direttore Vendite
e Manuel Mori (a destra) Direttore Produzione.

i

HISTORY

Eme Posaterie is an ltalian tableware
manufacturer, especially cutlery, foundedin 1974
in Lumezzane, a city in the province of Brescia
with deep historical roots in metalworking.

The founder Egidio Mori started the activity with
the pragmatic traits typical of Brescian area
entrepreneurship. In the early eighties, from this
ancient and hard traditional production, blooms
the highly innovative entrepreneurial adventure
of Egidio Mori with the presentation of articles
which he drew himself.

Within a few years, begins the production of
cutlery with coloured resin handle attracting
widespread interest from customers and the
market, thus allowing, in a short time, the
Company to position itself at the top of world
markets.

The second generation of the Mori family, with
the brothers Erik and Manuel, has successfully
continued growth and research, product
distribution, marketing, and Company image
since 2006.

Eme Posaterie’s strength is found in the
management throughout the production cycle
with support from a highly specialized team
backed by family.

Eme Posaterie daily strengthens the image of
“Made in Italy” products worldwide.

Our products reflect the culture of the ltalians
who teach the true essence and meaning of the
Italian Lifestyle in the world every day through
design, fashion, and food.

Quiality, service, and flexibility are the strengths
that, over the years, have allowed Eme Posaterie
to collaborate with the most important European
companies. Today it is a leading company in
producing steel cutlery with plastic handles.

This year, on the occasion of its 50th
anniversary, Eme will celebrate the event by re-
editing, in a numbered limited edition, the first
steel collection put into production in 1974: Old
America.

Inthe photo: Egidio Mori (in the centre) President,
Erik Mori (on the left) Sales Manager and Manuel
Mori (on the right) Production Manager.



PERSONALIZZAZIONI &
PROMOZIONI

Eme Posaterie & strutturata per offrire un servi-
7io su richiesta di personalizzazioni (loghi, mar-
chi e decori) . Per promozioni speciali realizzia-
mo colori, lavorazioni e progetti personalizzati.

Laser

La tecnologia della marcatura laser consente
di realizzare loghi, nomi e texture di elevata
precisione con la massima rapidita. Permette
una maggiore liberta creativa. Con il laser ad alta
tecnologia si possono ottenere sofisticati disegni
bicolore che creano effetti tridimensionali.

Incisione a pantografo

Incisione superficiale usata sulle superfici
metalliche per un testo o un logo. Non richiede
costi di attrezzatura. Ideale per quantita ridotte.

Punzone
E necessaria la realizzazione di un punzone.
Ideale per la riproduzione di loghi e disegni
particolari.

Sabbiatura

La micropallinatura & un trattamento superficiale
dell’acciaio eseguito a freddo con microsfere in
ceramica a getto violento. L'oggetto acquisisce
un alto impatto estetico perché la luce riflessa
nelle microcavita generate viene diffusa dalla
superficie.

Retro

La finitura retrd & ottenuta attraverso una
particolare e innovativa tecnica di lavorazione
dello strato superficiale delle posate che si
contraddistingue per il caratteristico aspetto
vintage.

Argentatura

Applicazione di argento purissimo al 999.5 %o
fino a 25 p di spessore mediante processo
elettrogalvanico ad immersione.

PVD (Physical Vapour Deposition)

Tecnica di deposizione ecologica consistente
nella evaporazione e successiva condensazione
di una fonte metallica sugli oggetti da
trattare. Realizzato in camera sottovuoto e
un trattamento che apporta, oltre a svariate
sfumature di colore, anche una maggiore
durezza all’acciaio rendendolo piu resistente allo
sfregamento, alla corrosione e all’usura.

Lavorazioni particolari

Su richiesta si eseguono lavorazioni sulla forma
e sulla superficie degli articoli.

Tampografia

E necessaria la realizzazione di uno stampo.
Permette di stampare loghi e marchi a colori
sulle superfici plastiche.

Sublimazione

E un procedimento di stampa indiretta con in-
chiostro sublimatico. L'inchiostro stampato sul
foglio, per effetto della sublimazione si trasforma
in gas e I'immagine si trasferisce in modo per-
manente ed indelebile sul materiale. Permette di
stampare qualsiasi immagine a colori sulle su-
perfici plastiche.



CUSTOMIZATIONS &
PROMOTIONS

On request Eme Posaterie is also structured
to offer customization (logos, brand name and
designs). For special promotions we can also
offer colors, finishes and complete custom
made projects.

Laser

Laser drawing technology allows the creation of
logos, names and high precision textures quickly.
It allows greater creative freedom. With high-tech
laser technology sophisticated two-tone designs
with three-dimensional effects can be created.

Pantograph engraving

Shallow incision used on metal surfaces to
reproduce a text or a logo. Does not require
equipment costs. Ideal engraving for small
quantities.

Punching
Requires the realization of a punch. Ideal to
reproduce logos and special designs.

Sand blasting

The micro shot sand blasting is applied to
cold steel surface and is carried out by using
pressurized ceramic micro-spheres.

The object acquires a high aesthetic appearance
due to the refracted light reflected from the
micro cavities on the surface.

Retro

The retro finish is obtained by using a unique
and innovative technique on the surface of the
cutlery; giving the cutlery that distinctive vintage
look.

Silvering
Electro galvanic silver plating using 999.5 %o
silver, available up to a thickness of 25 microns.

PVD (Physical Vapor Deposition)

“Physical Vapor Deposition” is an ecological
technique for applied one metal to another.
It consists of evaporating a metal and then
condensing onto an object. The process is
performed within a vacuum chamber and offers
the possibility of providing various shades
of color. The process also has an effect of
hardening the steel, and thus forwarding greater
protection against scratching, corrosion, and
ware.

Special finishes

On request we can modify the form and surface
of the articles.

Pad printing

Requires the realization of a mold. Technique
to print colored logos and brands on plastic
surfaces.

Sublimation

Is an indirect printing process with sublimating
ink. The ink printed on a special the sheet and
due to the sublimation effect, turns into a gas,
and the image is transferred permanently and
indelibly on the material. This technique allows
to print any color image on a plastic surfaces.



TRATTAMENTI
DELL’ACCIAIO

Eme Posaterie grazie all’esperienza pluriennale
maturata nel settore € in grado di realizzare
molteplici trattamenti e lavorazioni speciali sulle
superfici dell’acciaio. Questo ha permesso
nel corso degli anni di incrementare la propria
offerta con articoli unici, originali ed esclusivi.

Lucidatura
Finitura a specchio realizzata sulle superfici per
esaltarne le qualita.

PVD (Physical Vapour Deposition)

Tecnica di deposizione ecologica consistente
nell’evaporazione e successiva condensazione
di una fonte metallica sugli oggetti da
trattare. Realizzato in camera sottovuoto &
un trattamento che apporta, oltre a svariate
sfumature di colore, anche una maggiore
durezza all’acciaio rendendolo piu resistente allo
sfregamento, alla corrosione e all’'usura.

Argentatura

Applicazione di argento purissimo al 999.5 %o
fino a 25 p di spessore mediante processo
elettrogalvanico ad immersione.

Sabbiatura

La micropallinatura & un trattamento superficiale
dell’acciaio eseguito a freddo con microsfere in
ceramica a getto violento. L'oggetto acquisisce
un alto impatto estetico perché la luce riflessa
nelle microcavita generate viene diffusa dalla
superficie.

Retro
La finitura retrd & ottenuta attraverso una
particolare e innovativa tecnica di lavorazione
dello strato superficiale delle posate che si
contraddistingue per il caratteristico aspetto
vintage.

Laser

La tecnologia della marcatura laser consente
di realizzare texture di elevata precisione
permettendo una maggiore liberta creativa. Con
il laser ad alta tecnologia si possono ottenere
sofisticati disegni bicolore che creano effetti
tridimensionali.

Satinatura

Finitura che rende I'acciaio non lucido utilizzando
delle speciali spazzole abrasive.

Brunitura

La brunitura & ottenuta attraverso un trattamento
termico ad alta temperatura eseguito in un
forno a camera. Con il processo di ossidazione
naturale a caldo si ottiene la colorazione
della superficie metallica dal caratteristico
colore brunito. Eventuali differenze di colore,
disomogeneita e striature, sono da considerarsi
elementi distintivi € ne costituiscono un pregio
rendendo ogni articolo un pezzo unico. Essendo
un trattamento naturale anche la colorazione
brunita potrebbe subire nel tempo variazioni.

Martellatura
Lavorazione a freddo realizzata utilizzando dei
particolari stampi.



TREATMENT OF STEEL

Eme Posaterie, thanks to many years of
experience in the industry, is able to achieve
multiple treatments and special processing on
steel surfaces.

This has allowed over the years to increase its
offer with unique, original and exclusive articles.

Polishing
Mirror finishing achieved on surfaces to enhance
qualities.

PVD (Physical Vapor Deposition)

“Physical Vapor Deposition” is an ecological
technique for applied one metal to another.
It consists of evaporating a metal and then
condensing onto an object. The process is
performed within a vacuum chamber and offers
the possibility of providing various shades
of color. The process also has an effect of
hardening the steel, and thus forwarding greater
protection against scratching, corrosion, and
ware.

Silvering
Electro galvanic silver plating using 999.5 %o
silver, available up to a thickness of 25 microns.

Sand blasting

The micro shot sand blasting is applied to
cold steel surface and is carried out by using
pressurized ceramic micro-spheres. The object
acquires a high aesthetic appearance due to the
refracted light reflected from the micro cavities
on the surface.

Retro

The retro finish is obtained by using a unique
and innovative technique on the surface of the
cutlery; giving the cutlery that distinctive vintage
look.

Laser

Laser marking technology allows the creation of
high precision textures, with a greater creative
freedom. With high-tech laser technology
sophisticated two-tone designs with three-
dimensional effects can be created.

Satinising

Finishing that makes the steel not polished by
using special abrasive brushes.

Burnishing

The burnishing is obtained through a high-
temperature heat treatment performed in a
chamber furnace. With the natural hot oxidation
process, the metal surface is coloured with a
characteristic burnished colour.

The artisan workmanship gives the cutlery
a nuanced, non-homogeneous and uneven
colour. Any differences in colour (unevenness
and streaks) are to be considered distinctive
elements and are an asset, making each item
a unique piece! As it is a natural treatment, the
burnished colour may also change over time.

Hammering
Processing carried out by using special moulds.



PROCESSO
PRODUTTIVO

Eme Posaterie contribuisce a rafforzare I'imma-
gine dei prodotti “Made in Italy” grazie alla pro-
fessionalita, alla qualita dei materiali ed al servizio
offerto. Gli oggetti per la tavola rispecchiano la
cultura degli italiani che ogni giorno insegnano
attraverso il design, la moda ed il food, la vera
essenza ed il significato dell’ltalian Lifestyle nel
mondo.

Il punto di forza di Eme Posaterie & la sua orga-
nizzazione ed il controllo del ciclo produttivo di
circa 1.500.000 di pezzi mensili. Dietro ad ogni
prodott ¢’eé sempre un lavoro di équipe per rag-
giungere risultati eccellenti, un team di designer
e di tecnici che lavorano a stretto contatto con i
componenti della famiglia, i quali verificano per-
sonalmente I'intero ciclo produttivo.

L'altissima specializzazione nel settore e le sofi-
sticate tecnologie all’avanguardia permettono di
ottenere il prodotto finito completamente all’in-
terno dell’azienda in conformita alle normative
europee.

LAVORAZIONE A
FREDDO DELLE POSATE

Eme Posaterie acquista dalle pit importanti ac-
ciaierie europee la materia prima sotto forma di
grandi rotoli (Coils) con spessori che variano da
0.8a5mm.

Sono 2 le tipologie di acciaio certificato utiliz-
zato:

AISI 304 (Cr18% e Ni 10%)

SONo acciai inox austenitici con:

¢ Ottima resistenza alla corrosione

e Facilita di ripulitura e ottimo coefficiente igie-
nico

e Facilmente lavorabile, duttile

¢ Incrudibile se lavorato a freddo (aumento della
durezza)

® In condizione di totale ricottura non si magne-
tizza

AISI 430 (Cr18%)

sSONo acciai inox ferritici con:

¢ Ottima resistenza alla corrosione

e Facilita di ripulitura e ottimo coefficiente igie-
nico

¢ Facilmente lavorabile, duttile

¢ Incrudibile se lavorato a freddo (aumento del-
la durezza). La lavorazione e definita a freddo
perché tutte le deformazioni (taglio, stiramento
dell’acciaio, coniatura) sono realizzate senza ri-
scaldare il materiale.

Fasi di lavorazione a freddo:

e Tranciatura dello sviluppo del pezzo ovvero
del profilo

e Laminatura con rulli per assottigliare la parte
anteriore e ottenere un bilanciamento ottimale
del pezzo

« Rifilatura della parte anteriore del pezzo (tazza
del cucchiaio, rebbi delle forchette ecc.)

e Sgrassaggio per eliminare gli olii delle varie
lavorazioni

e Coniatura per dare curvatura e ottenere la for-
ma dell’oggetto

* 1°Lucidatura per eliminare la sbavatura dai
bordi (“coste”) e fresatura dei rebbi delle forchet-
te realizzata con I'impiego di rulli abrasivi

e 2°Lucidatura per donare brillantezza a tutte le
superfici con rulli e paste lucidanti

e Lavaggio per togliere residui di pasta abrasiva
e Controllo qualita e monitoraggio costante
affinche il prodotto sia conforme alle normative
¢ Confezionamento di protezione per stoccag-
gio in magazzino



PRODUCTION
PROCESS

Eme Posaterie contributes every day to
strengthen the image of the “Made in lItaly”
products thanks to the quality of materials and
the offered service.

The tableware and kitchenware reflect the
culture of the ltalians that every day teach
through design, fashion and food, the true
essence and meaning of the Italian Lifestyle in
the world.

The strength of Eme Posaterie is its
organisation and control of the production
cycle of about 1,500,000 pieces monthly.
Behind every article, there is always teamwork
to achieve excellent results. A team of
designers and technicians work closely with
the family members who personally check the
entire production flow, ensuring an excellent
quality control. The high specialisation in the
field and the latest sophisticated technologies
allow obtaining the finished product entirely
within the Company in compliance with the
European Standards.

COLD PROCESSING
OF CUTLERY

For this type of processing, Eme Posaterie
purchases from the most important European
steel works the raw material in the form of large
rolls (coils) with thickneses ranging from 0.8 to
5 mm.

The following are the 2 types of certified steel
used:

AISI 304 (Cr 18% and Ni 10%)

are austenitic stainless steels and have the
following characteristics:

® Excellent resistance to corrosion

e Easy cleaning and excellent hygiene factor

e Fasy to work, flexible

¢ Work-hardened if cold processed (increase of
hardness)

e Under a state of total annealing,

it does not get magnetised

AISI 430 (Cr 18%)

are ferritic stainless steels and have the following
characteristics:

® Excellent resistance to corrosion

® Easy cleaning and excellent hygiene factor

® Easy to work, flexible

e \Work-hardened if cold processed (increase of
hardness).The process is defined cold because
all deformations (cutting, steel stretching, coinage)
are made without heating the material.

Stages of cold processing:

* Development shearing of the work piece or
of the section

e Laminating with rollers to thin the front and
obtain an optimum balance of the work piece

* Trimming of the front part of the work piece
(spoon cup, fork prongs, etc.)

e Degreasing to remove oils of the various
processes

e Coining to give curvature and obtain the
shape of the object

e 1st Shining to eliminate burring of “edges”
and milling of the fork prongs made with the use
of abrasive rollers

e 2nd Shining to give brightness to all surfaces
with rollers and polishing pastes

¢ Washing to remove abrasive paste residuals
 Quality control and constant monitoring to ensure
that the product meets the regulations

* Protection packaging for warehouse storage



LAVORAZIONE A
CALDO DEI COLTELLI

Per la lavorazione a caldo dei coltelli si utilizzano
barre tonde di diversi diametri di acciaio inox.

La lavorazione e definita a caldo perché il proce-
dimento di trasformazione plastica che il metallo
subisce avviene tramite calore a una temperatura
elevata.

La tipologia di acciaio certificato utilizzato e:

AlISI 420 (0,20% < C < 0,40% e Cr = 13% circa).
E un acciaio martensitico, owero una lega ad
elevato contenuto di cromo con una percentuale
relativamente elevata di carbonio.

E I'unico acciaio inossidabile che pud prendere
la tempra e pertanto aumentare le sue proprieta
meccaniche (carico di rottura, carico di snerva-
mento, durezza) mediante trattamento termico.

Fasi di lavorazione a caldo:

Tranciatura delle barre della lunghezza deside-
rata

Riscaldamento nei forni ad elevata temperatura
per facilitare la lavorazione successiva

Forgiatura del manico e lama con schiacciamen-
to del materiale per ottenere la modellazione

L]
Tranciatura perimetrale per definire il profilo del
coltello e scartare la parte in eccesso

L]

Tempra & un processo tecnologico che consiste
nel portare la lama a temperature elevate in spe-
ciali forni (1080 °C) e a un rapido raffreddamento
in camera d’azoto

L]

Rinvenimento in forno ad una temperatura di
250 °C. Trattamento che conferisce alla lama la
capacita di taglio, di resistenza alla corrosione e
meccanica

Molatura della lama attraverso mole speciali che
riducono lo spessore della lama dal dorso al filo

Seghettatura della lama ottenuta con speciali
mole dentate raffreddate ad acqua

L]

Lucidatura realizzata con rulli abrasivi per elimi-
nare la sbavatura dai bordi (“coste”) e succes-
sivamente con rulli e paste lucidanti per donare
brillantezza

Lavaggio per togliere residui di pasta abrasiva

Marcatura della lama realizzata con punzone o
tecnologia laser

L]
Controllo di qualita e monitoraggio costante
per la conformita del prodotto

Confezionamento di protezione per stoccaggio
in magazzino



HOT PROCESSING
OF KNIVES

For the hot processing of knives, are used
round stainless steel bars of different diameters.
The processing is defined hot because the
process of plastic transformation that the metal
undergoes occurs through high temperature
heat.

The certified steel type used is:

AISI 420 (0.20% < C < 0.40% and

Cr = about 13%).

It is martensitic steel, that is, a high chromium
content alloy with a relatively high percentage
of carbon.

The only stainless steel that can take tempering
and therefore increase its mechanical properties
by heat treatment (rupture load, yield strength,
hardness).

Phases of hot processing:

Shearing of the bars of the desired length

Heating in furnaces at high temperature to
facilitate the next processing

.
Forging of the handle and blade with crushing
of the material to obtain the wished modelling

Perimeter shearing to define the section of the
knife and discard the excess part

L]

Technological tempering process which
consists in bringing the blade at high
temperatures in special furnaces

(1,080 °C) and a rapid cooling in a nitrogen
chamber

L]

Tempering in a furnace at a temperature of
about 250 °C.

A treatment which gives the blade the cutting,
corrosion, resistance, and mechanical capacity

L]

Grinding blade through special grinders that
reduce the thickness of the blade from the back
to the blade thread

Blade serration obtained by special water-
cooled toothed grinders

L]

Polishing made with abrasive rollers to remove
burring from the edges and subsequently with
rollers and polishing pastes to give brightness

Washing to remove residues of abrasive paste

L]
Blade marking made with a puncher or laser
technology

Quality control and constant monitoring for
compliance of the product

Protection packaging for warehouse storage



ISTRUZIONI PER LA CURA
DELLE POSATE

LAVARE ACCURATAMENTE | PRODOTTI
NUOVI PRIMA DELL’'USO

L'acciaio  utilizzato nella  produzione delle
posate rientra nella lista degli acciai inossidabili
autorizzati che possono essere impiegati per il
contatto con gli alimenti.

Ciascun tipo di acciaio viene indicato con
la sigla che ne caratterizza la composizione
chimica secondo la norma del’Ente lItaliano
di Certificazione UNI EN 10088-1 e/o la
classificazione della American Iron and Steel
Institute AISI e/o le specifiche tecniche della
American Society for Testing and Materials
ASTM.

Indichiamo le tipologie di acciaio inossidabile
utilizzate dall’azienda con il codice AlSI, sistema
semplice e universalmente riconosciuto:

AISI 304 (posate) Austenitico Cromo-Nichel
AISI 420 (coltell) Martensitico Temprabile
AISI 430 (posate e coltell) Ferritico

AVVERTENZE IMPORTANTI

Le posate argentate non devono mai essere
lavate in lavastoviglie insieme alle posate in
acciaio inossidabile per evitare problemi di
corrosione da contatto.

Le lame dei colteli realizzate in acciaio
inossidabile AISI 420 martensitico temprato
assicurano un’affilatura durevole nel tempo, ma
sono piu sensibili agli attacchi corrosivi sviluppati
dall’acido acetico, citrico, lattico ed in particolare
da cloruro di sodio presenti negli alimenti.

Il cloro di potabilizzazione presente nell’acqua,
durante il lavaggio in lavastoviglie tende a
formare acido clorico (HCIO3), agente molto
aggressivo per gli oggetti in argento, cosi come
per gli acciai inossidabili e soprattutto per gli
acciai martensitici usati nei coltelli. Questo
fenomeno & talmente evidente che i prodotti
possono presentare segni di attacco corrosivo
gia dal primo lavaggio in lavastoviglie. Per ridurre
al minimo il problema, le posate devono essere
rimosse dalla lavastoviglie non appena il ciclo sia
completato e asciugate.

Evitare di lasciare seccare il cibo sulle posate e
comunque rimuovere eventuali residui di sale,
limone, aceto e salse a base di pomodoro prima
del lavaggio in lavastoviglie.

Fare attenzione anche al sale della lavastoviglie

che potrebbe svolgere un’azione corrosiva.
Dopo aver versato il sale all'interno del serbatoio,
aiutandosi con I'imbuto, aver richiuso il tappo e
pulito con un

panno umido le eventuali fuoriuscite, eseguire un
ciclo dilavaggio a vuoto per eliminare gli eventuali
residui di sale poiché altrimenti potrebbero
danneggiare le posate durante il ciclo di lavaggio.

Durante il lavaggio in lavastoviglie si raccomanda
di porre nei cestelli le posate sempre con il
manico rivolto verso I'alto onde evitare antiestetici
depositi d’acqua o detersivo. Posizionare i coltell
separatamente da forchette e cucchiai e con la
lama rivolta verso il basso per sicurezza (questo
evita la possibilita di tagli accidentali).

Evitare i cicli in lavastoviglie di solo risciacquo: le
posate lasciate in un ambiente umido possono
macchiarsi 0 danneggiarsi.

Eventuali macchie superficiali possono essere
rimosse strofinando delicatamente a mano le
posate con un panno imbevuto del detergente
specifico.

Accorgimenti per trattare al meglio le
vostre posate tramite lavaggi manuali o in
lavastoviglie.

POSATE ACCIAIO INOSSIDABILE

Lavaggio manuale

Utilizzare un detergente liquido o in gel. Non
utiizzare mai detergenti in polvere. Evitare
detersivi alcalini, contenenti alcool o profumi e
ipocloriti (candeggina). Non utilizzare pagliette in
metallo, spugnette abrasive o detergenti abrasivi.
Utilizzare unicamente panni morbidi.

Lavaggio in lavastoviglie

Le posate in acciaio lucido, con incisione Laser e
con i trattamenti PVD, Sabbiato, Retro e Brunito,
sono lavabili in lavastoviglie a 65 °C.

Utilizzare detergenti idonei evitando prodotti
alcalini a base di cloro e candeggina.

Terminato il ciclo di lavaggio rimuovere ed
asciugare a mano le posate. Se cio non fosse
possibile, aprire la porta della lavastoviglie in
modo che il vapore acqueo possa fuoriuscire e
che non si creino condizioni di umidita.



POSATE ACCIAIO BRUNITO

La brunitura & ottenuta attraverso un trattamento
termico ad alta temperatura eseguito in un
forno a camera. Con il processo di ossidazione
naturale a caldo si ottiene la colorazione della
superficie metallica dal caratteristico colore
brunito. La lavorazione artigianale conferisce alla
posata una colorazione sfumata, non omogenea
e non uniforme. Eventuali differenze di colore,
disomogeneita e striature, sono da considerarsi
elementi distintivi e ne costituiscono un pregio
rendendo ogni articolo un pezzo unico! Essendo
un trattamento naturale anche la colorazione
brunita potrebbe subire nel tempo variazioni.
Vedere le istruzioni di lavaggio nel capitolo
posate in acciaio inossidabile.

POSATE ACCIAIO ARGENTATO

La finitura argentata con I'applicazione di argento
purissimo al 999.5% & realizzata mediante
processo elettrogalvanico ad immersione.

L'argento a contatto con laria si ossida
annerendo, non in modo omogeneo, e si
opacizza. Per ridare il suo originario splendore
sono disponibili in commercio alcuni prodotti
antiossidanti specifici per la pulizia dell’argento.

Il consiglio migliore € quello di utiizzare la
posateria di metallo argentato tutti i giorni: un
regolare lavaggio, infatti, evita I'ossidazione e fa si
che le posate si rivestano di quella caratteristica
patina color bianco.

Lavaggio manuale

Il lavaggio a mano e preferibile per proteggere
il rivestimento piu a lungo. Lavare con acqua
tiepida e detergente neutro per evitare possibili
striature. Evitare sfregamenti vigorosi e prodotti
abrasivi. Evitare 'uso di prodotti che potrebbero
danneggiare il rivestimento in argento (sale,
limone, candeggina, aceto o detergenti ultra-
sgrassanti). Sciacquare con cura e asciugare
bene con un panno morbido.

Lavaggio in lavastoviglie

Se non fosse possibile lavare le posate subito
dopo 'uso consigliamo di riporle in una vaschetta
con acqua tiepida e un po’ di detersivo,
rimuovendo cosi i residui di cibo che potrebbero
danneggiare il metallo.

Procedere poi al lavaggio in lavastoviglie con un
programma. di lavaggio non aggressivo, con una
temperatura dell’acqua di 40-45 °C.

Al termine del lavaggio, suggeriamo di non aprire
subito la lavastoviglie affinché le posate possano

tornare gradualmente a temperatura ambiente.
Prima di riporle, passare velocemente un panno
morbido per assicurare una perfetta asciugatura.

POSATE ACCIAIO CON DECORAZIONE IN
ORO

La decorazione in Oro 24 carati sulle posate e
realizzata manualmente.

Lavaggio manuale

Il lavaggio a mano e preferibile per proteggere
il rivestimento piu a lungo. Lavare le posate
dopo I'uso. Non lasciare seccare residui di cibo.
Rimuovere con un panno morbido. Lavare con
acqua tiepida e detergente delicato. Evitare
sfregamenti vigorosi e prodotti abrasivi. Evitare
'uso di prodotti che potrebbero danneggiare il
rivestimento in oro (sale, limone, candeggina,
aceto o detergenti ultra-sgrassanti). Sciacquare
con cura e asciugare bene con un panno
morbido.

Lavaggio in lavastoviglie

Le posate con decorazione in oro pPossono
essere lavate in lavastoviglie con ciclo delicato e
a temperature basse di 40-45 °C.

Utilizzare detergenti idonei evitando prodotti
alcalini a base di cloro e candeggina.

Terminato il ciclo di lavaggio rimuovere ed
asciugare a mano le posate. Se cido non fosse
possibile, aprire la porta della lavastoviglie in
modo che il vapore acqueo possa fuoriuscire e
non si creino condizioni di umidita.

POSATE CON MANICO COLORATO

Lavaggio manuale

Utilizzare detergenti liquidi o in gel. Non utilizzare
mai detergenti in polvere. Non utilizzare
pagliette o detergenti abrasivi. Evitare detersivi
alcalini, contenenti alcool o profumi, e ipocloriti
(candeggina).

Lavaggio in lavastoviglie

Le posate con manico colorato sono lavabili in
lavastoviglie a temperature non superiori ai 50-
55°C.

Utilizzare detergenti idonei evitando prodotti
alcalini a base di cloro e candeggina.

Terminato il ciclo di lavaggio rimuovere ed
asciugare a mano le posate. Se cio non fosse
possibile, aprire la porta della lavastoviglie in
modo che il vapore acqueo possa fuoriuscire e
che non si creino condizioni di umidita.



INSTRUCTIONS FOR TAKING
CARE OF CUTLERY

WASH NEW PRODUCTS THOROUGHLY
BEFORE USE

The steel used in the production of cutlery is
included in the list of stainless steels authorised
for use in contact with foodstuffs.

Each type of steel is indicated by the code that
characterises its chemical composition according
to the standard of the lItalian Certification Body
UNI EN 10088-1 and/or the classification of the
American Iron and Steel Institute AISI and/or the
technical specifications of the American Society
for Testing and Materials ASTM.

We indicate the types of stainless steel used by
the company with the AISI code, a simple and
universally recognised system:

AISI 304 (cutlery) Austenitic Chrome-Nickel
AISI 420 (knives) Martensitic Hardenable
AISI 430 (cutlery and knives) Ferritic

IMPORTANT WARNINGS

Silver-plated cutlery should never be washed
in the dishwasher together with stainless steel
cutlery to avoid contact corrosion problems.

Knife blades made of hardened martensitic
AISI 420 stainless steel ensure a long-lasting
sharpness, but are more susceptible to corrosive
attack by acetic, citric, lactic acid and especially
sodium chloride present in food.

The chlorine present in the water when washing
in the dishwasher tends to form chloric acid
(HCIOQ), a very aggressive agent for silver
objects, as well as for stainless steels and
especially martensitic steels used in knives. This
phenomenon is so obvious that products can
show signs of corrosive attack from the very
first dishwasher wash. To minimise the problem,
cutlery should be removed from the dishwasher
as soon as the cycle is complete and dried.

Avoid allowing food to dry on the cutlery and in
any case remove any residual salt, lemon, vinegar
and tomato-based sauces before washing in the
dishwasher.

Also beware of salt in the dishwasher, which can
have a corrosive effect. After pouring the salt into
the tank, using the funnel, closing the cap and
wiping any spillage with a damp cloth, run an
empty wash cycle to remove any salt residue as

this could otherwise damage the cutlery during
the wash cycle.

When washing in the dishwasher, it is
recommended that cutlery should always be
placed in the racks with the handle facing
upwards to avoid unsightly deposits of water
or detergent. Place knives separately from
forks and spoons and with the blade pointing
downwards for safety (this avoids the possibility
of accidental cuts).

Avoid rinse-only dishwasher cycles: cutlery left
in a damp environment may become stained or
damaged.

Any surface stains can be removed by gently
rubbing the cutlery by hand with a cloth soaked
in the specific detergent.

Best care for your cutlery
by hand washing or in the dishwasher.

STAINLESS STEEL CUTLERY

Washing by hand

Use a liquid or gel detergent. Never use powder
detergent Avoid alkaline detergents containing
alcohol or perfumes and hypochlorites (bleach).
Do not use metal scouring pads, abrasive
sponges or abrasive detergents. Only use soft
cloths.

Washing in the dishwasher

Cutlery in polished steel, with laser engraving and
with PVD, Sandblasted, Retro and Burnished
treatments are dishwasher safe at 65 °C.

Use suitable detergents, avoiding alkaline
products containing chlorine and bleach.

At the end of the washing cycle, remove and dry
the cutlery by hand. If this is not possible, open
the dishwasher door so that water vapour can
escape and moisture does not build up.

BURNISHED STEEL CUTLERY

Burnishing is achieved through a high-
temperature heat treatment in a chamber oven.
With the natural hot oxidation process, the
metal surface is coloured with a characteristic
burnished colour. The artisan workmanship
gives the cutlery a nuanced, non-homogeneous
and uneven colour. Any differences in colour,
unevenness or streaks are to be considered



distinctive elements and are an asset, making
each item a unique piece! As it is a natural
treatment, the burnished colour may also
change over time. See washing instructions in
the chapter stainless steel cutlery.

SILVER-PLATED STEEL CUTLERY

The silver finish with the application of 999.5%
pure silver is made by an electrogalvanic
immersion process.

Silver in contact with air oxidises by blackening,
not evenly, and becomes dull. To restore its
original shine, a number of specific antioxidant
products for cleaning silver are available on the
market.

The best advice is to use silver-plated metal
cutlery every day: regular washing prevents
oxidation and ensures that the cutlery gets that
characteristic white patina.

Washing by hand

Hand-washing is preferable to protect the
coating for longer. Wash with lukewarm water
and neutral detergent to avoid possible streaks.
Avoid vigorous rubbing and abrasive products.
Avoid using products that could damage the
silver coating (salt, lemon, bleach, vinegar or
ultra-degreasing detergents). Rinse thoroughly
and dry well with a soft cloth.

Washing in the dishwasher

Ifitis not possible to wash the cutlery immediately
after use, we recommend placing it in a basin
with lukewarm water and a little detergent, thus
removing food residues that could damage the
metal.

Then proceed to wash in the dishwasher using
a non-aggressive washing programme with a
water temperature of 40-45 °C.

After washing, we recommend that you do not
open the dishwasher immediately so that the
cutlery can gradually return to room temperature.
Before storing them, wipe them quickly with a
soft cloth to ensure perfect drying.

STEEL CUTLERY WITH GOLD DECORATION

The 24-carat gold decoration on the cutlery is
made by hand.

Washing by hand

Hand-washing is preferable to protect the
coating for longer. Wash cutlery after use. Do

not allow food residues to dry. Remove with a
soft cloth. Wash with lukewarm water and mild
detergent. Avoid vigorous rubbing and abrasive
products. Avoid using products that could
damage the gold coating (salt, lemon, bleach,
vinegar or ultra-degreasing detergents). Rinse
thoroughly and dry well with a soft cloth.

Washing in the dishwasher

Cutlery with gold decoration can be washed
in the dishwasher on a gentle cycle at low
temperatures of 40-45 °C.

Use suitable detergents, avoiding alkaline
products containing chlorine and bleach.

At the end of the washing cycle, remove and dry
the cutlery by hand. If this is not possible, open
the dishwasher door so that water vapour can
escape and moisture does not build up.

CUTLERY WITH COLOURED HANDLES

Washing by hand

Use a liquid or gel detergent. Never use powder
detergent Do not use scouring pads or abrasive
detergents. Avoid alkaline detergents containing
alcohol or perfumes and hypochlorites (bleach).

Washing in the dishwasher

Cutlery with coloured handles is dishwasher-safe
at medium-low temperatures not exceeding 50-
55°C.

Use suitable detergents, avoiding alkaline
products containing chlorine and bleach.

At the end of the washing cycle, remove and dry
the cutlery by hand. If this is not possible, open
the dishwasher door so that water vapour can
escape and moisture does not build up.






CLASSIC POSATE ACCIAIO ARGENTATO
|
Domus Sabbiato Argentato . DS/TSAAR

silverplated 18/10 stainless steel _

Acciaio sabbiato e argentato . Sandblasted and

silvered stainless steel

Domus
Sabbiato
Argentato

3E

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
180
200

270
280

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffe . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife
Forchetta pesce . Fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Pala torta . Cake shovel

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon

235 mm
205 mm
205 mm
217 mm
182 mm
182 mm
142 mm
115 mm
290 mm
240 mm
240 mm
210 mm
193 mm
152 mm
225 mm

240 mm

255 mm



CLASSIC

silverplated 18/10 stainless steel

Impero Argentato . IM/AR  Spessore argento 8 micron . Microns 8

Impero Argentato . IM/AR25

Spessore argento 25 micron . Microns 25

Acciaio 18/10 Argentato

Impero
Argentato

3E

G91
75 pz Conf. rotoli panni antiossidanti
75 pcs Anti-oxidizing cloth rolls set

G93
75 pz m.v. Conf. rotoli panni antiossidanti
75 pcs h/h Anti-oxidizing cloth rolls set

31 articoli disponibili . 31 articles available

X10
X20
X30
X40
X50
X60
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
160
170
180
190
200
210
220
230
240
250
260

270

280
300
350

Coltello tavola . Table knife

Coltello tavola m.v . Table knife h/h
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife

Coltello frutta m.v . Dessert knife h/h
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffe . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife

Forchetta pesce . Fish fork

Coltello pesce da servizio . Serving fish knife
Forchetta pesce da servizio . Serving fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Coltello torta . Cake knife

Pala torta . Cake shovel

Cucchiaino gelato . Ice cream spoon
Cucchiaio bibita . Long drink spoon
Cucchiaio salsa . Sauce spoon
Cucchiaio brodo . Soup spoon
Cucchiaio gourmet . Gourmet spoon
Forchetta cozze . Oyster fork

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon
Spalmaburro . Butter knife
Coltello bistecca . Steak knife

CUCO Cucchiaino formaggio . Cheese spoon

22

240 mm
245 mm
205 mm
205 mm
217 mm
218 mm
184 mm
182 mm
142 mm
113 mm
287 mm
233 mm
233 mm
192 mm
184 mm
253 mm
230 mm
152 mm
230 mm
225 mm
141 mm
195 mm
180 mm
168 mm
185 mm
140 mm

233 mm

257 mm
1756 mm
228 mm
132 mm

il
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CLASSIC

silverplated 18/10 stainless steel

Savoia Argentato . SA/AR  Spessore argento 8 micron . Microns 8
Spessore argento 25 micron . Microns 25

Savoia Argentato . SA/AR25

Acciaio 18/10 Argentato

Savoia
Argentato

G91
75 pz Conf. rotoli panni antiossidanti
75 pcs Anti-oxidizing cloth rolls set

G93
75 pz m.v. Conf. rotoli panni antiossidanti
75 pcs h/h Anti-oxidizing cloth rolls set

29 articoli disponibili . 29 articles available

X10
X20
X30
X40
X50
X60
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
160
170
180
190
200
210
220
230
240
260

270

280
300
350

23

Coltello tavola . Table knife

Coltello tavola m.v . Table knife h/h
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife

Coltello frutta m.v . Dessert knife h/h
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffé . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife

Forchetta pesce . Fish fork

Coltello pesce da servizio . Serving fish knife
Forchetta pesce da servizio . Serving fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Coltello torta . Cake knife

Pala torta . Cake shovel

Cucchiaino gelato . Ice cream spoon
Cucchiaio bibita . Long drink spoon
Cucchiaio salsa . Sauce spoon
Cucchiaio brodo . Soup spoon
Forchetta cozze . Oyster fork

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon
Spalmaburro . Butter knife
Coltello bistecca . Steak knife

240 mm
238 mm
200 mm
200 mm
218 mm
215 mm
180 mm
178 mm
130 mm
115 mm
282 mm
225 mm
230 mm
190 mm
180 mm
247 mm
230 mm
150 mm
230 mm
222 mm
127 mm
192 mm
176 mm
168 mm
140 mm

225 mm

250 mm
175 mm
230 mm

3E






DESIGN

18/10 stainless steel with PVD coverage

Etoile Black . ET/BL  Acciaio lucido . Polished stainless steel

15 articoli disponibili . 15 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
180

270

Etoile

Black

N\\\

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffé . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife
Forchetta pesce . Fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Coppia insalata . Salad set

235 mm
220 mm
220 mm
208 mm
190 mm
190 mm
147 mm
119 mm
280 mm
260 mm
260 mm
190 mm
190 mm
162 mm

260 mm

Acciaio 18/10 con trattamento PVD|

4




DESIGN POSATE ACCIAIO PVD . . -
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Etoile Chocolate . ET/CO  Acciaio lucido . Polished stainless steel
- E
Etoile 4z
Chocolate

15 articoli disponibili . 15 articles available
|

DESIGN POSATE ACCIAIO PVD
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Etoile Gold . ET/GO Acciaio lucido . Polished stainless steel

15 articoli disponibili . 15 articles available
|




DESIGN POSATE ACCIAIO PVD . . -
18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Etoile Sabbiato Champagne . ET/SCH  Acciaio sabbiato . Sandblasted stainless steel
-
Etoile 4

Sabbiato
_ //

Champagne

15 articoli disponibili . 15 articles available
|

DESIGN

O 18/10 stainless stec! [

Etoile  Sabbiato

Sabbiato PVD Champagne = £
Lucido PVD Gold Eto | Ie 4E
Lucido PVD Chocolate

Lucido PVD Black

Lucido

6 trattamenti disponibili . 6 treatments available
|




Acciaio 18/10

DESIGN

18/10 stainless Stee| e ————

Etoile

1 5 articoli disponibili . articles available

Etoile . ET/10

X30 Forchetta tavola . Table fork .220 mm

———

- X40 Cucchiaio tavola . Table spoon .220 mm

e

X50 Coltello frutta . Dessert knife .208 mm

\ I - —

_—_— s
\M\j _—

X70 Forchetta frutta . Dessert fork .190 mm

e e————

X80 Cucchiaio frutta . Dessert spoon .190 mm

X90 Cucchiaino caffée . Coffee spoon .147 mm

-
N

— e

100 Cucchiaino moka . Moka spoon .119 mm

p—

110 Mestolo . Ladle .280 mm

7 180 Forchetta dolce . Cake fork .162 mm

150 Forchetta pesce . Fish fork .190 mm

-

¥

/F_\

270 Coppia insalata . Salad set .260 mm







CLASSIC

18/10 stainless steel with PVD coverage _

Domus Black . DS/BL  Acciaio lucido . Polished stainless steel

Domus
Black

3E

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
180
200

270
280

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffe . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife
Forchetta pesce . Fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Pala torta . Cake shovel

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon

235 mm
205 mm
205 mm
217 mm
182 mm
182 mm
142 mm
115 mm
290 mm
240 mm
240 mm
210 mm
193 mm
152 mm
225 mm

240 mm

255 mm



DESIGN POSATE ACCIAIO PVD . . -
==, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Domus 3¢
Chocolate

Domus Chocolate . DS/CO  Acciaio lucido . Polished stainless steel

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

DESIGN POSATE ACCIAIO PVD
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Domus Gold . DS/GO  Acciaio lucido . Polished stainless steel
€
Domus 3
Gold

17 articoli disponibili . 17 articles available
|




CLASSIC
1

Domus

5 trattamenti disponibili . 5 treatments available
|

Sabbiato Argentato
Lucido PVD Gold
Lucido PVD Chocolate
Lucido PVD Black
Lucido

Domus

3

S
S



Acciaio 18/10

18/10 stainless steel

CLASSIC
1

Domus

1 7 articoli disponibili . articles available

Domus . DS/10

X10 Coltello tavola . Table knife .235 mm

X30 Forchetta tavola . Table fork .205 mm

X40 Cucchiaio tavola . Table spoon .205 mm

X50 Coltello frutta . Dessert knife .217 mm

X90 Cucchiaino caffé . Coffee spoon .142 mm
!/‘—\'\ il
N
100 Cucchiaino moka . Moka spoon .115 mm

pr= - —_—

110 Mestolo . Ladle .290 mm
\
\

‘ 180 Forc;hetta dolce . Cake fork .152 mm
\_/ T

120 Cucchiaio da servizio . Serving spoon .240 mm

e e———
130 Forchetta da servizio . Serving fork .240 mm

140 Coltello pesce . Fish knife .210 mm
= —
150 Forchetta pesce . Fish fork .193 mm

~

_— 7

200 Pala torta . Cake shovel .255 mm

\&f—\
\\—/ 270 Coppia insalata . Salad set .240 mm
~

280 Pala riso . Rice spoon .255 mm
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DESIGN POSATE ACCIAIO SABBIATO PVD
1

18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Eleven Sabbiato Champagne . EV/SCH  Acciaio sabbiato . Sandblasted stainless steel

Eleven 2.5¢
Sabbiato
Champagne

design ibidesign

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
180
200

270
280

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffe . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife
Forchetta pesce . Fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Pala torta . Cake shovel

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon

238 mm
220 mm
220 mm
219 mm
191 mm
190 mm
147 mm
113 mm
302 mm
253 mm
252 mm
204 mm
191 mm
154 mm
268 mm

253 mm
262 mm



DESIGN POSATE ACCIAIO PVD

Eleven Black . EV/BL  Acciaio lucido . Polished stainless steel

//

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

DESIGN POSATE ACCIAIO PVD
1

Eleven Chocolate . EV/CO

18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD]

Eleven 2.5t
Black

design ibidesign

18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Acciaio lucido . Polished stainless steel

Eleven 2.5¢
Chocolate

design ibidesign

17 articoli disponibili . 17 articles available
|




DESIGN POSATE ACCIAIO PVD

==, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Eleven Gold . EV/GO  Acciaio lucido . Polished stainless steel

Eleven 2.5t
Gold

design ibidesign

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

DESIGN POSATE ACCIAIO PVD

=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Eleven Rosé . EV/RS  Acciaio lucidato a specchio dalla raffinata e ricerca-
ta finitura PVD brunita . Collection in mirror-polished =
stainless steel with a refined and burnished PVD finish. E I even 2-55

design ibidesign

17 articoli disponibili . 17 articles available
|




DESIGN POSATE ACCIAIO SABBIATO PVD . . w
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Eleven Sahara. EV/SH  Finitura sabbiata e brunita con trattamento PVD che

la rende particolarmente esclusiva ed elegante . San- =
dblasted and burnished finish made with PVD treat- Eleven 2.5&

ment, making it particularly exclusive and elegant.

Sahara

design ibidesign

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

DESIGN ,
I ———— 18/10 stainless stee! | M

Eleven  Sabbiato
Sabbiato PVD Champagne £
Eleven 2.5
LUC!dO PVD GO|d, design ibidesign
Lucido PVD Rosé

Lucido PVD Chocolate
Lucido PVD Black

Lucido

8 trattamenti disponibili . 8 treatments available
|




- _ DESIGN
Acciaio 18/10 18/10 stainless Stee| e ————
Eleven . EV/10

g —

X10 Coltello tavola . Table knife .238 mm

X30 Forchetta tavola . Table fork .220 mm
q‘
———
\\x_//
X40 Cucchiaio tavola . Table spoon .220 mm

— . 4

—

X50 Coltello frutta . Dessert knife .219 mm

— — ——— —
X70 Forchetta frutta . Dessert fork .191 mm

1 7 articoli disponibili . articles available N - G

X90 Cucchiaino caffé . Coffee spoon .147 mm
=
N
100 Cucchiaino moka . Moka spoon .113 mm

———— y

110 Mestolo . Ladle .302 mm

~—y i
—~— B —

A 180 Forchetta dolce . Cake fork .154 mm

120 Cucchiaio da servizio . Serving spoon .253 mm

130 Forchetta da servizio . Serving fork .252 mm

D ———

140 Coltello pesce . Fish knife .204 mm

—

200 Pala torta . Cake shovel .268 mm

270 Coppia insalata . Salad set .253 mm

(4 f——\ii —

280 Pala riso . Rice spoon .262 mm
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MODERN . . -
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD]

Royal 2.5
Retro Black

Royal Retro Black . RO/REBL  Finitura edizione vintage . Vintage edition finish

X10 Coltello tavola . Table knife 240 mm  S—
X380 Forchetta tavola . Table fork 205 mm =
X40  Cucchiaio tavola . Table spoon 205 mm =@
X50 Coltello frutta . Dessert knife 217 mm  —
X70  Forchetta frutta . Dessert fork 184 mm <~ &=
X80  Cucchiaio frutta . Dessert spoon 182mm =@
X90 Cucchiaino caffé . Coffee spoon 142mm ——@
100 Cucchiaino moka . Moka spoon 113mm — @
110 Mestolo . Ladle 287 mm ——'—'|'
120 Cucchiaio da servizio . Serving spoon 233 mm —_.
130 Forchetta da servizio . Serving fork 233 mm =
140 Coltello pesce . Fish knife 192 mm =
150 Forchetta pesce . Fish fork 184 mm —— &=
180 Forchetta dolce . Cake fork 152mm T
200 Palatorta . Cake shovel 225 mm _—
. —a
270 Coppia insalata . Salad set 233 mm —c
17 articoli disponibili . 17 articles available 280 Palariso . Rice spoon 257 mm D




MODERN POSATE ACCIAIO RETRO PVD . . —
18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD]

Royal Retro Chocolate . RO/RECO  Finitura edizione vintage . Vintage edition finish
£
Royal 2.5¢
Retro Chocolate

17 articoli disponibili . 17 articles available
|

MODERN POSATE ACCIAIO RETRO PVD . . —
=, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Royal Retro Gold . RO/REGO  Finitura edizione vintage . Vintage edition finish
£
(]
Royal 2.5
Retro Gold

17 articoli disponibili . 17 articles available
|




MODERN
|
Royal

Retro

Retro PVD Gold
Retro PVD Chocolate
Retro PVD Black
Lucido

Royal

2.5

5 trattamenti disponibili . 5 treatments available
|
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Acciaio 18/10

_ MODERN
18/10 stainless Stee| e ———

Royal

1 7 articoli disponibili . articles available

Royal . RO/10

— )

X10 Coltello tavola . Table knife .240 mm

 ~

X30 Forchetta tavola . Table fork .205 mm

X40 Cucchiaio tavola . Table spoon .205 mm

— ~—~—

X50 Coltello frutta . Dessert knife .217 mm
= ———

X70 Forchetta frutta . Dessert fork .184 mm

N
—————mmme

X80 Cucchiaio frutta . Dessert spoon .182 mm

& —

X90 Cucchiaino caffé . Coffee spoon .142 mm

100 Cucchiaino moka . Moka spoon .113 mm

110 Mestolo . Ladle .287 mm

\ -
Q//—_\_/

180 Forchetta dolce . Cake fork .152 mm

—

120 Cucchiaio da servizio . Serving spoon .233 mm

—~

130 Forchetta da servizio . Serving fork .233 mm

Sy

140 Coltello pesce . Fish knife .192 mm
—

= r—=

150 Forchetta pesce . Fish fork .184 mm
Q 200 Pala torta . Cake shovel .225 mm

T——

270 Coppia insalata . Salad set .233 mm

280 Pala riso . Rice spoon .257 mm







DESIGN

18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Venice Copper Bronze . VC/CB  Posate lunghe. Forchetta da tavola 232 mm . Long
cutlery. Table fork 232 mm

16 articoli disponibili . 16 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
180
200

270

Venice

4:

Copper Bronze

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffé . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Coltello pesce . Fish knife
Forchetta pesce . Fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Pala torta . Cake shovel

Coppia insalata . Salad set

Vi

250 mm  s—
232 mm = ———
2322 mm =
220 mm  —
200 mm =
200 mm ——@
152 mm —@
124 mm —®
260 mm _‘
262 mm =<l
210 mm =
200 mm ==
171mm — &
247 mm _.
—e
260 mm



DESIGN POSATE ACCIAIO PVD . )
==, 18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Venice Gun Metal . VC/GM  Posate lunghe. Forchetta da tavola 232 mm . Long
cutlery. Table fork 232 mm v = 4E
enice £
Gun Metal

16 articoli disponibili . 16 articles available
|

DESIGN POSATE ACCIAIO PVD . .
18/10 stainless steel with PVD coverage Acciaio 18/10 con trattamento PVD

Venice 4
Tin Gold

Venice Tin Gold . VC/TG  Posate lunghe. Forchetta da tavola 232 mm . Long
cutlery. Table fork 232 mm

16 articoli disponibili . 16 articles available
|







CLASSIC

POSATE ACCIAIO ORO

Firenze Oro . FI/OR

18/10 stainless steel with gold decor Acciaio 18/10 Oro

Firenze € la culla dell’arte rinascimentale. Un richia-

mo all’arte del cesello, una delle pit importanti tec-
niche orafe che impreziosiscono questa collezione
dai decori dorati di prestigio . Florence is the cradle
of Renaissance art. A reference to the art of chi-

Oro

selling, one of the most important goldsmith tech-
niques that embellish this collection of prestigious

golden decorated cutlery

21 articoli disponibili . 21 articles available

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
140
150
160
170
180
190
200
210
220

270

Coltello tavola . Table knife

Forchetta tavola . Table fork

Cucchiaio tavola . Table spoon

Coltello frutta . Dessert knife

Forchetta frutta . Dessert fork

Cucchiaio frutta . Dessert spoon

Cucchiaino caffé . Coffee spoon

Cucchiaino moka . Moka spoon

Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork

Coltello pesce . Fish knife

Forchetta pesce . Fish fork

Coltello pesce da servizio . Serving fish knife
Forchetta pesce da servizio . Serving fish fork
Forchetta dolce . Cake fork

Coltello torta . Cake knife

Pala torta . Cake shovel

Cucchiaino gelato . Ice cream spoon
Cucchiaio bibita . Long drink spoon

Coppia insalata . Salad set

240 mm
205 mm
205 mm
217 mm
184 mm
182 mm
142 mm
113 mm
287 mm
233 mm
233 mm
192 mm
184 mm
253 mm
230 mm
152 mm
230 mm
225 mm
141 mm
195 mm

233 mm

Firenze 2.5t



CLASSIC POSATE ACCIAIO ORO .
TR, 18/10 stainless steel with gold decor Acciaio 18/10 Oro

Domus Oro . DS/OR  Finitura lucida con decorazione in oro 24K eseguita
manualmente sui bordi per evidenziare la speciale =
lavorazione . Glossy finish with 24K gold decoration Dom us £
performed manually on the edges to highlight the
special processing Oro

X10  Coltello tavola . Table knife 235 MM c—
X30  Forchetta tavola . Table fork 205 MM =
X40  Cucchiaio tavola . Table spoon 205 MM — @
X50  Coltello frutta . Dessert knife 217 MM cmm—
X70  Forchetta frutta . Dessert fork 182 mm  —a—
X80  Cucchiaio frutta . Dessert spoon 182 mm  ——
X90  Cucchiaino caffé . Coffee spoon 142 mm —e
100  Cucchiaino moka . Moka spoon 115 mm —®
110  Mestolo . Ladle 290 mm _—:’
120  Cucchiaio da servizio . Serving spoon 240 mm ——.
130  Forchetta da servizio . Serving fork 240 MM e——
140  Coltello pesce . Fish knife 210 mm  e—
150  Forchetta pesce . Fish fork 193 MM e——
160  Coltello pesce da servizio . Serving fish knife 243 MM e—
170  Forchetta pesce da servizio . Serving fish fork 240 mm  e———@=
180  Forchetta dolce . Cake fork 152 mm ———
190  Coltello torta . Cake knife 235 mm = =————
200  Palatorta . Cake shovel 225 mm  ——>
210  Cucchiaino gelato . Ice cream spoon 142 mm —@
220  Cucchiaio bibita . Long drink spoon 195 mm — @
230  Cucchiaio salsa . Sauce spoon 180 mm _.
240  Cucchiaio brodo . Soup spoon 168 mm  =—o@
270  Coppiainsalata . Salad set 240 mm _.c
280  Palariso . Rice spoon 255 mm —.
300  Spalmaburro . Butter knife 180 MM o
350 Coltello bistecca . Steak knife 205 MM commm—
27 articoli disponibili . 27 articles available 370  Cucchiaio dolce . Sweet spoon 150 mm @




CLASSIC POSATE ACCIAIO ORO
|
Galles Oro . GA/OR

16 articoli disponibili . 16 articles available
|

18/10 stainless steel with gold decor

Finitura lucida con decorazione in oro 24K eseguita
manualmente sui bordi per evidenziare la speciale
lavorazione . Glossy finish with 24K gold decoration
performed manually on the edges to highlight the
special processing

X10
X30
X40
CTE
X50
X70
CFE
X90
100
110
120
130
180
210
220

270

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello tavola eco . Table knife eco
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Coltello frutta eco . Dessert knife eco
Cucchiaino caffé . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Forchetta dolce . Cake fork
Cucchiaino gelato . Ice cream spoon
Cucchiaio bibita . Long drink spoon

Coppia insalata . Salad set

216 mm
195 mm
195 mm
213 mm
198 mm
177 mm
201 mm
135 mm
114 mm
270 mm
231 mm
235 mm
150 mm
134 mm
201 mm

231 mm

Acciaio 18/10 Oro

Galles
Oro

Y

S
S




CLASSIC POSATE ACCIAIO ORO
|
Hermitage Oro . HE/OR

18/10 stainless steel with gold decor Acciaio 18/10 Oro

Finitura lucida con decorazione in oro 24K della

manicatura impreziosita da un motivo floreale
realizzato a laser . Glossy finish with 24K gold
handle decoration embellished with a laser-ma-

de floral motif

Hermitage 2.5t
Oro

16 articoli disponibili . 16 articles available
|

X10
X30
X40
X50
X70
X80
X90
100
110
120
130
180
200
210

270
280

Coltello tavola . Table knife
Forchetta tavola . Table fork
Cucchiaio tavola . Table spoon
Coltello frutta . Dessert knife
Forchetta frutta . Dessert fork
Cucchiaio frutta . Dessert spoon
Cucchiaino caffé . Coffee spoon
Cucchiaino moka . Moka spoon
Mestolo . Ladle

Cucchiaio da servizio . Serving spoon
Forchetta da servizio . Serving fork
Forchetta dolce . Cake fork

Pala torta . Cake shovel

Cucchiaino gelato . Ice cream spoon

Coppia insalata . Salad set

Pala riso . Rice spoon

240 mm
205 mm
205 mm
217 mm
184 mm
184 mm
142 mm
113 mm
287 mm
233 mm
233 mm
152 mm
225 mm
141 mm

233 mm

257 mm



CLASSIC POSATE ACCIAIO ORO
TR, 18/10 stainless steel with gold decor Acciaio 18/10 Oro

Impero Oro . IM/OR  Finitura lucida con decorazione in oro 24K eseguita
manualmente sui bordi per evidenziare la speciale

lavorazione . Glossy finish with 24K gold decoration Impero 2.5%

performed manually on the edges to highlight the

special processing OrO

Coltello tavola . Table knife

X30  Forchetta tavola . Table fork 205 mm -—
X40  Cucchiaio tavola . Table spoon 205 mm o
CTE Coltello tavola eco . Table knife eco 285 MM
X50  Coltello frutta . Dessert knife A7 MM
X70  Forchetta frutta . Dessert fork 184 mm —
X80  Cucchiaio frutta . Dessert spoon 182 mm —e
CFE Coltello fr