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La serie di coltelli “La Cintura di Orio-
ne” é stata disegnata nel 2007 da Richard
Sapper con la consulenza di Alberto
Gozzi come prosecuzione della ricerca
che ha condotto gli stessi autori alla cre-
azione nel 1986 della omonima serie di
pentole dedicata al pubblico dei privati
gourmet.

<< ... Mi sembra curioso e interessante sof-
fermarci un attimo sui riferimenti storico-
culturali di tre tipologie di coltelli, che io
considero essenziali, presenti nella nostra
serie: Il Coltellaccio, il Trinciante multiu-
so ¢ il Coltello da tavola per carni.

Essi mi richiamano alla memoria i coltel-
li medioevali “da scalco” e “da tavola per
carni” illustrati da Taillevent (1312-1395).
Guillaume Tirel, detto Taillevent per via
dell’enorme naso che fendeva l'aria, cuoco
di Filippo V1, é il primo cuoco di professione
della storia. Maestro di una schiera di cuo-
chi di corte, scrisse un’opera (“Le Viandier”,
ca. 1380) che segna linizio della cucina
quale noi la conosciamo oggi.

Considero i “coltelli per scalcare e da tavo-
la” come i veri testimoni della evoluzione
storico-industriale del coltello in genere. Il
“Trinciante” era la persona addetta a trin-
ciare le carni che agli inizi del sedicesimo
secolo sostitui nelle mansioni lo “Scalco”
(il Coltello da scalco ¢é infatti l'equivalente
dell'odierno coltello trinciante). Mentre 11
Coltellaccio, termine dialettale del passato,
esprime bene l'immagine del coltello prima-
rio del grande chef, il Trinciante multiuso
risulta essere invece pit consono alle esigen-
ze delle mani femminili. Il Coltello da ta-
vola per carni va invece interpretato come
un coltello adatto per ogni uso in cucina,
ma anche indispensabile per la prepara-
zione della tavola quando nel menu sono
presenti carni pregiate con o senza 0sso. La
sua azfﬁlatura deve essere liscia, perché cosi
il taglio risulta pin preciso e non sfalda la
carne. >>

Alberto Gozzi

AVVERTENZE

Le lame dei coltelli sono realizzate in
acciaio 1.4116. Il manico ergonomico &
realizzato in POM con guardia di prote-
zione delle dita e superﬁléie antiscivolo. T
materiali utilizzati e il processo produtti-
vo impiegato assicurano le migliori pre-
stazioni di taglio, robustezza e igiene.
Questi Coltel%i devono essere maneggiati
con attenzione e custoditi lontano dalla
portata dei bambini. Evitate ogni uso im-
proprio.

PULIZIA

L'acciaio utilizzato per la lama di questi
coltelli garantisce le migliori prestazioni
di taglio. Per conservare a lungo queste
caratteristiche consigliamo di lavare i col-
telli con una spugnetta e detergente per

piatti e di sciacquarli sotto acqua corren-
te, avendo cura di asciugarli subito dopo.
I coltelli non sono adatti all'uso in lava-
stoviglie in quanto i detergenti impiegati
durante il ciclo di lavaggio e I'ambiente
umido tendono ad innescare il processo
di ossidazione della lama.

MANUTENZIONE

1l filo della lama dei coltelli da cucina
¢ soggetto ad usura e, come nel caso di
tutti i coltelli richiede, quando necessario,
di essere affilato. Consigliamo di eseguire
questa operazione con estrema attenzio-
ne, o di rivolgersi a personale esperto.

RS510 - 11 Coltellaccio in acciaio forgiato
1.4116. Manico in POM.

RS511 - Coltello trinciante multiuso in
acciaio forgiato 1.4116. Manico in POM.
RS512 - Coltello multiuso in acciaio for-
giato 1.4116. Manico in POM.

RS513 - Spelucchino in acciaio forgiato
1.4116. Manico in POM.

RS514 - Coltello per sfilettare in acciaio
1.4116. Manico in POM.

RS515 - Coltello per affettare in acciaio
1.4116. Manico in POM.

RS516 - Coltello per pane in acciaio
1.4116. Manico in POM.

RS517 - Coltello da tavola per carni in
acciaio forgiato. Manico in POM.

RS500 - Ceppo per coltelli in legno di
faggio. Portaoggetti in alluminio presso-

fuso.

The “La Cintura di Orione” series of kni-
ves, which Richard Sapper designed in
2007 with Alberto Gozzi's guidance, is
a continuation of the research that led
them, in 1986, to create the “La Cintura
di Orione” series of pots and pans inten-
ded for home use by gourmets.

“... I think it is interesting to discuss the
historical-cultural references for the three
essential knives in our series: the Cook’s

knife, the Carving knife, and the Steak

knife.

They remind me of the medieval carving
knives and steak knives illustrated by
Taillevent (1312- 1395). Guillaume Tirel
(nicknamed Taillevent because of his enor-
mous nose piercing the air), chef to Philippe
VI, was history’s first professional chef. He
tauiht a legion of court chefs and wrote a
book (“Le Viandier,"” circa 1380) that mar-
ked the beginning of cuisine as we know it
today.

[ consider carving knives and steak knives
as true witnesses of the historical-industrial
evolution of the knife in general. The “Car-
ver” was the person in charge of carving
meat, replacing the “Scalco” in the early
16" century (the “coltello da scalco” is the
equivalent of today's “coltello trinciante”).
Whereas the Cook’s knife, an old dialec-
tal word, perfectly expresses the image of
the Cook’s knife, the Carving knife seems
better suited to female hands. The Steak
knife can be considered an all-purpose
kitchen knife, but its presence on the table
is essential when fine meat, with or without
bone, is to be served. Its cutting edge must
be smooth to ensure precise cutting without
tearing the meat.”

Alberto Gozzi

INSTRUCTIONS

These blades are made of forged 1.4116
steel. The ergonomic handle is made of
POM, with finger guard and non-slip
surface. The materials and production
process guarantee excellent cutting, stur-
diness, and hygiene.

Handle these knives with care and kee
them out of reach of children. Avoid all
improper use.

CLEANING

The steel used for these blades guarante-
es excellent cutting. To keep the knives
in perfect condition, wash them with a
sponge and dish soap, rinse under running
water, and dry immediately. The knives
should not be washed in the dishwasher
because the soaps used and the humidity
created may cause the blade to rust.

CARE

The cutting edge of kitchen knives is
subject to wear and, just like all other kni-
ves, should be sharpened when necessary.
Be very careful when sharpening these
knives. As an alternative, have it done by
a professional sharpening service.

RS510 - Cook’s knife in forged 1.4116
steel. Handle in POM.

RS511 - Carving knife in forged 1.4116
steel. Handle in POM.

RS512 - Small cook’s knife in forged
1.4116 steel. Handle in POM.

RS513 - Paring knife in forged 1.4116
steel. Handle in POM.

RS514 - Filleting knife in steel 1.4116.
Handle in POM.

RS515 - Slicing knife in steel 1.4116.
Handle in POM.

RS516 - Bread knife with serrated edge in
steel 1.4116. Handle in POM.

RS517 - Steak knife in forged 1.4116 ste-
el. Handle in POM.

RS500 - Knives block in beech-wood.
All-purpose holder in cast aluminium.

La série de couteaux « La Cintura di Orio-
ne » a été dessinée en 2007 par Richard
Sapper, avec la collaboration d’Alberto
Gozzi. Ce travail est le prolongement
de la recherche menée par ce deux aute-
urs en 1986 et qui a abouti a la batterie
de casseroles et faitouts du méme nom,
dédiée aux fins gourmets.

« ... Il me semble intéressant de m’arréter
un instant sur les références historiques et
culturelles de trois types de couteaux pré-
sents dans notre série, et que je considére
comme essentiels : Le Chef, le Tranchelard
et le Cote al’os.

Ils m’évoquent les couteaux du Moyen
Age de « découpage des viandes » et « de
table, cote a l'os », illustrés par Taillevent
(1312-1395). Guillaume Tirel, dit Taille-
vent a cause de son énorme nez qui fendait
Uair, chﬁ de Philgifpe VI, fut 73 premier
chef professionnel de 'histoire. Maistre des
garnisons de cuisine du Roi, vers 1380 il
écrivit un ouvrage intitulé « Le Viandier »,
précurseur de la gastronomie actuelle.

Je considére les « couteaux a découper et
les couteaux de table » comme de véritables
témoins de l'évolution historique et indu-
strielle du couteau en général. Au début
du XVle siecle, le « Trinciante », personne
chargée de découper les viandes, remplaca
Uécuyer tranchant (le couteau a découper
est en eig'et léquivalent de notre actuel «
tranchelard »). Alors que le Couteau Chef
exprime parfaitement limage du couteau
primaire du grand chef, le Tranchelard est
plus adapté a la conformation des mains fé-
minines. Le Couteau de table Cote a 'os
est quant a lui adapté a tous les emplois en
cuisine mais il est aussi indispensable sur
la table lorsque le menu prévoit des viandes
avec ou sans os. Son aiguisage doit étre fin
de fagon a garantir une découpe nette, sans
arrachement de la viande. >>

Alberto Gozzi

AVERTISSEMENTS

Les lames des couteaux sont réalisées en
acier 1.4116. Le manche ergonomique
est réalisé en POM avec garde de protec-
tion et prise antiglisse. Les matériaux et
le processus de production utilisés sont
gages d'une découpe parfaite, de robu-
stesse et d’hygiéne.

Ces couteaux doivent étre manipulés
avec précaution et conservés hors de
portée des enfants. Evitez tout usage im-
propre.

NETTOYAGE

Lacier utilisé pour la lame de ces coute-
aux garantit les meilleures performances
de découpe. Pour conserver longuement
ces caractéristiques, nous vous conseillons
de laver les couteaux a I'aide d’une épon-
ge imbibée de produit a vaisselle et de les
rincer sous 1’eau courante, en ayant bien
soin de les sécher immédiatement. Les
couteaux ne sont pas adaptés au lavage
en lave-vaisselle car les détergents utilisés
et 'humidité générée tendent a amorcer
le processus d’oxydation de la lame.

ENTRETIEN

Le fil de la lame des couteaux de cuisi-
ne est sujet a usure et, a I'instar de tous
les autres couteaux, il doit étre aiguisé
chaque fois que cela est nécessaire. Nous
conseillons d’exécuter cette opération
avec une attention extréme ou de la con-
fier 4 un personnel expert.

RS510 - Le Couteau “chef” en acier forgé
1.4116. Manche en POM.

RS511 - Petit couteau “tranchelard” en
acier forgé 1.4116. Manche en POM.
RS512 - Petit couteau d’office dit “chef”
en acier forgé 1.4116. Manche en POM.
RS513 - Couteau d’office a légumes en
acier forgé 1.4116. Manche en POM.
RS514 - Couteau dit “filet de sole” en
acier 1.4116. Manche en POM.

RS515 - Couteau a découper en acier
1.4116. Manche en POM.

RS516 - Couteau a pain en acier 1.4116.
Manche en POM.

RS517 - Couteau de table “cote al'os” en
acier forgé 1.4116. Manche en POM.
RS500 - Bloc couteaux en bois de hétre.
Porte-objets en fonte d’aluminium.

Die Messerserie ,La Cintura di Orione”
wurde 2007 von Richard Sapper un-
ter Beratung von Alberto Gozzi designt
und kntipft an die gleichnamige Kochge-
schirrserie fiir Hob%ykéche an, die 1986
ebenfalls von Sapper und Gozzi gestaltet
wurde.

<< ... Ich méchte kurz die kulturgeschicht-
lichen Hintergriinde von drei Messertypolo-
gien anfiihren, die ich als wesentlich erachte
und in unserer Serie enthalten sind. Die
Rede ist vom Kochmesser, vom Tranchier-
messer und vom Steakmesser.

Diese Messer erinnern mich an die mittelal-
terlichen Vorlege- und Tafelmesser, die von
Taillevent (1312- 1395) erwihnt werden.
Guillaume Tirel, der aufgrund seiner riesi-
gen scharf geschnittenen Nase ,Taillevent”,
zu Deutsch ,Schneidewind”, genannt wur-
de, war Koch von Philipp VI. von Frank-
reich und ist in der Geschichtsschreibung
als erster Chefkoch bekannt. Taillevent, der
als Kiichenmeister iiber eine ganze Schar
von Hofkdchen befahl, verfasste um 1380
das Kochbuch ,Le Viandier”, das den Be-
ginn der heutigen Kochkunst markiert.

Ich erachte die ,Vorlege- und Tafelmesser"
als echte Zeitzeugen fiir die industriege-
schichtliche Entwicklung des Messers. Der

Trancheur” war der fiir das Zerlegen des
Fleisches verantwortliche Bedienstete und
loste zu Beginn des 16. Jahrhunderts den
,Vorschneider” bzw. Vorleger ab (das Vor-
legemesser kann daher auch dem heutigen
Tranchiermesser ~ gleichgesetzt ~ werden).
Wiihrend der Name des Kochmessers
deutlich darauf hinweist, dass es fiir den
Chefkoch eine Hauptrolle spielt, eignet
sich das Tranchiermesser eher fiir Frau-
enhiinde. Das Steakmesser hingegen gilt
als ein Universalkiichenmesser, erweist sich
aber auch als Tafelmesser als unterliisslich,

wenn Fleisch mit oder ohne Knochen auf

dem Speiseplan steht. Damit der Schnitt
sauber ist und das Fleisch nicht fasert, ist
ein glatter Klingenschliff erforderlich. >>

Alberto Gozzi

ALLGEMEINE HINWEISE

Die Messerklingen sind aus Stahl 1.4116
gefertigt. Der ergonomische Griff besteht
aus POM mit Fingerschutz und rutschfe-
ster Oberfliche. Die Verarbeitungsma-
terialien und der Herstellungsprozess
gewihrleisten ein Hochstmaf} an Schnei-
dleistung, Schnitthaltigkeit und Hygiene.
Diese Messer sind vorsichtig zu handha-
ben und fiir Kinder unzugénglich aufzu-
bewahren. Unsachgemifier Gebrauch ist
zu vermeiden.

REINIGUNG

Der fiir die Klinge dieser Messer verwen-
dete Stahl gewihrleistet ausgezeichnete
Schneidleistungen. Damit diese Merk-
male lange erhalten bleiben, empfehlen
wir, die Messer mit einem Schwamm und
einem Geschirrspiilmittel zu reinigen,
unter klarem Leitungswasser abzuspiilen
und sofort abzutrocknen. Die Messer sind
nicht fiir die Reinigung in der Geschirr-
spiilmaschine geeignet, weil die im Spiil-
vorgang verwendeten Reinigungsmittel
uncf die feuchte Umgebung zu Oxidie-
rungen der Klinge fithren kénnen.

PFLEGE

Die Schneidkante der Kiichenmesserklin-
ge unterliegt Verschleiflerscheinungen
und ist, wie bei allen Messern iiblich,
bei Bedarf zu schleifen. Wir empfehlen,
diesen Vorgang mit grofiter Vorsicht au-
szufiihren oder sich hierfiir an den Fach-
mann zu wenden.

RS510 - Kochmesser aus Schmiedestahl
1.4116. Heft aus POM.

RS511 - Tranchiermesser aus Schmiede-
stahl 1.4116. Heft aus POM.

RS512 - Kleines Kochmesser aus Schmie-
destahl 1.4116. Heft aus POM.

RS513 - Spickmesser aus Schmiedestahl
1.4116. Heft aus POM.

RS514 - Filiermesser aus Stahl 1.4116.
Heft aus POM.

RS515 - Aufschnittmesser aus Stahl
1.4116. Heft aus POM.

RS516 - Brotmesser mit Wellenschliff aus
Stahl 1.4116. Heft aus POM.

RS517 - Steakmesser aus Schmiedestahl
1.4116. Heft aus POM.

RS500 - Messerblock aus Buchenholz.
Behilter aus Gufialuminium.

La serie de cuchillos “La Cintura di Orio-
ne” ha sido disefiada en 2007 por Richard
Sapper con el asesoramiento de Alberto
Gozzi, como prosecucion del estudio que
en 1986 condujo a los mismos autores a
crear la serie de cacerolas y ollas homéni-
ma dedicada al ptblico de los gourmets
privados.

<< ... Creo que seria curioso e interesan-
te dedicar algunas lineas a las rZ/‘erencias
histérico-culturales de tres tipos de cuchil-
los presentes en nuestra serie que considero
esenciales: el Cuchillo de cocina, el Trin-
chante multiuso y el Cuchillo de mesa
para cortar carnes.

Ellos me traen a la memoria los cuchil-
los medievales “del deshuesador” y “el de
mesa para carnes” ilustrados por Taillevent
(1312- 1395). Guillaume Tirel -llamado
Taillevent por su enorme nariz que hendia
el aire-, cocinero de Felipe VI, fue el primer
cocinero de profesion de la historia. Maestro
de una legion de cocineros de corte, escribio
una obra (“Le Viandier”, aprox. 1380) que
marcé el inicio de la cocina tal como hoy la
conocemos.

Considero los “cuchillos para trinchar y de
mesa” como los verdaderos testimonios de
la evolucion histérico-industrial del cuchillo
en general. El “Trinchador” era la persona
encargada de trinchar las carnes que a co-
mienzos del siglo dieciséis sustituyé en sus
funciones al “Deshuesador” (el Cuchillo de
deshuesar es en efecto el equivalente del ac-
tual cuchillo trinchador). Mientras que el
Cuchillo para cocinero mayor -término
dialectal del pasado- expresa perfectamente
la imagen del cuchillo principal del cocinero
mayor, el Trinchante multiuso, en cambio,
es mads apropiado para los requerimientos
de las manos femeninas. Por su parte, el
Cuchillo de mesa para carnes debe con-
siderarse como un cuchillo adecuado para
todo tipo de uso en la cocina, pero también
indispensable en la preparacion de la mesa
cuando el meni incluye carnes preciadas
con o sin hueso. Su filo debe ser liso a fin de
?aue el corte sea mds preciso y no deshilache
carne. >>

Alberto Gozzi

ADVERTENCIAS
Las hojas de los cuchillos son realizados
en acero 1.4116. El mango ergonémico

es realizado en POM con funda de pro-
teccion de los dedos y superficie antide-
slizante. Los materiales utilizados y el
Froceso productivo empleado garantizan
as mejores prestaciones en cuanto a cor-
te, robustez e higiene.

Estos cuchillos deben ser manejados con
cuidado y conservados fuera del alcance
de los nifios. Evitese todo uso impropio.

LIMPIEZA

El acero utilizado para la hoja de estos
cuchillos garantiza las mejores presta-
ciones de corte. Para conservar por mas
tiempo estas caracteristicas se aconseja
lavar los cuchillos con una esponja y
detergente para platos, enjuagarlos bajo
agua corriente y secarlos de inmediato.
Los cuchillos no deben lavarse en lavava-
jillas ya que los detergentes empleados en
el ciclo de lavado y el ambiente htimedo
tienden a desencadenar el proceso de oxi-
dacion de la hoja.

MANTENIMIENTO

El filo de la hoja de los cuchillos de cocina
esté sujeto a desgaste por lo que, tal como
en el caso de los cuchillos en general tam-
bién éstos deben ser afilados cada vez que
sea necesario. Aconsejamos efectuar esta
operacion con extremado cuidado o diri-
girse para ello a personal experto.

RS510 - Cuchillo para cocinero mayor en
acero forjado 1.4116. Mango en POM.
RS511 - Cuchillo para trinchar en acero
forjado 1.4116. Mango en POM.

RS512 - Cuchillo “multiuso” en acero
forjado 1.4116. Mango en POM.

RS513 - Cuchillo para legumbres en ace-
ro forjado 1.4116. Mango en POM.
RS514 - Cuchillo para filetes en acero
1.4116. Mango en POM.

RS515 - Cuchillo para asado y jamén en
acero 1.4116. Mango en POM.

RS516 - Cuchillo para el pan en acero
1.4116. Mango en POM.

RS517 - Cuchillo de mesa para carnes en
acero forjado 1.4116. Mango en POM.
RS500 - Bloque cuchillos en madera de
haya. Portaobjetos en fundicién de alu-
minio.

De serie messen “La Cintura di Orione”
die in 2007 door Richard Sapper onder
advies van Alberto Gozzi is ontworpen,
is de voortzetting van het onderzoek dat
hen in 1986 geleid heeft tot de creatie
van de gelijknamige serie pannen be-
doeld voor huishoudelijk gebruik door
gourmets.

<< ... Het lijkt me aardig en interessant om
een ogenblik stil te staan bij de historisch-
culturele verwijzingen voor de drie essentié-
le soorten messen van onze serie: het Kok-
smes, het Trancheermes en het Vleesmes.

Zij doen mij herinneren aan de middeleeu-
wse voorsnij- en vleesmessen geillustreerd
door Taillevent (1312- 1395). Guillaume
Tirel, de kok van Philippe V1, die Taillevent
werd genoemd vanwege zijn enorme neus
die de lucht doorkliefde, was de eerste be-
roepskok uit de geschiedenis. Deze Meester
van een schare hofkoks schreef een boek
g”Le Viandier”, omstreeks 1380) dat het

egin inluidde van de kookkunst zoals wij
haar vandaag kennen.

Ik beschouw de “voorsnij- en vleesmessen”
als de echte getuigen van de historisch-in-
dustriéle evolutie van het mes in het alge-
meen. De “Trancheur” was degene die het
vlees sneed en die aan het begin van de ze-
stiende eeuw de taken van de “Voorsnijder”
overnam (het voorsnijmes is namelijé het
equivalent van het huidige trancheermes).
Terwijl het Koksmes goeag het beeld oproeit
van het belangrijkste mes van de chef-kok,
blijkt het Trancheermes meer geéigend voor
de behoeften van vrouwelijke %mnden. Het
Vleesmes moet daarentegen geinterpreteerd
worden als een mes geschikt voor elk gebru-
ik in de keuken, maar dat ook onmisbaar
is bij het bereiden van de dis wanneer kost-
baar vlees met o{ zonder bot op het menu
staat. Hij moet glad geslepen worden, want
20 wordt het vlees preciezer gesneden zonder
uiteen te vallen. >>

Alberto Gozzi

WAARSCHUWINGEN

De lemmeten van de messen zijn gema-
akt van 1.4116 staal. Het ergonomische
handvat is gemaakt van POM met vin-
gerbescherming en antislipoppervlak. De
gebruikte materialen en het toegepaste
productieproces garanderen het beste
snijresultaat, robuustheid en hygiéne.
Deze messen moeten voorzichtig gehan-
teerd worden en buiten het bereik van
kinderen opgeborgen worden. Vermijd
elk oneigenﬁﬁ( gebruik.

REINIGING

Het staal gebruikt voor het lemmet van
deze messen garandeert de beste snijpre-
staties. Om deze kenmerken zo lang mo-
gelijk te behouden, adviseren wij om de
messen met een sponsje en afwasmiddel
te reinigen en onder stromend water af te
spoelen en ze meteen daarna zorgvuldig
af te drogen. De messen mogen niet in de
vaatwasser gereinigd worden, aangezien
de reinigingsmiddelen die tijdens de wa-
scyclus gebruikt worden en de vochtige
omgeving mogelijk het roestproces van
het lemmet op gang kunnen zetten.

ONDERHOUD

De snijkant van het lemmet van de keu-
kenmessen is onderhevig aan slijtage en
moet dus, zoals voor al%e messen geldt,

af en toe geslepen worden. Wij adviseren
om deze handeling met uiterste aandacht
uit te voeren of om zich tot vakmensen
te wenden.

RS510 - Koksmes van smeedstaal 1.4116.
Handvat van POM.

RS511 - Trancheermes van smeedstaal
1.4116. Handvat van POM.

RS512 - Klein koksmes van smeedstaal
1.4116. Handvat van POM.

RS513 - Schilmesje van smeedstaal
1.4116. Handvat van POM.

RS514 - Fileermes van staal 1.4116.
Handvat van POM.

RS515 - Vleeswarenmes van staal 1.4116.
Handvat van POM.

RS516 - Broodmes van staal 1.4116.
Handvat van POM.

RS517 - Vleesmes van smeedstaal 1.4116.
Handvat van POM.

RS500 - Messenblok van beukenhout.
Multifunctionele houder van spuitgieta-
luminium

O conjunto de facas “La Cintura di Orione”

foi desenhado em 2007 por Richard Sapper
sob a orientacdo de Alberto Gozzi na con-
tinuagdo da pesquisa que, em 1986, tinha
conduzido os mesmos autores a criagdo do
homénimo conjunto de panelas dedicado
ao publico de gourmets privados.

<< ...Parece-me curioso e interessante de-
dicar um momento ds referéncias histérico-
culturais de trés tipos de facas, que eu consi-
dero essenciais, presentes no nosso conjunto:
a Faca de chefg, a Faca para trinchar e a
Faca para carne.

Estas trazem-me a memoria as facas medie-
vais “trinchante” e “para carne” ilustradas
por Taillevent (1312- 1395). Guillaume
Tirel, chamado Taillevent por via do seu
enorme nariz que cortava o ar, cozinheiro
de Filipe V1, foi o primeiro cozinheiro profis-
sional da histéria. Mestre de uma legido de
cozinheiros da corte, escreveu a obra (“Le
Viandier”, c. 1380) que marcou o inicio da
culinaria como hoje a conhecemos.

Considero as “facas trinchantes e para car-
ne” como o verdadeiro testemunho da evo-
lugdo historico-industrial da faca em geral.
O “Trinchante” era a pessoa encarregada
de trinchar as carnes que, no inicio do sécu-
lo XV1, substituiu o “Scalco” (cortador de
carne) nas suas fungoes (a Faca trinchante
é, de facto, a antecessora da moderna faca
para trinchar). Enquanto que o Facalhio,
termo usado no passado, exprime bem a
imagem da faca pn’ncipal do grande chefe,
a Faca para trinchar é pelo contrario mais
apropriada as exigéncias das mdos femini-
nas. A Faca para carne, por sua vez, deve
ser inte;premda como uma faca adequada
para todos 0s usos na cozinha, mas também
indispensavel para a preparagdo da mesa
quando no menu estdo presentes carnes de

ualidade superior com ou sem osso. A sua

imina tem de estar bem afiada, porque
assim o corte é mais preciso e ndo desfaz
a carne.>>

Alberto Gozzi

ADVERTENCIAS

As laminas das facas sdo fabricadas em
aco 1.4116. O cabo anatémico ¢é fabrica-
do em POM com protecgdo para os dedos
e superficie anti-deslizante. Os materiais
utilizados e o processo de fabrico adopta-
do asseguram os melhores resultados de
corte, robustez e higiene.

Estas facas devem ser manuseadas com
atencgio e guardadas longe do alcance das
criangas. Evite todo e qualquer uso im-
proprio.

LIMPEZA

O ago utilizado na lamina destas facas
garante os melhores resultados de corte.
Para conservar as suas caracteristicas no
tempo, aconselha-se de lavar as facas com
uma esponja e detergente para a louga e
de enxaguar com 4gua corrente, tenc%o o
cuidado de as enxugar imediatamente a
seguir. As facas ndo sio adequadas para
lavagem frequente na maquina de lavar
louga, pois os detergentes utilizados du-
rante o ciclo de lavagem e o ambiente hu-
mido favorecem o processo de oxidacdo
da lamina.

MANUTENCAO

O fio da lamina das facas de cozinha esta
sujeito a desgaste e por isso, como todas
as facas, tem de ser afiado quando neces-
sario. Esta operacio deve ser efectuada
com extrema atencdo, ou realizada por
pessoal com experiéncia.

RS510 - A Faca de chefe em aco forjado
1.4116. Cabo em POM.

RS511 - Faca para trinchar em ago forja-
do 1.4116. Cabo em POM.

RS512 - Faca de cozinha em aco forjado
1.4116. Cabo em POM.

RS513 - Faca para legumes em aco forja-
do 1.4116. Cabo em POM.

RS514 - Faca para filetes em ago 1.4116.
Cabo em POM.

RS515 - Faca para presunto em ago
1.4116. Cabo em POM.

RS516 - Faca para pdo em aco 1.4116.
Cabo em POM.

RS517 - Faca para carne em aco forjado
1.4116. Cabo em POM.

RS500 - Bloco para facas em madeira de
faia. Porta objectos em aluminio fundido.

RS510 RS511
cm 41,7 - (cm 30) cm 34 - (cm 21)
16 /2" - (113/4") 131" - (8'/4")

RS513
cm 19,5 - (cm 9)
73 (37"

RS514 RS515
cm 28,5 - (cm 15) cm 42,5 - (cm 30)
111/4-(67) 163/ - (113/47)

RS516 RS517
cm 36,7 - (cm 24) cm 21,7 - (cm 11)
141" - (9 '/2") 81/2"-(4'14)
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RS500
cm 18x18 - h cm 34
7"x7"-h 13 /2"




Knivserien “La Cintura di Orione” dir
designad dr 2007 av Richard Sapper i
samarbete med Alberto Gozzi. Den dr en
fortscittning pd dessa bdda formgivares
gemensamma forskningsarbete som 1986
resulterade i utvecklandet av kastrullserien
med samma namn, avsedd for gourmet-
matlagning i hemmet.

<< ... Jag finner det oerhirt spinnande
och intressant att titta lite ndirmare pa den
historiska och kulturella bakgrunden till
tre av knivarna i vdr serie, som enligt mitt
tycke inte fir saknas i ndgons hem: Kockk-
niven, Trancherkniven Allround och Stek-

kniven.

Dessa pdminner mig om de medeltida
knivarna for kb’th)pskdmin och for ste-
kar, som illustrerades av Taillevent (1312
- 1395). Guillaume Tirel, som kallades
Taillevent pd grund av sin enormt stora
nésa som fgre 61l kunna "klyva luften”, var
kock hos kung Filip VI och réiknas idag som
historiens df(’)’rste professionelle kock. Han
undervisade det kungliga hovets stora kock-
stab och skrev en kokbok (Le Viandier, ca.
1380) som markerar startpunkten for vira
dagars kokkonst.

For mig dr knivarna for kottuppskdirning
och for stekar uppenbara bevis pd den hi-
storiska och industriella utveckling som kni-
ven, generellt sett, har genomgitt. I borjan
av 1500-talet ersatte man forskéiraren med
trancheraren, som var den person som hade
som sin uppgift att tranchera kéttet. Dagens
trancherkniv dir motsvarigheten till ddtiﬁens
kniv for kottuppskéirning. Kockknivens spe-
ciella utformning gor dgn till proffskockens
viktigaste kniv, medan Trancherkniven
Allround dr béttre anpassad till kvinno-
handen. Stekkniven dr en allroundkniv
som passar for alla anvindningsomrdden
i kdket. Den dr dven oumbdrlig vid serve-
ringen nér menyn innehdller exklusivt kitt
med eller utan ben. Kniven mdste vara vdl-
slipad sd att snittet blir perfekt varvid kittet
inte trasar sénder. >>

Alberto Gozzi

ANVANDNING

Knivbladen ir tillverkade av 1.4116 stal.
Det greppvinliga knivskaftet av POM ir
forsett med fingerskydd och har en hal-
ksiker ifta. De anvinda materialen och
den tillimpade tillverkningsprocessen
garanterar forstklassiga skiregenskaper,
tyngd och hygien.

Hantera knivarna forsiktigt och forvara
dem utom riackhéll f6r barn. Anvind inte
lénivarna for andra andama3l dn de avsed-

a.

RENGORING

Stélet som anvinds till dessa knivar garan-
terar forstklassiga skiregenskaper. Diska
knivarna med svamp och handdiskmedel,
skolj dem under rinnande vatten och tor-
ka dem omedelbart. P4 s sitt bibehaller
du knivarnas egenskaper. Undvik att diska
knivarna i diskmaskin. Maskindiskmedlen
och den fuktiga miljén i diskmaskinen
kan ge rostflickar pa knivbladet.

SKOTSEL

Kniveggarna slits med tiden och ma3ste
dirfor, som alla andra knivar, slipas vid
behov. Iaktta maximal forsiktighet vid
detta moment eller vind dig till en fack-
man.

RS510 - Kockkniv i 1.4116 smidesstal.
Skaft av POM.

RS511 - Trancherkniv Allround i 1.4116
smidesstal. Skaft av POM.

RS512 - Allroundkniv i 1.4116 smides-
stal. Skaft av POM.

RS513 - Skalkniv i 1.4116 smidesstal.
Skaft av POM.

RS514 - Filékniv i 1.4116 stil. Skaft av
POM.

RS515 - Skinkkniv i 1.4116 stal. Skaft av
POM.

RS516 - Brodkniv i 1.4116 stal. Skaft av
POM.

RS517 - Stekkniv i 1.4116 smidesstal.
Skaft av POM.

RS500 - Knivblock i bok. Multihéllare i
formgjutet aluminium.

Richard Sapper on suunnitellut “La Cin-
tura di Orione” -veitsisarjan 2007 Alberto
Gozzin avustuksella. Se on jatkoa tutkimu-
kselle, jonka he tekiviit yhdessdi toteuttaak-
seen 1986 samannimisen, yksityisille ruo-
antuntijoille tarkoitetun kattilasarjan.

<< ... On hauskaa ja mielenkiintoista
Zysdhtyd hetkeksi pohtimaan kolmen tdir-

eimmcdin sarjaamme kuuluvan veitsityypin
kulttuurihistoriallisia viitekohtia. Ndmdi
veitset ovat kokinveitsi, yleisleikkuuveitsi
ja pihviveitsi.

Ne tuovat mieleeni keskiaikaiset paisti- ja
iihm’ueitset, joita Taillevent (1312 - 1395)

uvailee. Guillaume Tirel, jota kutsuttiin
nimelléi Taillevent johtuen suuresta nendisté
i”tuulenhalkaisija”), oli Philippe VI:n kok-

ina historian ensimmdinen ammattikokki.
Hovikokkien rivistid opettavana keittiome-
starina hén kirjoitti teoksen (Le Viandier,
n. 1380), joka antoi alun nykydidn tunte-
mallemme keittickulttuurille.

Mielestiini paisti- ja pihviveitset todella to-
distavat tavallisen veitsen historiallista ja
teollista kehitystd. Lihanleikkaaja oli lihan
leikkaukseen erikoistunut henkils, joka otti
1500-luvun alussa paistimestarin tehtdviit.
Silloinen paistiveitsi vastaa todellakin ny-

istci lei’fkuuveistii. Kokinveitsi on hyvi
ilmaisu mestarikokin tirkeimmiille veitselle,
kun taas yleisleikkuuveitsi tuntuu sopivan

paremmin naisen kdéteen. Pihviveitsi tulisi
sen sijaan tulkita veitseksi, joka soveltuu
kaikkiin ruoanvalmistustarpeisiin, mutta
on korvaamaton myés péydiin kattaukses-
sa, kun ruokalistaan kuuluu luutonta tai
luista arvolihaa. Se tulee teroittaa sileciksi,
jotta leikkaustulos on tarkka eikd liha lo-
hkeile. >>

Alberto Gozzi

VAROITUKSIA

Veitsien terit on valmistettu teriksestd
1.4116. Ergonominen kahva on valmi-
stettu POM-muovista. Siind on sormi-
suoja ja liukuestopinta. Kiytetyt mate-
riaalit ja tuotantoprosessi takaavat sen,
ettd leikkaaminen tapahtuu tehokkaasti,
tukevasti ja hygieenisesti.

Kiytd veitsid varoen ja siilytd ne poissa
lasten ulottuvilta. Ald kiytd niitd virhe-
ellisesti.

PUHDISTUS

Veitsien terin valmistukseen kiytetty
terds takaa tehokkaan leikkaustuloksen.
Jotta ominaisuudet siilyvit pitkédn, puh-
dista veitset sienell ja astianpesuaineella
ja huuhtele ne juoksevan veden alla. Kui-
vaa ne heti huolellisesti. Ald pese veitsii
astianpesukoneessa, silli pesun aikana
kiytetyt pesuaineet ja kostea ympiristd
ruostuttavat terda.

HUOLTO

Keittidveitsien terin sirmi kuluu ja tulee
tarvittaessa teroittaa, kuten veitset yleen-
sikin. Suorita toimenpide erittiin varoen
tai ota yhteys asiantuntijaan.

RS510 - Takoteriksesti 1.4116 valmistet-
tu kokinveitsi. Kahva POM-muovia.
RS511 - Takoteriksestd 1.4116 valmi-
stettu yleisleikkuuveitsi. Kahva POM-
muovia.

RS512 - Takoteriksestd 1.4116 valmistet-
tu yleisveitsi. Kahva POM-muovia.
RS513 - Takoteriksesti 1.4116 valmistet-
tu kuorimaveitsi. Kahva POM-muovia.
RS514 - Teriksesti 1.4116 valmistettu
fileerausveitsi. Kahva POM-muovia.
RS515 - Teriksesti 1.4116 valmistettu
viipalointiveitsi. Kahva POM-muovia.
RS516 - Teriksesti 1.4116 valmistettu
leipaveitsi. Kahva POM-muovia.

RS517 - Takoteriksestd 1.4116 valmistet-
tu pihviveitsi. Kahva POM-muovia.
RS500 - Pyokkipuusta valmistettu veit-
situkki. Ruiskuvaletusta alumiinista val-
mistettu yleisteline.

Knivserien “La Cintura di Orione’er de-
signet i 2007 af Richard Sapper med for-
skningshjelp fra Alberto Gozzi. Samme
kunstnere skabte i 1986 en grydeserie af
samme navn tilegnet private gourmetkokke.

<< ... Det er speendende og interessant at
fundere et gjeblik over de historisk-kulturel-
le henvisninger for tre typer knive, der findes
i denne serie, l(()E som er uundvcerlige i eth-
vert hjem: Kokkekniven, allround forskae-
rerkniven og steakkniven.

Disse minder mig om knive fra middelal-
deren, forskaererkniven og kodkniven, der
illustreredes af Taillevent (1312-1395).
Guillaume Tirel, ogsd kaldet Taillevent pd
grund cg sin enorme neese, der skar i gen-
nem luften, var kok for Philigpe VI og er
historiens f:arste professionelle kok. Han var
underviser for en gruppe kokke ved hoffet og
skrev en k&gebog Le Viandier, ca. 1380),
der udgjorde grundlaget for det kokken, vi
kender i dag.

Jeg betmﬂg"rer forskeererkniven og kadkniven
som sande vidnesbyrder pd den historisk-
industrielle udvikling af knive i almindeli-
ihed. Forskaereren var den person, der skar

gdet ud, og overtog i begyndelsen af det 16.
drhundrede hushovmesterens job. Nutidens
forskaererkniv kaldes ogsd for trancherkniv.
Mens kokkekniven giver et godt indtryk
af den store koks primcere kniv, fremstdr
allround forskzererkniven derimod som
passende bedre til kvindens hceender. Stea-
kkniven /orsm"s derimod som en kniv, der
passer til enhver brug i kokkenet, men den
er ogsd uundveerlig ved bordet, ndr menuen
stdr pd fint kod med eller uden ben. Dens
slibning skal veere jeevn, for sdledes bliver
skeeringen mere preecis og kodet falder ikke

fra hinanden. >>
Alberto Gozzi

ADVARSEL

Knivenes sgge er udfert i 1.4116 stal.
Det ergonomiske skaft er fremstillet af
POM med fingerbeskyttelse og antislip
overflade. De anvendte materialer og
fremstillingsprocessen sikrer de bedste
skereresultater, slidstyrke og hygiejne.
Disse knive skal anvendes mec% forsigti-
ghed og opbevares utilgeengeligt for barn.
Undga enﬁver forkert ?orm for brug.

RENGORING

Det anvendte stal til disse knives =gge ga-
ranterer de bedste skaereresultater. For at
bevare disse egenskaber leengst muligt an-
befales det at vaske knivene med en svamp
og opvaskemiddel og skylle dem under rin-
dende vand. Ter dem af med det samme.
Det frarddes at vaske knivene i opvaske-
maskine, da det anvendte opvaskemiddel
i vaskeprocessen og det fugtige miljo kan
forarsage rustdannelsen pa eggene.

VEDLIGEHOLDELSE

Aggen pa kekkenknivene slides, og som
alle andre knive skal de slibes efter behov.
Ver yderst forsigtig, ndr du sliber knive-

ne, eller henvend dig til professionelle.

RS510 - Kokkekniv af smedet 1.4116
stal. Skaft af POM.

RS511 - Allround forskererkniv af sme-
det 1.4116 stal. Skaft af POM.

RS512 - Allround kniv af smedet 1.4116
stal. Skaft af POM.

RS513 - Skrellekniv af smedet 1.4116
stal. Skaft af POM.

RS514 - Filetkniv af 1.4116 stal. Skaft af
POM.

RS515 - Skinkekniv af 1.4116 stal. Skaft
af POM.

RS516 - Brodkniv af 1.4116 stal. Skaft af
POM.

RS517 - Steakkniv af smedet 1.4116 stal.
Skaft af POM.

RS500 - Knivblok af bagetra. Universal-
holder af formstgbt aluminium.

Knivserien “La Cintura di Orione” ble pro-
sjektert av Richard Sapper i 2007 i samar-
beid med Alberto Gozzi. Det var fortsettel-
sen av forskningen som forte dem til d lage
panneserien med samme navn i 1986, og
som ble dedikert til hjemmekokkene.

<< ... Jeg synes det er merkverdig og inte-
ressant d stoppe opp et oyeblikk og tenke
over de historiske-kulturelle referansene
som ligger bak tre knivtyper som er en del
av vdr serie, og som jeg mener er vesentlige
i ethvert hjem: Kokkekniven, Forskjeerkni-
ven og Kjottkniven.

Disse knivene fdr meg til d tenke pd kni-
vene fra middelalderen - trancherkniven og
kjottkniven - som ble illustrert av Taillevent
(1312-1395). Guillaume Tirel, ogsd kalt
Taillevent fordi han hadde en veldig stor
nese som klgvet luften, var kokken til Phi-
lippe VI, og han var historiens forste profe-
sjonelle kokk. Han var laerer for mange hof-
fiokkef; og han skrev en bok (Le Viandier,
ca. 1380) som blir regnet som begynnelsen
pd matlaging slik som vi kjenner den i dag.
Jeg regner trancherkniven og kjottkniven
som dﬁn virkelige vitnene til knivenes histo-
riske-industrielle utvikling. Forskjcereren
var fersonen som skulle f%rskjaere kjottet,
og i begynnelsen pd 1500-tallet tok forskjce-
reren over rollen pd kjokkenet fra hushov-
mesteren. Forskjaererkniven kalles ogsd for
trancherkniv. Kokkekniven som ble brukt
i gamled&zger er en kniv som du lett kan
forestille deg i hendene til en storsjef, mens
Forskjeerkniven er gierne brukt av kvinne-
hender. Kjottkniven skal derimot sees som
en kniv som er egnet for forskjellig bruk
pad kjokkenet, men ogsd som en kniv som
er uunnveerlig ndr du skal skjcere biffkjott
med eller uten bein direkte pd bordet. Kni-
ven md vere finslipt slik at kuttet blir mer
presist og kjottet ikke smuldrer. >>

Alberto Gozzi

ADVARSEL

Knivbladene er laget av stdl 1.4116. Det
ergonomiske sklisikre skaftet med finger-
beskyttelse er laget av POM. Materialene
som har blitt brukt og produksjonspro-
sessen sikrer optimal kutteytelse, robus-
thet og hygiene.

Disse knivene ma handteres forsiktig, og
de md oppbevares utenfor barns rekke-
vidde. Unng uegnet bruk.

RENGJORING

Stilet som har blitt brukt for & lage bla-
det til disse knivene, garanterer optimal
kutteytelse. For at disse egenskapene skal
kunne vare over tid, anbefaler vi & vaske
knivene med en svamp og oppvaskmid-
del, og deretter skylle dem under rennen-
de vann. Etter at du har vasket knivene,
terk dem med en gang. Vi anbefaler ikke
4 vaske knivene i oppvaskmaskinen. Op-
pvaskmiddelet og de fuktige omgivelsene
inni oppvaskmaskinen har en tendens til
4 gi rustdannelse.

VEDLIKEHOLD

Kniveggen pa kjokkenkniver slites, og som
pa alle andre typer kniver mé ogsd c%enne
eggen slipes. Du m3 vere veldig forsiktig
nér du utforer dette arbeidet, el%er du ber
ta kontakt med kvalifisert personale.

RS510 - Kokkekniv av smidd stal 1.4116.
Skaft av POM.

RS511 - Forskjeerkniv av smidd stil
1.4116. Skaft av POM.

RS512 - Kjokkenkniv av smidd stal
1.4116. Skaft av POM.

RS513 - Skrellekniv av smidd stil 1.4116.
Skaft av POM.

RS514 - Filetkniv av stal 1.4116. Skaft av
POM.

RS515 - Skinkekniv av stal 1.4116. Skaft
av POM.

RS516 - Brodkniv av stil 1.4116. Skaft
av POM.

RS517 - Kjottkniv av smidd stil 1.4116.
Skaft av POM.

RS500 - Knivblokk av bek. Universalhol-

der av formstept aluminium.
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otn énutovpyla Tng Oelpdg  aTTé
KXTOXPOAEG kot Tnyavia “La Cintura
di Orione” pe TTpoOPLOUS TNV OLKLXKN
XPHON XTTO YELOLYVWOTEC.

“

Motebw OTL éxel evdLapepov
V& OUTNTHOOUUE TIG LOTOPLKEG KOL
KOLVWVIKEC OVXPOPEC TWV TPLOV
ATTAPA(TNTWY XX ALPLWOV THG TELPEG
HOG: TO HOXKLPL TOVL TEQP, TO HOXAIPL
KOTIAG, K&l TO ETILTPATIECLO HOXAipL
YL KPEGC.

Mou  BuuiCouv Ta HECKIWVIKK
poxaiptar KOTIHG Kot ETTPXTTECI
HOXAIpLX TTOU KTTELKOVIOTNKAV oTTO
Tov Taillevent (1312- 1395). O Guil-
laume Tirel (ue Tapwvouto Taillevent
Abyw TNG TEPAOTLAG YUTNG TOU TTOU
£0X1Te TOV AEPR), OEp TOL BIA(TTTTOU
VI, NTav 0 TTpWTOC ETTAYYEAURTIG
ogp Tng oTopiog. Aldage Aeyedva
0AGKANpPN aTé TEP TNG AUANG KL
éypawe eva BiBAio (“Le Viandier,”
mepitTov 1380) 1OU ONUATOSGTNOE
NV évapEn TG LYnANg payelpkic
omwg TV E€poupe aruepa.

BAéTTwW To  poxaipta KOTTHG  KOL
To  EMTPATECIH  paxaiplx  wg
aAnBivolg PEPTUPEG TNG LOTOPLKIG
kot Bropnxavikng  €8eAlEng Tou
Hoxotplol  yevikotepa. O “Trin-
ciante”  (TepyoxtoTAg) ATav  TO
mpéowTro TIOL  Eixe TNV €UBlvn
TEUAXXLOUOU TOU KPEXRTOG O€ LEPLBEG,
avTikaBloTwvTac Tov “Scalco” Twv
apxwv Tou l6ouv owwva (To “col-
tello da scalco” sivat To avtioTotxo
Tou onueptvol “coltello trinciante”).
Evid 1o Coltellaccio, AéEn k&molag
TTAALKG OLOAEKTOU, EKPPATEL TEAELX
TNV ELKOVA TOU HAXKLPLOV TOU TEP, TO
Trinciante multiuso (uaxaipt koTTHc)
HOL&TEL V& ToLPLATEL KAAUTEPX OTX
yuvaikeia xépia. To Coltello da ta-
vola per carni (emiTpaTTéCL0 pHoxaipt
kpéatog) utopel  va  BewpnBei
poxaipt kouTivag yevikAg xprong,
OAA& N TTopouoial TOU O0TO TPATIECL
elval amapaitnTn OTOV TIPOKELTOL
va  oepPiploTel  kdrroto - eEaiotlo
KpEeaTLKO, HE A Xwplg kOKkkaho. HA&pa
TOU TIPETTEL VX ELVAL OUOAN WOTE VX
SLo@aAi(Cet THV Ko okptBeiog
Xwplc okiowo Touv kpéaTtog.”

Alberto Gozzi

OAHTIEZ

OLAKHEG KUTEC EIVRL KA TROKEVKOUEVES
&TTO OPLPNAGTNHEVO ATOGAL1.4116. H
£PYOVOULKA A PN EIVOL KATXOKELOTUEVN
ottd  POM  (TTOALOELMEDUAEVIO), e
TIPOOTOTEVTIKO YLK TOX OKXTUAX KOL
QVTLOAMOONTIKA ETTLPAVELX. T LALKK
KXL N JLadkaol  KXTKOKEUAG
EYYUWVTAL THV EEXLPETIKA  KOTTN,
QVTOXA KL UYLELVN.

METOXELPLOTELTE TA HAXGKIPLX KUTK
HE @POVTIdX KL KPATATTE TX HAKPLK
oTT0 T TTOdL&.  ATroUyeTe K&Oe
£(doug akaaTGAANAN Xpron.

KAGAPIZMOX

To GTO&AL TTOU XPNOLUOTIOLE(TAL YLX
TLG AKMEG KUTEG EYYURTAL EEXLPETLKNA
KOTTA. [l va  dlaTnpAoeTe  To
Hoxalplo oe TéNelx KoT&OTOON,
TIAEVETE PE TPOLYYRPL KKL TATTOVVL
TATWY, EETIAEVETE KATW OTIO vEPD
TTOU TPEXEL KAL OTEYVWVETE XUETWG.
T HOXXLPLK DEV TTPETTEL VO TTALBOVV
gg TIALVTAPLO TIATWV dLOTL T
OOTTOUVLX  TTOU  XPNOLUOTTOLOOVTOL
KOL N LVYpaOlx TTOL dnuLoLPYE(THL
TEVOLV V& TTPOKGAOUV OKOUPLK ThG
A&poc.

®PONTIAA

H A&HO KOTTAG TWV  HEXKLPLWV
KOULTIVHG LTTOKELTAL O PBOP& KL,
OTTWG KL K&BE GANO pOXaipL, TIPETTEL
v okoviCeTal OTav  Xpel&TeTalL.
AwoTe  BlaiTepn  TIpoooxn  OTAV
akoviCete T Maxoaiplx autk. Qg
EVOANGKTIKY  ADON, avadéoTe TO
OKOVIOUX OF KATTOLX ETTYYEAUKTLKA
UTTNPECIX KKOVIOHXTOC.

RS510 - Maxaipt Tou ogp «Td
TEULPENAXTNHEVO aTOGAL 1.4116. AxBR
o116 POM (TTOAUOELHEBUAEVLO).

RS511 - Maxaipt Kot o110
g@UPNAXTNHEVO aToGAL 1.4116. AxBn
o1T6 POM (TTOALOELHEOUVAEVLO).

RS512 - Mwpd poxaipt Tou ogp otrd
OULPNAXTNHEVO XTOGAL 1.4116. Axfn
o116 POM (TTOAUOELHEBUAEVLO).

RS513 - Maxaipt EeAOLdIOUKTOG KTTO
og@upNAXTNHEVO aToGAL 1.4116. AxBR
o1T6 POM (TTOALOELHEOUVAEVLO).

RS514 - Maxaipt EeAoLdIoUPGTOC GTTO
TEULPENAXTNHEVO aTOGAL 1.4116. AxBRA
o116 POM (TTOAUOELHEBUAEVLO).

RS515 - Makpd paxaipt KoTg oTTd
oTo6Al  1.4116. AcBy omd POM
(TTOALOELHEOLAEVLO).

RS516 - Moxaipt Yol pe TrpLovwTh
KOWYN o11é aToGAL 1.4116. Axpn otto
POM (TTOAVOELUEDVAEVLO).

RS517 - EmrparméClo poxaipt otrd
og@UPNAXTNHEVO aTOGAL 1.4116. AxBR
o116 POM (TTOAUOELHEOUAEVLO).

RS500 - B&on poaxoipiv ormé EOAo
0EL&G. B&aom yevikng xprong otrd XuTtd
oAoupivio.
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Habop Hoxen «[loac OpwuoHa»  6bin
paspabotaH B 2007 HEMELKUM An3ariHepOM
Pu4apgom  Cannepom  C  MOMOLLbIO
KOHCynbTaHTa Anbbepto fouuyn. Habop
ABNAETCA  MPOOO/IKEHNEM  pPaspaboTok,
KoTopble B 1986 rnocnyxum 3TUM ke
Av3saniHepam A/ CO3AaHNA OfHOMMEHHOO
Habopa KacTplorib, MPeaHasHa4YeHHOro A
rypMaHoB.

<<...MHe npeactaBnaeTca n060MbITHbIM
W MHTEPECHbIM  OCTaHOBUTLCA  Ha
MUHYTKY —Ha  KYJIbTYPHO-MCTOPUYECKUX
PEMUHNCLIGHUMAX TPEX TUMOB  HOXEH,
KOTOpble A CYMTal0  OCHOBHbIMU U1
KOTOpbIe NPUCYTCTBYIOT B HaLLem Habope:
[MoBapckon HoX, YHUBEpCarnbHbI HOX
CTenKOBbIN HOX.

OHWU BbI3bIBaKOT B NaMATN CPEAHEBEKOBbIE
HOXW CTONbHUKOB W JIMYHbIE HOXMW A7IA
mAca, 0 KOTopbIX nucan Betpopes (1312-
1395). VimeHHO Tak npo3Basiv 3a OrPOMHbIN
HOC, paccekarolmi BO3AYX, MoBapa
®ununnna VI lmioma Tupensa. Ero cuntarot
rnepBbIM B MCTOPMM POGHECCUOHATTbHBIM
roBapom. Tpesb Bbly4nsl Lyt KoropTy
MPUABOPHBIX 0BAPOB U Hanucasna KHUry
«Tpaktar o nposusumn» (okono 1380),
KOTOpas ronoxuna Ha4asno CoBPEeMeHHON
KyXHe.

A cumTalo HOXM  CTOMbHUKOB  AJIA
pasgenkn Msaca U CTOMOBbIE  HOXU
HaCTOALUMMU BexamMu B POMBILLIIEHHO-
TEXHUYECKOM 3BOIOLMN HOXEN BOObLLE.
Pe3unk msAca B Hayasne LUeCTHaaLaToro
BeKa 3aMeHu 1 CTOMbHMKa (Pa3aeoyHbI
HOX CTO/IbHUKA AABMAETCA 9KBUBAIEHTOM
COBPEMEHHOro Hoxa [Af1A Hape3ku).
Ecnn  TloBapCKOW HOX, CTapuHHbINA
TePMUH Ha ANanekTe, XOpoLLO rnepeaaeTt
rpeacTaBrieHne O [1aBHOM HOXe Lueg-
rnoeapa, TO YHMBepcanbHbIA HOX
60ribLLE MOAXOANT A7 XKEHCKMX PYK.
CTelKOBbIN HOX rpegHasHa4vyeH Ans
BCEX KYXOHHbIX HYX[, HO OH Takxe
HeobxoauM B CepBUPOBKE CToMa, ecim
B MEHIO MPUCYTCTBYIOT LEHHbIe BUAbI
MsfAca ¢ KOCTbio nnv 6e3 Hee. OH [OMKEH
ObITb [184KO 3aToYeH A/l akKypaTHOro
paspesa.

Alberto Gozzi

NPEAYNPEXXOEHMA

Jle3BuA HOXeW BbIMONHeHbl 13 ctam 14116.
OproHoMMyeckas  pydka  BbiMofHeHa M3
marepuana POM, umeeT 3awmty ana nasbLes
1 LLEpPOXOBaTYIO MOBEPXHOCTb. [prMeHAeMbIe
marepuasbl M MPOU3BOACTBEHHBIA  MPOLIECC
rapaHTUPYIOT MakCMarbHyto 3thPEeKTUBHOCTb
PE3KU, MPOYHOCTU W TUTUEHDI.

C Hoxamn Hapo obpalaTbCA OCTOPOXHO U
XPaHUTb VX B MECTax, He AOCTYMHbIX AETAM.
M3beratb MCMONL30BaHNA HE MO HA3HAYEHWIHO.

O4YMCTKA

Crasib, 3 KOTOPOW BbIMOMHEHDI JIE3BMA HOXKEN,
rapaHTUpyeT MakCMasbHyo 3hPEeKTUBHOCTb
peskn.  Ytobbl  3TM  XapaKTEpUCTVKK
COXPaHWMCb HAZONMO, PEKOMEHAYETCA MbITb
HOXM TYOKOM W MOKOLMM CPencTBoM AnA
nocydbl, MpOMonackveatb WX B MPOTO4HOM
BOOE W Cpasy e BbiTvpaTb Hacyxo. Hoxu
Hemnb3A MbITb B MOCYAOMOEYHON MalLvHe, Tak
Kak MpUMeHAeMble B HEl MOIoLLMe CpeacTsa
W BNaXHaA cpeda criocobCTBYIOT OKCuaaLmmn
nesBuA.

yxon

PexyliaA  KpoMKa  KyXOHHbIX  HOXel
3aTynnAeTcA  MpW  MOMb30BaHWW,  MOITOMY
BPEMA OT BpEMEHW WX Hado 3araqvBarb.
PexomeHayeM BbIMOMHATL 3Ty orepawmio ¢
6OMbLLOV OCTOPOXKHOCTBIO WM obpaLLaTbCA K
OMbITHOMY NEPCOHanNY.

RS510 - [NoBapckoi HOX U3 KOBaHOW CTasm
14116. Pyuka 13 POM.

RS511 - YHuBepcarnbHbIn HOX An1A pes3ku 13
KoBaHov cTarm 14116. Pyyka ns POM.

RS512 - YHuBepcanbHbIl HOXK U3 KOBaHOM
cranm 1.4116. Pyuka us POM.

RS513 - HebonbLuoi HOX 13 KOBaHOW CTarm
14116. Pyuka ns POM.

RS514 - QuneiHbiin HOX 13 ctamm 14116.
Pyuka n3 POM.

RS515 - Hox anAa Hapesku 3 ctarm 14116.
Pyuka 13 POM.

RS516 - XnebHbiin HOX 13 cTanm 14116. Pyyka
13 POM.

RS517 - CreiikoBblin HOX 13 ctamm 14116.
Pyuka 13 POM.

RS500 - Koroma AanAa Hokeid u3 Oyka.
MoacraBka 13 NPeccoBaHHONO Moz AaBneHieM
aroMUHA.

RS510 RS511
cm 41,7 - (cm 30) cm 34 - (cm 21)
16 /2" - (113/4") 131" - (8'/4")

RS513
cm 19,5 - (cm 9)
73 (37"

RS515
cm 42,5 - (cm 30)
163/ - (113/47)

RS516 RS517
cm 36,7 - (cm 24) cm 21,7 - (cm 11)
141" - (9 '/2") 81/2"-(4'14)
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RS500
cm 18x18 - h cm 34
7"x7"-h 13 /2"

ALESSI

28887 Crusinallo (VB) Italia
tel. 0323 868611 fax 0323 641605

www.alessi.com




