COLTELLI - KNIVES
COUTEAUX - MESSER
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Nel 1898 nasce “la” Berkel, il sogno della mitica volano rossa
che incarna il fascino della storia. Oggetto di falsificazioni al
pari dei piu rinomati emblemi del lusso, Berkel € sinonimo di
perfezione, affidabilita e innovazione, grazie ad una produzione
ancora oggi rigorosamente artigianale.

Entrare nel mondo € condividere la passione autentica per
uno stile inconfondibile e senza tempo. L'eleganza delle linee,
I'armonia del movimento, la lucentezza della lama e quel rosso
inconfondibile la rendono da sempre un’icona di design.

Dopo 120 anni, ricerca ed innovazione tecnologica
contribuiscono ad alimentare il mito Berkel: modelli sempre
piu avanzati aumentano prestazioni, sicurezza, facilita di
utilizzo e pulizia, perché innovazione significa anche maggiore
semplicita ed efficienza.

“The” Berkel was born in 1898, the dream of the legendary red
Sfly-wheel, epitomising historic allure. Inspiration for countless
attempts of forgery, on a par with the most renowned emblems
of luxury, Berkel is synonymous with perfection, reliability and
innovation, thanks to its strictly artisan production, rigorously
maintained to this day.

Entering this world means embracing an authentic passion for
unmistakable and timeless style. Elegant forms, sheer harmony
of movement, the brightness of its blade and not least, that
unmistakable Berkel red: a true design icon, right from the start.
120 years on, research and technological innovation keep
the Berkel legend alive: increasingly advanced models are
characterised by heightened performance, safely, ease of use and
cleaning, because innovation is also about enhanced simplicity
and efficiency.

En 1898 est née « la » Berkel, le réve du volant rouge mythique
qui incarne le charme de I'histoire. Objet de falsifications comme
les emblemes du luxe les plus célebres, Berkel est synonyme de
perfection, fiabilité et innovation, grace a une production encore
aujourd’hui rigoureusement artisanale.

Entrer dans le monde Berkel signifie partager la passion
authentique pour un style incomparable et intemporel.
Lélégance des lignes, 'harmonie du mouvement, la brillance de
la lame et ce rouge incomparable en font depuis toujours une
icone du design. Apres 120 ans, la recherche et l'innovation
technologique contribuent a alimenter le mythe Berkel : des
modeles de plus en plus avancés augmentent les prestations,
la sécurité, la facilité¢ d'utilisation et de nettoyage, parce que
I'innovation implique également une simplicité et une efficacité

majeures.

Im Jahr 1898 entsteht ,die” Berkel — der Traum der legenddren
roten Schwungradmaschine, die die Faszination der Geschichle
verkorpert. Als Gegenstand von Félschungen in einem Ausmafs, das
dem der prestigetrdchtigsten Luxusmarken gleichkommt, ist Berkel
Synonym flir Perfektion, Zuverldssigkeit und Innovation dank einer
Produktion, die noch heute strikt in Handarbeit erfolgt.

Die Welt zu betreten, bedeutet, die authentische Leidenschaft fur
einen unverwechselbaren und zeitlosen Stil zu teilen. Die Eleganz
der Linien, die Harmonie der Bewegungen, der Glanz der Messer
und das unverkennbare Rot machen sie seit eh und je zu einer
Design-Ikone. Nach 120 Jahren tragen heute technologische
Forschung und Innovation dazu bei, dass der Mythos Berkel
weiterwdchst: Immer fortschrittlichere Modelle zeichnen sich durch
hohere Leistungen und Sicherheit aus, wdihrend ihre Bedienung
und Reinigung immer einfacher wird - weil Innovation auch dazu
dient, die Dinge unkomplizierter und effizienter zu machen.
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VACUUM

* Display guida luminoso

* Doppia pompa di aspirazione per una maggiore
durata nel tempo

* Ottimo valore di portata pari a 18 |/min per ridurre i
tempi di lavoro

* 3 programmi di sigillatura (cibi secchi, umidi e molto
umidi)

* 2 livelli di velocita per alimenti molto delicati

* Altre funzioni: saldatura, vuoto per contenitori e
marinatura rapida

* Vaschetta raccogli liquidi (lavabile anche in
lavastoviglie)

* Coperchio in acciaio inox, scocca in ABS

* Lit fence display

* Double suction pump for greater duration over time

* Excellent flow rate equal to 18 I/min to reduce work times
* 3 sealing programmes (dry, humid and very humid
foods)

* 2 speed levels for very delicate foodstuffs

* Other functions: sealing, vacuum for containers and
rapid marination

* Liquid collection tray (dishwasher-safe)

e Stainless steel cover, ABS case

* Affichage guide lumineux

* Double pompe d’aspiration pour une majeure durée
dans le temps

* Excellente valeur de débit équivalente & 18 I/min pour
réduire les temps de travail

* 3 programmes de scellement (aliments secs, humides
et trés humides)

* 2 niveaux de vitesse pour aliments trés délicats

* Autres fonctions : soudure, vide pour récipients et
marinade rapide

* Bac de récolte des liquides (lavable également en lave-
vaisselle)

* Couvercle en acier inox, coque en ABS

* leuchtanzeige

* Doppelte Saugpumpe zum Verléngern der Lebensdauer
* Hervorragende Férderleistung von 18 |/min

* 3 Versiegelungsprogramme (trockene, feuchte und sehr
feuchte Lebensmittel)

* 2 Geschwindigkeitsstufen fir besonders empfindliche
Lebensmittel

* Weitere Funktionen: Schweif3en, Vakuumieren von
Behdltern und Schnellvakuumieren

* Auffangwanne fir Flussigkeiten (spilmaschinengeeignet)
* Abdeckung aus Edelstahl, Korpus aus ABS







KNIVES
COLLECTION




Coltello Prosciutto | Ham Knife
Couteau a jambon | Schinkenmesser - 26 cm

Coltello Salato | Salami slicing knife
Couteau Charcuterie | Teigmesser - 26 cm

Coltello Salmone | Salmon Knife
Couteau Saumon | Lachs-Messer - 26 cm
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Coltello Arrosto | Roast Knife
Couteau Réti | Bratenmesser - 22 cm

Coltello Pane | Bread Knife
Couteau Pain | Brotmesser - 22 cm
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Coltello Filetto| Fillet Knife
Couteau Filet | Filetiermesser - 21 cm
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Acciaino | Sharpening Steel
Fusil & Aiguiser | Stahl - 20 em

e

Forchettone | Carving Fork
Fourchette & découper | Fleischgabel - 18 cm

Coltello Cucina| Chef Knife
Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 25, 20, 16 cm

Coltello Santoku | Santoku Knife
Couteau Santoku | Santoku Messer - 18 cm

Coltello Disosso| Boning Knife
Couteau Désosser | Fleischermesser - 16 cm

Coltello Multiuso| Utilty Knife
Couteau Universel | Universalmesser - 12 cm

Coltello Bistecca| Steak Knife
Couteau Steak | Steakmesser - 11 cm
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Coltello Spelucchino curvo| Curved Paring Knife g W e R
Couteau D'Office Courbe | Gebogenes Schélmesse - 7 cm
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Set di coltelli disponibili: H‘_. X
Set Prosciutto 3 pz.; Set Chef 5 e 3 pz.; Set Arrosto 3 pz.; Set Bistecca 6 pz. e

Knife sets available:

Ham Set 3 pcs.; Chef Set 5 and 3 pcs.; Roast Set 3 pcs.; Steak Set 6 pcs.
Jeu de couteaux disponible :

Jambon Set 3 pcs.; Chef Set 5 et 3 pcs.; Réti Set 3 pcs.; Steak Set 6 pcs.
Messersets erhdltlich:

Schinken Set 3 tlg.; Chef Set 5 und 3 tlg.; Braten Set 3 tlg.; Steak Set 6 tlg.
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Coltello Prosciutto | Ham Knife Coltello Cucina| Chef Knife

Couteau a jambon | Schinkenmesser - 26 cm Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 25, 20, 16 cm
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Coltello Salato | Salami slicing knife Coltello Santoku| Santoku Knife

Couteau Charcuterie | Teigmesser - 26 cm Couteau Santoku | Sanfoku Messer - 18 cm
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Coltello Disosso| Boning Knife
sl W Couteau Désosser | Fleischermesser - 16 cm
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Coltello Multiuso | Utilty Knife
Couteau Universel | Universalmesser - 12 cm

Coltello Bls’recca| Steak Knife
Couteau Steak | Steakmesser - 11 cm

Coltello Salmone | Salmon Knife
Couteau Saumon | Lachs-Messer - 26 cm
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Coltello Arrosto | Roast Knife
Couteau Réti | Bratenmesser - 22 cm
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Coliello Pane | Bread Knife
Couteau Pain | Brotmesser - 22 cm
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ik Coltello Spelucchino| Paring Knife
Coltello Filetto| Fillet Knife , Couteau D’Office | Schalmesser - 11 cm

Couteau Filet | Filetiermesser - 21 cm

— k- - ; Coltello Spelucchine curvo| Cu

Couteau D’ Ofﬂce Courbe | ‘Geb

Acciaino | Sharpening Steel
Fusil & Aiguiser | Stahl - 20 cm

ef 5 and 3 pcs.; Roast Sef 3 pcs Steok Sef 6 pes.t : W
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- Jambon Set 3 pcs.; Chefﬁef Set 3 pcs R‘oh 'Sef 3 pcs., Sfeak Sef"é pCcs. l“‘_."*‘ .
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Schinken Set 3 tlg.; C&ef}é{ 5und 3 flg.,, Braten Sef 3 Hg Steak Set 6 tlg.

Forchettone | Carving Fork
Fourchette & découper | Fleischgabel - 18 cm
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Coltello Prosciutto | Ham Knife
Couteau a jambon | Schinkenmesser - 26 cm

Coltello Cucina| Chef Knife
Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 22 cm

Coltello Cucina| Chef Knife
Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 20 cm

Coltello Santoku | Santoku Knife
Couteau Santoku | Santoku Messer - 18 cm

Coltello Disosso| Boning Knife
Couteau Désosser | Fleischermesser - 16 cm
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Coltello Multiuso| Utilty Knife
Couteau Universel | Universalmesser - 14 cm

Coltello Bistecca| Steak Knife \ ) ;
Couteau Steak | Steakmesser - 11 cm ’
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Coltello Spelucchino| Paring Knife
Couteau D’Office | Schélmesser - 10 cm

Set di coltelli disponibili:

Set Prosciutto 2 pz.; Set Chef 5 pz.; Set Bistecca 6, 4 e 2 pz.
Knives set available:

Ham Set 2 pcs.; Chef Set 5 pcs.; Steak Set 6, 4 and 2 pcs.
Jeu de couteaux disponible :

Jambon Set 2 pcs.; Chef Set 5 pcs.; Steak Set 6, 4 et 2 pcs.
Messersets erhdaltlich:

Schinken Set 2 tlg.; Chef Set 5 tlg.; Steak Set 6, 4 und 2 tlg.
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Coltello Prosciutto | Ham Knife
Couteau a jambon | Schinkenmesser - 26 cm

Coltello Salato | Salami slicing knife
Couteau Charcuterie | Teigmesser - 26 cm

Coltello Salmone | Salmon Knife
Couteau Saumon | Lachs-Messer - 26 cm
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Coltello Arrosto | Roast Knife
Couteau Réti | Bratenmesser - 22 cm

|

Coltello Pane | Bread Knife 3
Couteau Pain | Brotmesser - 22 cm

Coltello Filetto| Fillet Knife &
Couteau Filet | Filetiermesser =21 cm

Acciaino | Sharpening Steel
Fusil a Aiguiser-|;5_fdh[3-f20 cm

Forchettone | Carving Fork
Fourchette & découper | Fleischgabel - 18 cm
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Coltello Cucina| Chef Knife

Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 25, 20, 16 cm

Coltello Santoku | Santoku Knife
Couteau Santoku | Santoku Messer - 18 cm
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Coltello Disosso| Boning Knife
Couteau Désosser | Fleischermesser - 16 cm
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Coltello Multiuso| Utilty Knife
Couteau Universel | Universalmesser - 12 cm

Coltello Bistecca lama | Steak Knife
Couteau Steak | Steakmesser - 11 cm

lama liscia o seghettata | plain or serrated blade
lame lisse ou dentée | glatte Klinge oder Wellenschliff:

Set Chef 5 p
Knives §ef ave

Jeu de oufedu
Chef Set 5 pes.; Stea A
Messersets erholthch %' (b W
Chef Set 5 tlg.; Steak Set 6 Hg glaﬁeﬂmgq,;Sfeak Se#-é Hg gs‘ah‘e Vv‘éllenschhff-‘;‘: ;...;
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ADHOC




Coltello Prosciutto | Ham Knife Coltello Sfilettare| Filleting Knife
Couteau a jambon | Schinkenmesser - 26 cm Couteau a Filet | Filiermesser - 18 cm

Coltello Salato | Salami slicing knife
Couteau Charcuterie | Teigmesser - 26 cm Coltello Santoku| Santoku Knife
k! Couteau Santoku | Santoku Messer.- 18, 12.ci

Coltello Salmone | Salmon Knife
Couteau Saumon | Lachs-Messer - 26 cm

*@eltel{q Arjosfo | Rod!f Knlfe
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- Coltello Mul’nuso[ Utilty Knife
Co—‘feau Unlversel | Umversclm_

Coltello Pone | Bread Knlfe_

Cou’reau Pom | Brotmessov;? 2

A ' _Colrellb Blsfeccal Steck Kmfe.
¥ Cou#eﬁu_,Steak | STeakmesser- H cm

arpening Steel
- Fusil a Aiguiser | Stahl - 20 cm
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Couteau D’ Of‘hcg {"‘gc‘hulmesser-- 11 cm

Forchettone | Carving Fork
Fourchette & découper | Fleischgabel - 18 cm

— Coltello Spelucchino curvo| Curved Paring Knife

a » bt ® Couteau D'Office Courbe | Gebogenes Schélmesse - 7 cm o Yo ¥
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Coltello Cucina| Chef Knife

Couteau Tranchant | Tranchiermesser - 26, 20, 16 cm

— Set di coltelli disponibili: Set Chef 5 pz.; Set Bistecca 6 pz. lama seghettata
Knives set available: Chef Set 5 pcs.; Steak Set é pcs. serrated blade

Jeu de couteaux disponible : Chef Set 5 pcs.; Steak Set 6 pcs. lame dentée
Messersets erhdltlich: Chef Set 5 tlg.; Steak Set 6 tlg. glatte Wellenschliff



SYNTHESIS
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CAYMAN

Coltello BlsTeccal Steak Knife | Couteau Steak | Steakmesser - 11 cm
D|spon|b||e Set Bistecca 6 pz. | Steak Set 6 pcs. available | Steak Set 6 pcs.disponible | Steak Set é tg. erhéltlich
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PRIMITIVE

Coltello Primitive | Primitive Knife | Couteau Primitive | Primitive Messer - 22 cm . A

Disponibile con finitura lucida e opaca | Glossy and matte finishingj"a;/ailable
Disponible avec finition brillante et satinée | Erhdltlich in Glanzend oder Matt



SERRAMANICO

FOLDING KNIFE | KLAPPMESSER | COTE.AU A CRAN D'ARRET

*
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Coltello Serrqmarf?éé -12 em
Folding Knife - 12 cm - Y
Couteau a cran d’arrét - 12 cm

_ Klappmesser mit klinge - 12 cm

. Palissandro - lama San Mai 67 VG10 Ulivo - lama INOX W-NITRO B Palma - lama INOX W-NITRO B
’ ¢ Rosewood - San Mai 67 VG10 blade Wood olive - stainless steel W-NITRO B- Wood pd#n - stainless"Ste6EW-NITRO.B
# Palissandre - lamé& San Mai 67 VG107 Olive - lame INOXW-NITRO B % Paume - lame INOX W-NITRO B

Rosenholz - klinge San Mai 67 VGI10 Olive - klinge edelstahl W-NITRO B Palmeholz - klinge edelstahl W-NITRO B



Ttitanio lucido bugnato - lama INOX W-NITR® B
Titanium glossy - stainless steel W-NITRO B @
Titane poli - lame INOX W-NITRO' B

Titanium Poliert - klinge edelstahl W-NITRO B

Ttitanio opaco - lama INOX W-NITRO B
Titanium Tstainléss steel WENITRO B

~ Titane foncé - lame INOX W-NITRO B.
Titanium Poliert - klinge edelstahl W-NITRO B

Radica - lama San Mai 67 VG10
Wood briar - San Mai 67 VG0 blade
Briar root'- lame San Mai 67 VGI10
Wurzelholz - klinge San Mai 67 VG10






SCIABOLE

CHAMPACNE SABRE | SABRE A CHAMPACNE
CHAMPAGNERSABEL




Sabre a Champagne Superior - 52 cm
Rosso, Bufalo nero, Cervo | Red, Black buffalo, Deer | Rouge, Buffle Noir, Cerf | Rot, Schwarz Buffel, Hirsch

Sabre a Champagne - 45 cm
Rosso, Wengé | Red, Wengé | Rouge, Wengé | Rot, Wengé
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Ceppo Sense Elegance 5 pz. | Sense Block Elegance 5 pcs. | Porte couteaux Elegance 5 pcs. | Messerblécke Elegance 5 tlg.
Cuoio rosso, nero, crema; Cavallino nero, marrone; Struzzo; Coccodrillo nero, ramato

Leather red, black, cream; Horse black, brown; Osrtich; Crocodile black, copper

Cuir rouge, noir, créeme; Cheval noir, marron; Autruche; Crocodile noir, cuivre

Leder Rot, Schwarz, Creme; Pferde-Schwarz, Pferde-Braun; StrauB; Krokodil schwarz, Krokodil Kupfer

Ceppo Echoes 5 pz. | Echoes Block 5 pcs. Ceppo Why 6 pz. | Why Block 6 pcs.
Porte couteaux Echoes 5 pcs. | Messerblécke Echoes 5 tg. Porte couteaux Why é pcs. | Messerblécke Why 6 tlg.
Adhoc/Synthesis Adhoc

Rovere, Wengé | Durmast, Wengé | Durmast, Wengé | Durmast, Wengé Noce | Walnut | Bois De Noyer | Walnussholz



Rosso, Red, Rouge, Rot Nero, Black, Noir, Schwarz Bianco, White, Blanc, Weif3

B Bobb B

Rosa, Light pink, Rose, Rosa Celeste, Light blue, Bleu, Hellblau Verde, Light green, Vert, HellGrin

Ceppo Bag | Bag Block | Porte couteaux Bag | Porte couteaux Bag | Messerblécke Bag
Rosso, nero, crema, bianco, rosa, celeste, verde, acciaio

Red, black, cream, white, light pink, light blue, light green, steel

Rouge, noir, créme, blanc, rose, bleu, vert, Acier

Rot, Schwarz, Creme, Weif3, Rosa, Hellblau, HellGrin, Stahl









Morsa per prosciutto Patanegra “Jamonero”
Clamp for ham Patanegra “Jamonero”
Méchoire pour jambon Patanegra “Jamonero”
Schinkenhalter Patanegra “Jamonero”

Affilatoio manuale
Manual Sharpener
Fusil pour couteaux
Scharfer fir Messer

Morsa per prosciutto ltalia
Clamp for ham lItalia

Méchoire pour jambon Ifaliano
Schinkenhalter Prosciutto italiano



Tagliere Red Line 220-250

Cutting board Red Line 220-250
Planche & découper Red Line 220-250
Schneidebrett Red Line 220-250

Tagliere Volano
Volano cutting board
Planche & découper Volano
Schneidebrett Volano

Tagliere Home Line 200

Cutting board Home Line 200
Planche & découper Home Line 200
Schneidebrett Home Line 200
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Dimensioni macchina / Machine Dimensions
Dimension machine / GroBRe des Gerates

440x245x113h mm

Peso Macchina / Machine weight
Poids machine / Gewicht der Maschine

4 Kg approx | ungefihr 4 Kg | 4 Kg environ

Tensione/Potenza / Voltage/Power
Tension/Puissance / Spannung/Leistung

230V~ 50Hz

Potenza Assorbita / Input
Puissance Absorbée / Absorbierte Leistung

130W

Stand By / Attente

Saldatura / Sealing / Scellage / SchweiBung
Auto-adattante e Regolabile su 3 livelli | Auto-adapting and

oW Adjustable on 3 levels | Selbstanpassend und 3-stufig rebulierbar

Adaptable automatiquement et Réglable sur 3 niveaux

Barra saldante / Sealing Bar
Barre de Scellage / Schweissbalken

L 315 mm (Di tipo professionale in alluminio) [Width 315 mm (Professional aluminium type)
L 315 mm (De type professionnel en aluminium) | L 315 mm (Professionell aus Aluminium)

Protezione / Protection
Protection / Schutz

Termica di sicurezza auto ripristinante | Self-resetting thermal safety
Thermique de sécurité auto-régénératrice | Sich automatisch zurtickstellender Thermoschutz

Tipo pompa / Pump Type
Type pompe / Pumpentyp

Doppia pompa con pistoni autolubrificanti | Double pump with self-lubricating pistons
Double pompe pistons-autolubrifiants | Doppelte Pumpe mit selbstschmierenden Kolben

Velocita pompa / Pump Speed
Pumpengeschwindigkeit
Vitesse pompe

Regolabile su 2 livelli
Adjustable on 2 levels
Réglable sur 2 niveaux | 2-stufig

Portata nominale pompa / Nominal pump capacity
Porte nominale pompe / Pumpenleistung

18 I/min

Vuoto Max / Max Vacuum / Vide Max / Max. Vakuum
-0,82 bar /61 cm/Hg/-11.9 PSI

Sfiato camera del vuoto

Vacuum chamber venting
Ventilation chambre a vide
Entltftung Vakuumkammer

Automatico all’apertura
Automatic upon opening
Automatique a l'ouverture
Automatisch bei Offnung

Conforme alle direttive

Compliant with Directives

Conforme aux directives

In Ubereinstimmung mit den Richtlinien

2014/35/UE Direttiva Bassa Tensione, 2014/30/UE Direttiva EMC, 2009/125/CE Direttiva ErP 2014/35/
UE Low Voltage Directive, 2014/30/UE EMC Directive, 2009/125/EC ErP Directive

2014/35/UE Directive Basse Tension, 2014/30/UE Directive EMC, 2009/125/CE Directive ErP
2014/35/UE Niederspannungsrichtlinie, 2014/30/UE EMV Richtlinie, 2009/125/CE ErP Richtlinie




ELEGANCE

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 59hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Ricavata da un unico pezzo e assemblata con speciali stucchi resistenti
Handle: Made from a single piece and assembled using special resistant putties

Manche: Réalisé a partir d’une piece unique et assemblé avec des stucs spéciaux résistants

Griff: Gearbeitet aus einem einzigen Sttick und mit widerstandsfdhigen Spezialprodukten verleimt

SAN MAI

Materiale: Tranciato Damasco San Mai 67 VG 10 (durezza fino a 60hrc)
Material: Sheared Damascus San Mai 67 VG 10 (hardness of up to 60hrc)
Matériau: Découpé en Damascus San Mai 67 VG 10 (dureté jusqu'a 60hrc)
Material: Geschmiedet aus Damascus San Mai 67 VG 10 (Hdrte von bis zu 60HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in alluminio
Handle: Consists of two scales assembled with aluminium rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en aluminium

Griff: Bestehend aus zwei Hailften, die mit Aluminiumnieten miteinander verbunden sind

ADHOC

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia o seghettata / Blade: Plain or serrated blade / Lame: Lame lisse ou dentée / Klinge: glatte Klinge oder Wellenschliff

Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in alluminio
Handle: Consists of two scales assembled with aluminium rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en aluminium

Griff: Bestehend aus zwei Halften, die mit Aluminiumnieten miteinander verbunden sind

SYNTHESIS

Materiale: Tranciato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc)
Material: Sheared stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Découpé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)
Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia o seghettata / Blade: Plain or serrated blade / Lame: Lame lisse ou dentée / Klinge: glatte Klinge oder Wellenschliff



Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in acciaio inox
Handle: Consists of two scales assembled with stainless steel rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en acier inox

Griff: Bestehend aus zwei Hdlften, die mit Edelstahl miteinander verbunden sind

MAXI

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Mateériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in alluminio
Handle: Consists of two scales assembled with aluminium rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en aluminium

Griff: Bestehend aus zwei Hdilften, die mit Aluminiumnieten miteinander verbunden sind

CAYMAN

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%9hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Seghettata / Blade: Serrated blade / Lame: Lame dentée / Klinge: glatte Wellenschliff

Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in alluminio
Handle: Consists of two scales assembled with aluminium rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en aluminium

Griff: Bestehend aus zwei Hdilften, die mit Aluminiumnieten miteinander verbunden sind

CLASSIC

Materiale: Tranciato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc)
Material: Sheared stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau:Découpé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)
Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia o seghettata / Blade: Plain or serrated blade / Lame: Lame lisse ou dentée / Klinge: glatte Klinge oder Wellenschliff

Impugnatura: Composta da due guancette assemblate con rivetti in acciaio inox
Handle: Consists of two scales assembled with stainless steel rivets

Manche: Composé de deux plaquettes assemblées avec des rivets en acier inox

Griff: Bestehend aus zwei Hdilften, die mit Edelstahl miteinander verbunden sind



PRIMITIVE

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 59hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Impugnatura e lama prendono forma in un “fusion concept” per un'esperienza di taglio innovativa
Handle: Both handle and blade are “fusion concept” developed for an innovative cutting experience

Manche: Manche et lame prennent forme dans un « fusion concept » pour une expérience de découpe innovante

Griff: Griff und Klinge verschmelzen in einem ,Fusion Concept” miteinander, welches ein innovatives Schneiderlebnis garantiert

SERRAMANICO

Materiale: Tranciato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc) / Damasco San Mai 67 VG10 (durezza fino a 60hrc)
Material: Sheared stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc) / Damascus San Mai 67 VG 10 (hardness of up to 60hrc)
Matériau: Découpé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc) / Damascus San Mai 67 VG 10 (dureté jusqu’a 60hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC) / Damascus San Mai 67 VG 10 (Hdrte von bis zu 60HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Composta da guancette avvitate con viti torx

Handle: Consists of scales assembled with torx screws

Manche: Composé de plaquettes assemblées avec des vis torx

Griff: Bestehend aus Hailften, die mit Schraube miteinander verbunden sind

SABRAGE

Materiale: Forgiato in acciaio inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (durezza fino a 5%hrc)
Material: Forged stainless steel 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (hardness of up to 59 hrc)
Matériau: Forgé en acier inox 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (dureté jusqu'a 59 hrc)

Material: Geschmiedet aus Edelstahl 1.4116 N X50 Cr Mo V15N (Hdrte von bis zu 59 HRC)

Lama: Liscia, senza denti / Blade: Plain blade / Lame: Lame lisse / Klinge: glatte Klinge

Impugnatura: Ricavata da un unico pezzo e assemblata con speciali stucchi resistenti
Handle: Made from a single piece and assembled using special resistant putties

Manche: Réalisé a partir d’une piéce unique et assemblé avec des stucs spéciaux résistants

Griff: Gearbeitet aus einem einzigen Stilick und mit widerstandsfdhigen Spezialprodukten verleimt



IT - A seguito della continua ricerca per migliorare sempre i nostri prodotti, le specifiche tecniche e |'aspetto dei prodotti sono soggette a possibili variazioni

EN - As we actually strive to improve our products, specifications and appearance of the products are necessarily subject to change without notice

FR - En raison de la recherche continue pour améliorer nos produits, les spécifications techniques et I'apparence des produits sont sujettes & des possible variations
DE - Aufgrund der sténdigen Forschung fir die Verbesserung unserer Produkte, die Produktionsvorgabe und das Aussehen der Produkte kénnen Anderungen zeigen
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