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Honey

CUTTING BOARD
42x23x1,5 cm

B1S08.048211.001
Tagliere in faggio con manico e decoro laser a nido d'ape

ROLLING PIN

BI1S07.040050.001
Mattarello in legno di faggio con motivo a nido d’ape inciso a laser.
Beech-wood rolling pin with honeycomb engraved pattern.



Bread box

Légno - Wood

BIS11.000BBT.012 - BBT

Porta pane in legno di faggio con tagliere reversibile
Bread box with cutting board

35,5x20x 15 cm
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Pane e pizza

Tagliere in legno di faggio raccoglibriciole con Tagliere in legno di faggio tagliapane
griglia removibile

Beech-wood cutting board for bread
Beech-wood cutting board for bread

BIS08.010031.001 - 10031 38 x22 x 2 cm BIS08.010033.001 - 10033  35x 21 x 2 cm



Tagliere in betulla porta pizza rettangolare
Birch-wood rectangular cutting board for Pizza

BIS08.026091.001 - 26091 50 x 18 cm
B1S08.026092.001 - 26092 72 x 18 cm
B1S08.026093.001 - 26093 75 x 30 cm
B1S08.026094.001 - 26094 100 x 30 cm

Legnb - Wood

Pala pizza in legno di betulla
Birch-wood pizza peel

BI1S08.026192.001 - 26192
37 x50 cm

Tagliere in legno di faggio per pizza
Beech-wood cutting board
@35x2cm

BIS08.26045A.001 - 26045

con tagliapizza / with cutter

BI1S08.26045B.001 - 26046

senza tagliapizza / without cutter

Rotella tagliapizza in legno di faggio
Pizza cutter with beech-wood handle
BIS07.000108.001 - 108

@ 6x18,5¢cm
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Classica

Tagliere in legno di faggio per salame con coltello
Beech-wood salami cutting board with knife

Tagliere in legno di faggio con cordone in cuoio
Beech-wood cutting board

BIS08.010023.001 - 10023 35x 13 x 2 cm BIS08.026050.001 - 26050 con coltelli / with knives 36 x 26 x 3,8 cm
BIS08.010024.001 - 10024 35 x 10 x 2 cm B1S08.026051.001 - 26051 . 86x26x250cm
B1S08.026052.001 - 26052 con coltello / with knife 36 x 26 x 3,0 cm



13250

13240

Portaformaggio rettangolare in legno di faggio con campana in
plastica

Rectangular beech-wood cheese holder with plastic bell
BIS11.013240.001 - 13240  26,5x 16 xh 8 cm

BIS11.013250.001 - 13250 31 x19,5xh 12 cm

e

61301

61302

Portaformaggio tondo in legno di faggio con campana in plastica
Round beech-wood cheese holder with plastic bell

BIS11.061301.001 - 61301
BIS11.061302.001 - 61302

o
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Tagliere in legno di faggio Tagliere in legno di faggio con raccoglisugo
Beech-wood cutting board Beech-wood cutting board with sauce groove
BIS08.026110.001 - 26110  25x 15x1,5¢cm BIS08.026120.001 - 26120 30 x 20 x 2 cm
BIS08.026115.001 - 26115 35x 23 x 2 cm BIS08.026130.001 - 26130 38 x25x 2 cm

43 x34,5xh 13 cm
@325xh13cm
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Tagliere in legno di faggio per paninoteca
Beech-wood cutting board for bread

BIS08.035630.001 - 356/30 @ 30 x 2 cm

bisetti
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Classica

Tagliere coprivasca in legno di faggio Piano di lavoro in legno di faggio
Beech-wood cutting board / sink cover Beech-wood working board

BI1S08.14103.001 - 14103 34 x42x2cm BI1S08.026438.001 - 26438 40 x 36 x2cm



230

231

Tagliere in legno di faggio Tagliere in legno di faggio

Beech-wood cutting board Beech-wood cutting board

B1S08.000230.001 - 230 35x21,5x2cm BI1S08.026040.001 - 26040 34 x 26 x 2 cm

BI1S08.000231.001 - 231 40x20x2cm BI1S08.026041.001 - 26041  45x 30 x 2 cm
241

2/C =

Taglieri in legno di multistrato di betulla Tagliere in legno di faggio
Birch Plywood cutting boards Beech-wood cutting board
BIS08.010021.001.MB - 10021MB 38 x5,5x 0,9 cm BIS08.000002.001-2/C 36 x20x2cm
BIS08.010022.001.MB - 10022MB 30 x 5,5x 0,9 cm BIS08.000004.001 -4/ C 46 x20x2cm

BI1S08.000241.001 - 241 34x17x1cm
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Tagliere in legno di faggio “Tavolozza”
Beech-wood cutting board “Tavolozza”

BI1S08.026080.001 - 26080 25x15x2cm
BI1S08.026081.001 - 26081 35x23,5x2cm

Tagliere in legno di faggio “Cuore”
Beech-wood cutting board “Cuore”

BIS08.014104.001 - 14104 20,56 x18x2cm
BI1S08.014114.001 - 14114 28x23x2cm

14105

Tagliere in legno di faggio “Puzzle”
Beech-wood cutting board “Puzzle”

BI1S08.014105.001 - 14105 30x20x2cm
BIS08.014115.001 - 14115 40x20x2cm



Cucina
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Tagliere polenta / pizza in legno di abete Tagliere in legno di faggio Spianatoia in multistrato di betulla
Fir-wood polenta / pizza cutting board Beech-wood cutting board Birch plywood pasta board

B1S08.035825.001 - 358 / 25 ©@25x2cm BIS08.000100.001 - C100 17 x28x2cm BIS08.000400.001 - C400 50 x40 x 1 cm
B1S08.035830.001 - 358 / 30 ©@30x2cm BIS08.000101.001 - C101  20x30x2cm BI1S08.000401.001 - C401 60 x50 x 1cm
B1S08.035835.001 - 358 / 35 @35x2cm BIS08.000102.001 - C102 23 x35x 2 cm BI1S08.000402.001 - C402 76 x 60 x 1cm
B1S08.035840.001 - 358 / 40 ©40x2cm BIS08.000103.001 - C103  25x40x2cm BIS08.000403.001 - C403  100x 60 x 1 cm
B1S08.035845.001 - 358 / 45 @45 x2cm BIS08.000104.001 - C104  29x45x2cm BIS08.000405.001 - C405 120x 76 x 1.cm
BIS08.035850.001 - 358 / 50 @50x2cm

BIS08.035860.001 - 358 / 60 ©60x2cm

M’ Servizio pizza con mattarello in multistrato di betulla
g Birch plywood pizza set with rolling pin
B1S08.000900.001 - C900 50x40x 1 cm
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Accessori cucina

B1S07.099520.011 - 99520

Cucchiaio in legno di faggio oliato e silicone
Spoon silicon beech-wood 33, 5 x 6,5 cm

BI1S07.099521.011 - 99521
Spatola in legno di faggio oliato e silicone
Spatula silicon beech-wood 34,5 x 8 cm

BI1S07.099523.011 - 99523
Schiumarola in legno di faggio oliato e silicone

Skimmer silicon beech-wood 345 x 10,5 cm

BIS07.099524.011 - 99524
Mestolo in legno di faggio oliato e silicone
Ladle silicon beech-wood 29 x 8,5 cm

BIS07.099525.011 - 99525
Pennello in legno di faggio oliato e silicone

Brush silicon beech-wood 34,5 x 8 cm

BIS07.099526.011 - 99526
99520 99521 99523 99524 99525 99526 99034 Spatola Maryse in legno di faggio oliato e silicone
Spatula silicon beech-wood 345 x 8 cm

BIS07.099034.011 - 99034
Prendi pasta in legno di faggio oliato e silicone
Pasta fork silicon beech-wood 31,5 x 8 cm

BI1S07.020045.011 - 200/45M
200/45M Mattarello manici in legno di faggio verniciato e sili-

cone Rolling pin silicon and beech-wood
L.45/@5,2cm




64523

64520

Spatola in legno di acacia / Spatula Acacia-wood
BIS07.062521.088 - 64521 30 cm

Cucchiaio in legno di acacia / Spoon Acacia-wood
BI1S07.064520.088 - 64520 30 cm

Spatola forata in legno di acacia / Spatula Acacia-wood
BIS07.064523.088 - 64523 30 cm

y

'y V.

81521 g.
81522
81520

Spatola in faggio / Beech-wood spatula

BIS07.081521.001 - 81521

81530

30cm

Forchetta in faggio / Beech-wood Fork

BIS07.081522.001 - 81522

Cucchiaio in faggio / Beech-wood spoon

BI1S07.081520.001 - 81520

Set 3 mestoli in faggio Spatola + Cucchiaio + Forchetta
Beech-wood 3 kitchen/tools Spatula + Spoon + Fork

BI1S07.081530.001 - 81530

30cm

30cm

30cm

.‘
Legno - Wood

A
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e 91034
91522
91392
91521
|
\
R A
\ wWE?
y Mattarello in legno di faggio con manici girevoli
4 Beech-wood rolling pin with turning handles
4 — BIS07.020040.001 - 200 /40 40 cm
@ BIS07.020050.001 - 200 /50 50 cm
£ BIS07.020060.001 - 200/ 60 60 cm

— 4 Al

Mattarello in legno di faggio con manici fissi

Beech-wood rolling pin with fixed handles . .
Scolapiatti in faggio

BIS07.030240.001 - 302 / 40 40 cm Beech-wood dish rack
BI1S07.030250.001 - 302 / 50 50 cm
BIS07.030260.001 - 302 / 60 60 cm BIS11.000670.001 - 670/0 39,5 x 10 x 14 cm

Spatola in faggio / Beech-wood turner
BIS07.091521.001 - 91521 34 cm

Cucchiaio per risotto in faggio /Beech-wood risotto spoon
BIS07.091523.001 - 91523 34 cm

Cucchiaio in faggio / Beech-wood spoon
BIS07.091520.001 - 91521 34 cm

Forchetta in faggio / Beech-wood fork
BIS07.091522.001 - 91522 34 cm

Mestolo spaghetti in faggio
Beech-wood spaghetti spoon 34 cm
BIS07.091034.001 - 91034

Pinze in faggio / Beech-wood Tongs
BIS07.091392.001 - 91392 34 cm

Asciuga pasta in faggio
Beech-wood Pasta drying rack

BIS11.000671.001 - 671 18 x 35 x 30 cm



522

530/C

N

521

520

392

214

524

10011

Batticarne in faggio / Beech-wood meat hammer
BIS07.000194.001 - 194 31 cm

Pinze in faggio / Beech-wood tongs
BIS07.000392.001 - 392 30 ¢cm

Sessola in faggio / Beech-wood doser
BIS07.000141.001 - 14 /1 7cm
BIS07.000142.001 - 14/ 2 10cm
BIS07.000143.001- 14 /3 14 cm
BIS07.000144.001 - 14/ 4 17 cm
BIS07.000145.001 - 14 /5 20 cm

Spremi limone in faggio / Beech-wood lemon squeezer
BIS07.000217.00 - 217 15cm

Rullo per pasta e pizza in faggio
Beech-wood pizza and pasta roll
BIS07.000109.001 - 109 17 cm

Riga gnocchi in faggio / Beech-wood gnocchi tool
BIS07.000214.001 - 214 20 cm

Dosa miele in faggio / Beech-wood honey doser
BIS07.000361.001 - 361 14 cm
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Dosatore spaghetti in faggio / Beech-wood spaghetti doser
BIS07.010010.001 - 10010 29,5 cm

Set 3 spatole in faggio / Beech-wood set of 3 turners
BIS07.00394X.001 - 394/3

Cucchiaio in faggio / Beech-wood spoon
BIS07.000520.001 - 520 35cm

Spatola curva in faggio / Beech-wood curved turner
BI1S07.000399.001 - 399 33 cm

Cucchiaio per sughi in faggio / Beech-wood sauce spoon
BIS07.000524.001 - 524 35cm

Forchetta in faggio / Beech-wood fork
BI1S07.000522.001 - 522 35cm

Mestolo spaghetti in faggio / Beech-wood spaghetti spoon
BIS07.000034.001 - 34 35cm

Spatola in faggio / Beech-wood turner
BIS07.000521.001 - 521 35cm

Dosatore spaghetti con forchetta in faggio /
Beech-wood spaghetti doser with fork
BIS07.010011.001 - 10011 28,5 cm
BIS07.010010.001 - 10010 29,5 cm

Set spatola, mestolo e forchetta in faggio /
Beech-wood spatola spoon and fork set

BIS07.00530X.001 - 530/C 30 cm
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Set pasta

Crea il tuo set a piacere

Customi d d
- Custonigadset ondemand o,

BI1S07.009001.001 - 9001

Set per pasta ripiena in legno di faggio con: setaccio, raviolatore 24 pezzi con mattarello,
rotella curva, tagliapasta quadrato sabbiato, tagliapasta tondo sabbiato, tagliapasta cuore
sabbiato

Beech-wood stuffed pasta set: sieve, 24 pieces ravioli mould with rolling pin, curved pasta
cutting wheel, round satin fnishing dough cutter, heart-shaped satin fnishing dough cutter,
square satin fnishing dough cutter



B1S07.009002.001 - 9002

Set in legno di faggio per diversi tipi di pasta: setaccio, rigagnocchi,
asciuga pasta, sessola, mattarello, set palette, dosaspaghetti
e cucchiaio spaghetti, rullo per pasta

Beech-wood set for different pasta types: sieve, gnocchi tool,
dough roller, pasta drying stand, doser, rolling pin, turner set,
spaghetti portioner, spaghetti spoon
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B1S07.009003.001 - 9003

Set per impasto pizza e crepes con: rullo stendi pizza, tagliere pizza
con rotella taglia pizza, paletta curva, stendi crepes grande e piccolo,
arrotola cialde

Set for pizza and crepes: pizza dough roller, pizza cutting board
with cutter, curved turner, small and large crepes spreaders,
waffe cone
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Visual




Crowner nero forex magnetico per testata
Forex panel with logo

BI1S99.101005.021 - CCR0009T00 misura personalizzata

Rotolo segna prezzo nero
Price-roll marks

B1S99.101006.021 - RCLO001TO0 1 mt
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Espositore 160 pezzi mestolame assortiti
Display 160 piece-ladles

BI1S07.000533.001 - 533

Display banco taglieri
Cutting boards display

BIS11.000670.001

Espositore 30 pezzi mestolame
Display 30 piece-ladles

BIS07.091530.001 - 91531
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Pietre ollari

La pietra ollare ci riporta agli albori della storia della cucina, quando
ancora i metalli non venivano utilizzati per le cotture.

Oggi come allora, grazie alle sue particolari proprieta termiche, la pietra
ollare rimane uno strumento ideale di cottura:

- Riscalda lentamente e in modo uniforme, cuocendo gli alimenti con
tutta la superfcie e non solo col fondo.

 Raggiunta la temperatura ottimale la mantiene con una famma
lieve, apportando anche un risparmio energetico.

. Una volta tolta dal fuoco si raffredda altrettanto lentamente,
conservando il cibo caldo per un lungo tempo.

. Le proprieta antiaderenti naturali del talco impediscono agli
alimenti di bruciarsi o attaccarsi alle superfci, facilitando al tempo
stesso la pulizia della pietra ollare.

. La sua immunita all'azione degli acidi alcalini ne mantiene inalterata
la composizione, rendendola inodore, insapore ed evitando di
inquinare gli alimenti con qualsiasi residuo.

Uso e trattamento

Le nostre pietre ollari sono ideali per grigliare carni, vegetali, formaggi o
altro usando appena un minimo di olio: una volta scaldate sul fornello vi
si pud cucinare direttamente in tavola, servendosi del fornelletto che ne
manterra costante il calore acquisito.

Prima di poterla usare in cucina pero la pietra ollare va sottoposta ad
un trattamento preventivo. Questo trattamento va dato solo all'inizio e
non occorre ripeterlo: I'uso stesso del prodotto ne perpetuera la ma-
nutenzione.

Una volta terminato il trattamento la pietra cambiera colore, passando
dal grigio chiaro al nero. Per pulirla & suffciente servirsi di una spug-
na, risciacquando la pietra con acqua calda corrente. Eventuali residui
secchi possono essere rimossi usando la spugna con del sale grosso,
senza far uso di abrasivi.

Trattamento iniziale

1. Lavare la pietra con acqua salata ed asciugarla accuratamente.

2. Ungere la pietra da ambo i lati. Raccomandiamo I'uso di un olio di
semi raffnato (girasole, soia, arachidi, mais) che abbia percid un punto
di fumo oltre i 200°C. Sconsigliamo vivamente I'olio extravergine di oliva
che ha un basso punto di fumo.

3. Lasciarla “riposare” per almeno 24 ore, ripulendola dall’eventuale
olio in eccesso.

4. Introdurla nel forno spento, portare la temperatura a 150°C e lasciar-
la scaldare per almeno 40 minuti.

Precauzioni importanti

Per impedire la formazione diincrinature o crepe € indispensabile evitare
alla pietra ollare qualsiasi sbalzo termico, come ad esempio riscaldarla e
versarvi del liquido freddo, o appoggiarla ancora calda su una superfcie
bagnata o fredda.

Non esporre mai al fuoco diretto, usare sempre uno spargifamma.

Evitare anche il contatto diretto con la brace; queste semplici precauzioni
evitaranno alla pietra eventuali fratture dovute ad un’improvvisa e
irregolare dilatazione.

Anche in seguito bisognera comunqgue aver cura di aumentare calore
gradualmente, cominciando a scaldare la pietra a famma bassa e
mantenendo anche dopo un fuoco non eccessivo.

Se ben trattata la pietra ollare € un oggetto durevole, che mantiene
inalterate nel corso del tempo le proprie caratteristiche e funzionalita.

Sconsigliamo di scaldare la pietra ollare oltre i 250°C e raccomandiamo
di non introdurla in forni a legna.

Cooking stones

The cooking stone takes you back to the dawn of the cooking history, when
metals were not used for cooking yet.

At that time and also today, this stone is still an ideal cooking tool thanks to
its peculiar thermal properties:

. It gets hot slowly and uniformly, cooking food with the whole surface
and not only with the bottom.

*  Once reached the ideal temperature, it can keep it with a low fame,
favoring also the energy saving.

=  When itis removed from the fre, it ges cold slowly, the same, keeping
the food warm for a long time.

*  The natural non-stick properties the talc prevents the food from burning
or sticking to the surfaces, and this makes the cooking stone cleaning
easier at the same time .

. Being not subject to the action caused by alkaline acids, its composition
remains unchanged and makes it odourless and tasteless, avoiding
possible food contamination by any residue. So the food taste is
naturally enhanced, preseving at the same all organoleptic qualities.

Use and treatment

Our cooking stones are ideal to grill meat, vegetables, cheese or other food,
using just a drop of oil: once heated up on the cooker, they can be directly
placed on the table as a cooking surface, by making use of a little cooker to
keep the obtained the heat constant.

But, before using the stone for cooking, it must be subject to a preventive
treatment. This latter is only required once before using it for the frst time
and has not to be reapeted: The use itself of the product will serve as main-
tenance.

Once completed the treatment, the stone will change color from light grey to
black. To clean, simply use a sponge, rinsing the stone under warm running
water. Any dry residue can be removed using a sponge with salt, without
using abrasives.

Initial treatment

1. Wash the stone with salt water and dry thoroughly.

2. Grease the stone on both sides. We recommend to use a refned veg-
etable oil (sunfower, soybean, peanut, corn), that has a smoking point of
more than 200°C. We do not recommend extra virgin olive oil that has a low
smoking

point.

3. Let it “rest” for at least 24 hours, cleaning it from any oil excess.

4. Insert it in the switched off oven, bring the temperature to 150°C and let it
warm up for at least 40 minutes.

Important precautions

In order to avoid cracks or chinks, the cooking stone must not to be subject
to any sudden change in temperature, such as heating it up and pouring a
cold liquid on it, or putting the slab still hot on a cold or wet surface.

Never expose the cooking stone to direct heat, always use a fre spreader.
Also avoid direct contact with the embers.

These simple precautions to avoid any stone fractures caused by sudden
irregular dilatation.

However, it will be always necessary to increase gradually the heat and to
start heating the stone with a low fame, trying not to heat it up too much
also later on.

If properly treated, the cooking stone is a durable object, which keeps its
features and practical aspects unchanged over the time.

We don’t recommend to heat the cooking stone over to 250°C and we
strongly recommend not to introduce it in wood-burning ovens.



Vintage

BIS13.099271.012 - 99271T

Pietra ollare rotonda, supporto in abete, maniglie ferro grezzo
Round cooking stone, pine frame, metal handle

BI1S13.099271.025 - 99271A @ 300 mm

BI1S13.091271.020 - 99271B



BIS13.099272.012 - 99272T

Pietra ollare quadrata, supporto in abete, maniglie ferro grezzo
Square cooking stone, pine frame, metal handle

BI1S13.099272.020 - 99272B 250 x 260 mm
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BI1S13.099274.012 - 99274T

Pietra ollare rettangolare grande, supporto in abete, maniglie ferro grezzo
Large rectangular cooking stone, pine frame, metal handle

B1S13.099274.025 - 99274A 250 x 400 mm

BI1S13.099274.020 - 99274B
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Pietra ollare rotonda, con telaio cromato
Round cooking stone with chromed frame

BI1S13.099101.095 - 99101

Pietra ollare quadrata, con telaio cromato
Square cooking stone with chromed frame

BIS13.099102.095 - 99102 250 x 250 mm

Pietra ollare rettangolare grande, con telaio cromato
Large rectangular cooking stone with chromed frame

BI1S13.099104.095 - 99104 250 x 400 mm



Pietra ollare rotonda, con base in legno wengé
Round cooking stone with wengé color wooden base

@ 300 mm

BIS13.099111.089 - 99111

Pietra ollare rotonda, con telaio cromato e base in legno wengé con
fornelletto

Round cooking stone with chromed frame and wengé color wooden
base with burner

BI1S13.099121.089 - 99121 @ 300 mm

~
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Pietra ollare quadrata, con telaio cromato e base in legno wengé
con fornelletto

Square cooking stone with chromed frame and wengé color
wooden base with burner

BIS13.099122.089 - 99122 250 x 260 mm

Pietra ollare quadrata, con base in legno wengé
Square cooking stone with wengé color wooden base

250 x 2560 mm

BI1S13.099112.094 - 99112.089

Pietra ollare rettangolare grande, con base in legno wengé
Large rectangular cooking stone with wengé color wooden base

BI1S13.099114.089 - 99114 250 x 400 mm

Pietra ollare rettangolare grande, con telaio cromato e base in legno
wengé con fornelletto

Large rectangular cooking stone with chromed frame and wengé
color wooden base with burner

BIS13.099124.089 - 99124 250 x 400 mm
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Tradition

Pietra ollare rotonda, con telaio cromato
Round cooking stone with chromed frame

BIS13.099001.095 - 99001 @ 300 mm

Pietra ollare rotonda con base in legno
Round cooking stone with wooden base

B1S13.099011.002 - 99011 @ 300 mm

Pietra ollare quadrata, con telaio cromato
Square cooking stone with chromed frame

BI1S13.099002.095 - 99002 250 x 2560 mm

Pietra ollare rettangolare grande, con telaio cromato
Large rectangular cooking stone with chromed frame

BIS13.099004.095 - 99004 250 x 400 mm



Pietra ollare quadrata con base in legno Pietra ollare rettangolare grande con base in legno
Square cooking stone with wooden base Large rectangular cooking stone with wooden base

B1S13.099012.002 - 99012 250 x 2560 mm BI1S13.099014.002 - 99014 250 x 400 mm

Pietra ollare rotonda, con telaio cromato, base in legno e fornelletto Pietra ollare quadrata, con telaio cromato, base in legno e fornelletto
Round cooking stone with chromed frame, wooden base and burner Square cooking stone with chromed frame, wooden base and burner
BI1S13.099021.002 - 99021 @ 300 mm B1S13.099022.002 - 99022 250 x 250 mm

Pietra ollare quadrata con 3 ciotole in porcellana Pietra ollare rettangolare grande, con telaio cromato, base in legno

Square cooking stone with 3 porcelain bowls e fornelletto
Large rectangular cooking stone with chromed frame, wooden

BI1S13.099051.002 - 99051 250 x 250 mm
base and burner

BI1S13.099024.002 - 99024 250 x 400 mm
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Accessori

s
Pietra ollare rotonda Pietra ollare quadrata
Round cooking stone Square cooking stone
BIS13.099041.094 - 99041 @ 300 mm BI1S13.099042.094 - 99042 250 x 250 mm
Guanto professionale anticalore (resistente fino a 300°C) Pietra ollare rettangolare grande
Professional heat-insulated glove (up to 300°C) Large rectangular cooking stone
BIS13.099063.094 - 99063 BI1S13.099044.094 - 99044 250 x 400 mm
-
2 Pinza con manicatura in legno tinto noce
4 w Pliers with wooden handle
-

s BI1S13.099062.002 - 99062
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Il sale rosa dell’ Himalaya

per una cucina sana e innovativa

Il sale rosa rivoluziona completamente il modo di vivere la cucina: non
vuole essere solo uno strumento di cottura, ma bensi un vero e proprio
modo di insaporirle o “indurre il sapore* cosi come lo defnisce lo Chef
Davide Oldani.

| prodotti sono ricavati interamente da lastre di sale rosa provenienti
dalle pendici del’Himalaya la cui origine risale al mare preistorico
seccatosi oltre 250 milioni di anni fa.

Totalmente puro, grazie ai suoi oligoelementi nobili ed ottanta minerali
diversi, il sale rosa € un prezioso ingrediente in cucina.

Chef internazionali come Heinz Beck (La Perola del Cavalieri Hilton -
Roma) e Alfonso laccarino (Don Alfonso 1890 - S.Agata dei Due Golf)
hanno inserito i prodotti di sale rosa nei solo prestigiosi menu

| prodotti del sale rosa dell’Himalaya possono essere utilizzati in svariati

modi.

Elenchiamo alcuni modi:

* Piatto da portata: su cui servire antipasti, verdure, carni, formaggi
ed altri cibi

. Piatto da portata per pietanze fredde: metter il prodotto nel
congelatore per una decina di minuti. Estrarre, mettere su un piatto
e poggiare su di esso sushi, carpacci di carne e pesce, tartine,
torte, semifreddi e frutta fresca;

. Mantenere in caldo le pietanze: lasciare il prodotto in forno per circa
20/25 minuti a 60°C. Una volta estratto vi permettera di servire in
tavola qualsiasi pietanza cotta precedentemente, mantenendone
la temperatura;

e Cottura al tavolo: a forno freddo, posizionare la piastra sulla
griglia centrale. Impostare la temperatura a 150°C e raggiunta la
temperatura, lasciare la piastra per circa un’ora

*  Cottura in forno: il pesce é I'alimento piu indicato per la cottura in
forno. A forno freddo, adagiate i fletti sulla piastra di sale inseritela
nella griglia centrale del forno. Raggiunta la temperatura di 150°C,
lasciate cuocere per il tempo necessario specifco relativo alla
varieta di pesce utilizzata;

e  Cottura sul fuoco: posizionare la piastra all'interno di una padella
antiaderente o direttamente sul fuoco (famma bassa) apponendo
uno spargi famma sul fornello. Procedete alla cottura dei vostri cibi
senza aggiungere condimenti.

Precauzioni d’'uso:

Scaldare sempre lentamente la piastra di sale e non mettere mai la
piastra di sale nel forno a forno gia caldo, per evitare shock termini
e rottura della piastra;

«  Evitare di mettere alimenti congelati sulla piastra calda;

= Non mettere la piastra direttamente a contatto con la famma del
gas.

Pulizia della piastra:

Dopo I'utilizzo, aspettare che si raffreddi e procedere alla pulizia come

di seguito descritto:

 Cospargere la piastra di sale con bicarbonato di sodio ad uso
alimentare, lasciare agire per almeno 20 minuti, pulire con una
spugnetta abrasiva umida ma ben strizzata. Eliminare eventuali
residui di cibo rimuovendoli con la punta di un coltello;

* Non lavare mai con acqua o liquidi;

 Lasciare sempre asciugare la piastra prima di riporla, avvolta in un
canovaccio pulito e asciutto.

Precauzioni:

. Non mettere la piastra di sale in lavastoviglie;
*  Non bagnare mai la piastra;

* Non usare la piastra nel forno a microonde;

*  Non usare detergenti chimici in generale.

E importante sapere che:

e La piastra di sale puo essere usata fno al suo esaurimento o alla
sua rottura;

- La piastra di sale ha una durata variabile a seconda dell'uso;

 La piastra di sale ¢ tagliata a secco, ed eventuali sbeccature agli
angoli o sui lati non sono da intendersi come difetti di produzione
ma bensi come elemento distintivo dell’artigianalita e naturalita del
prodotto;

e  Per un corretto utilizzo & consigliabile utilizzare una piastra per il
pesce ed una piastra per la carne;

. La piastra con il tempo pud presentare delle crepe, che non ne
compromettono l'utilizzo;

e La piastra con il tempo varia il suo colore originale, diventando piu
chiara o piu scura anche in ragione dell'uso che ne viene fatto,
senza che questo alteri le sue proprieta.

Himalayan pink salt

for a healthy and innovative cooking

The Himalayan pink salt plate will revolutionize your cooking:
it is not just a kitchen gadget, but “a new way of seasoning and adding
favor to your dishes”, as explains the renowned Chef Davide Oldani.

This product is totally made of pink salt coming from the slopes
Himalayan, which originated from prehistoric sea that dried up over
250 milion years ago. Thanks to the noble oligo-elements and to eighty
different minerals, the Himalayan pink salt is a preciuous ingredient for
your kitchen.

International chefs like Heinz Beck (La Pergola del Cavalieri Hilton -
Roma) and chef Alfonso laccarino (Don Alfonso 1890 - S.Agata dei Due
Golf) introduced the pink salt products in their prestigious menus.

The salt plate can be used in many different way.

We list you below some examples:

- As a serving dish for starters, vegetables, meats, cheese and other
foods;

= Asaserving dish for cold courses: put the pink salt into the freezer
for about ten minutes. Take the plate out of the freezer, place it on
a dish and serve sushi, meat carpaccio, fsh carpaccio canapé but
also cakes, semifreddo and fresh fruit;

e To keep food warm: leave the plate in the oven for about 20/25
minutes at a temperature of 60°C. Once you take the plate out of
the oven, you can use it to serve every food, at the table any course
previously cooked, keeping the temperature unchanged;

= To cook at the table: when the oven is still cold, place your plate on
the central grill, then set the oven at 150°C and when you reach the
right temperature, leave the plate in the oven for about one hour;

* To cook in the oven: the fsh is most suitable food to be cooked in
the oven. When it is still off, put the fsh fllets on the plate and place
it on the central grill. When you reach a temperature of 150°C, let
the fsh in the oven for the time necessary to fnish the cook;

= To cook on the gas fame: put the plate into a non-stick pan or
directly on the fame (low) using a cooking grid. Cook your food
adding neither salt nor seasoning.

Precaution for use:

. Heat up the plate slowly before using it to avoid thermal shocks that
could break it;

. Don not put frozen food on the hot plate;

- Do not put the plate directly in contact with the gas fame.

Plate cleaning:

After using the plate, wait until it cools down and then clean it as
indicated below:

Put some sodium bicarbonate for food on the plate and clean it
using an wet abrasive sponge;

. Don’t wash with water or any liquid;

=  Wipe the plate using a wet soft sponge to take away eventual
bicarbonate residues and traces of food;

- Dry the plate and put it back in its box wrapped in a cloth.

Precautions:

- Not dishwasher safe;

- Do not dunk in the water;

- Not suited for microvawe ovens;

. Do not use detergents or chemical cleaning products.

It is important to know that:

- The plate can be used until it runs out or breaks;

= The plate is dry-engraved and so possible chips on corners or
sides have not to be considered as a manufacturing defect, but as
a distinguishing element proving the product craftsmanship;

«  For a correct utilization it is advisable to use one plate for fsh and
one plate for meat;

= As time goes by, the plate might be present some cracks that in
any case do not compromise its use;

*  Over the time the plate might change its original color and become
lighter or darker, depending the way it is used,but this does not
modify its properties.



Piastre di sale rosa

BIS14.099301.095 - 99301 @200 x 25 mm BI1S14.099302.095 - 99302 200 x 200 x 256 mm






Accessori

Piastra di sale rotonda Piastra di sale quadrata
Round salt plate Square salt plate
BIS14.099341.094 - 99341 @200 x 25 mm B1S14.099342.094 - 99342 200 x 200 x 25 mm

Piastra di sale rettangolare grande
Large rectangular salt plate

B1S14.099344.094 - 99344 200 x 300 x 25 mm
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Ristorazione professionale

Taglieri professionali in polietilene ad alta densita, con elevata resistenza al taglio, indeformabili e ricondizionabili per
una lunga durata nel tempo. Polietilene di altissima qualita, certifcato per uso a contatto alimentare in tutti i colori
previsti dal sistema H.A.C.C.P. al fne di prevenire la contaminazione incrociata tra alimenti.

Utilizzo da -40°C a + 90°C per una facile pulizia e manutenzione.

Ho.Re.Ca. Line

Polyethylene cutting boards: high resistant to any deformation and any type of cuts.
Colour-coded cutting boards indicates the correct use for different food and prevent any crossed contamination.
The hygienic surface texture of the boards prevents deep cuts and is
extremely easy to clean.
All boards are approved for food contact.

TAGLIERE PROFESSIONALE IN POLIETILENE
HD, ANTISCIVOLO, BIFACCIALE, LIBERO
POSIZIONAMENTO.

Grazie ai piedini antiscivolo, questo tagliere puod essere
posizionato liberamente su qualsiasi punto del piano
di lavoro (senza doverlo mettere necessariamente a
bordo tavolo) garantendo cosi anche una adeguata
postura degli operatori.

| piedini antiscivolo su entrambi i lati fanno si che, con
un semplice gesto di capovolgimento, il tagliere sia
immediatamente pronto per I'uso su entrambiilati (senza
la necessita di dover prima smontare e riposizionare i
fermi come per i taglieri di vecchia generazione).

Il polietilene in HD con il quale viene realizzato questo
tagliere € rimodellabile e ricondizionabile, per una lunga
durata, grazie agli appositi pialletti, oltre che certifcato
per uso e contatto con tutti gli alimenti.

Piedini removibili, fssati con viti inox.
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Lavabile in lavastoviglie
Dishwasher safe

No-slip feet

I el
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Idoneo a contatto ali-
mentare durata
Food-safe contact

Fermi antiscivolo

Modellabile lunga

Long-term modelling

PROFESSIONAL HD-POLYETHILENE,
NO-SLIP, DOUBLESIDE CUTTING BOARD FREE
POSITIONING.

Thanks to the no-slip feet this cutting board can be
easily positioned onto any point of the working table
and not necessarily at the edge of the table. This unique
technical feature also guarantees the correct posture of
the professionals.

The no-slip feet at both long-sides allow with a quick
movement to turn the board and use it on immediately
on the clean side (no dismatling and re-positioning of the
feet as in traditional board is needed).

The HD polyethilene used for the production of this
cutting board can be re-shaped and cleaned with the
specifc scrapers . This guarantees a long-life to the
cutting board.

The products are certifcated for food-contact conformity.
Removable feet are fxed with stainless steel screws.

Reversibile
Doubleside reversible

Codifca colori
Color coding

‘F-40°
+90°

Temperatura consentita
Max and min temperatures

+
100°

Temperatura massima per 15 minuti
Max temperature over 15 minutes




Tagliere polietilene HD con piedini antiscivolo /
HD-Polyethylene cutting board with no-slip feet

BIS20.P04025 - TGP4025
BI1S20.P04030 - TGP4030
BIS20.P05030 - TGP5030
BIS20.P05035 - TGP5035
BIS20.P05040 - TGP5040
BIS20.P06040 - TGP6040
BIS20.P07035 - TGP7035
BIS20.P07040 - TGP7040
BIS20.P08040 - TGP8040

Scopri di piu sul tagliere brevettato
Guarda il video

Discover more about the our
HD-Polyethylene Cutting Board
Watch the video

400 x 250 x 20 mm
400 x 300 x 20 mm
500 x 300 x 20 mm
500 x 350 x 20 mm
500 x 400 x 20 mm
600 x 400 x 20 mm
700 x 350 x 20 mm
700 x 400 x 20 mm
800 x 400 x 20 mm

Colori disponibili / available colours

@ Carni crude - Raw meat

5’9 Verdure cotte - Cooked vegetables

{Fx Pesce - Fish

® Allergeni - Allergens

T Bar / tutti gli usi

Cod. colore
.026
.011
019
024
.020
.023
.027
.021



Bianco e colorato con fermi smontati /
White and coloured with not-applied stoppers

B1S20.004025 - TG4025
B1S20.004030 - TG4030
B1S20.005030 - TG5030
B1S20.005035 - TG5035
B1S20.005040 - TG5040
B1S20.006040 - TG6040
B1S20.007035 - TG7035
B1S20.007040 - TG7040
B1S20.008040 - TG8040

400 x 250 x 20 mm
400 x 300 x 20 mm
500 x 300 x 20 mm
500 x 350 x 20 mm
500 x 400 x 20 mm
600 x 400 x 20 mm
700 x 350 x 20 mm
700 x 400 x 20 mm
800 x 400 x 20 mm

Solo in bianco con fermi smontati/
White only with not-applied stoppers

B1S20.403025 - TG403025
B1S20.503025 - TG503025
B1S20.504025 - TG504025
B1S20.604025 - TG604025
B1S20.704025 - TG704025
B1S20.804025 - TG804025
B1S20.403030 - TG40303
B1S20.503030 - TG50303
B1S20.504030 - TG50403
B1S20.604030 - TG60403
B1S20.704030 - TG70403
B1S20.804030 - TG80403

400 x 300 x 25 mm
500 x 300 x 25 mm
500 x 400 x 25 mm
600 x 400 x 25 mm
700 x 400 x 25 mm
800 x 400 x 25 mm
400 x 300 x 30 mm
500 x 300 x 30 mm
500 x 400 x 30 mm
600 x 400 x 30 mm
700 x 400 x 30 mm
800 x 400 x 30 mm

Colori disponibili / available colours

Carni crude - Raw meat

5? Verdure cotte - Cooked vegetables

%) Insalata e frutta - Salad and fruit

/ Latticini e pane - Dairy products and bread

€Fx Pesce - Fish

Y Bar/twtigli usi

Misure personalizzate su richiesta
Customized size on demand

Cod. colore
.026
.011
.019
.024
.020
.023
.021

bisetti
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Tagliere bar polietilene HD con piedini antiscivolo /
HD-Polyethylene cutting board with no-slip feet

BIS20.P03020.021.N - TGP302015NN nero / black
BIS20.P03020.021 - TGP302015N bianco / white
300 x 200 x 15 mm

Tagliere bar con scanalatura /
Cutting board with groove

B1S20.003020.021.S - TBNCS3020 nero/black 300 x 200 x 15 mm
BIS20.003525.021.S - TBNCS3525 nero/black 350 x 250 x 15 mm
B1S20.004030.021.S - TBNCS4030 nero/black 400 x 300 x 15 mm
B1S20.005030.021.S - TBNCS5030 nero/black 500 x 300 x 15 mm
BIS20.003020.020.S - TBCS3020 bianco / white 300 x 200 x 15 mm
BI1S20.003525.020.S - TBCS3525 bianco /white 350 x 250 x 15 mm
B1S20.004030.020.S - TBCS4030 bianco / white 400 x 300 x 15 mm
BIS20.005030.020.S - TBCS5030 bianco / white 500 x 300 x 15 mm

Tagliere bar senza scanalatura e senza foro /
Cutting board without groove and hole

BI1S20.002515.021 - TBN2515 nero/black 250 x 150 x 15 mm
B1S20.003020.021 - TBN3020 nero/black 300 x 200 x 15 mm

Tagliere bar con foro senza scanalatura /
Cutting board with hole without groove

B1S20.003020.021.F - TG30201N 300 x 200 x 10 mm

Tagliere bar con scanalatura /
Cutting board with groove

B1S20.064001.021 - TG64001N nero / black @ 250 x 10 mm
B1S20.064002.021 - TG64002N nero / black @300 x 10 mm
B1S20.064003.021 - TG64003N nero / black @ 350 x 10 mm
B1S20.064001.020 - TG64001 bianco / white @ 250 x 10 mm
BI1S20.064002.020 - TG64002 bianco / white @ 300 x 10 mm
B1S20.064003.020 - TG64003 bianco / white @ 350 x 10 mm



Tagliere per sushi con foro per ciotole e bacchette /
Sushi serving board with holes for bowl and chopsticks

BI1S20.003030.021 - TG3030NS
senza ciotole / without bowl 300 x 300 x h 40 mm

Tagliere per sushi con foro per ciotole e bacchette /
Sushi serving board with holes for bowl and chopsticks

BI1S20.003030.021.C - TG3030NSC
con ciotole / with bowl 300 x 300 x h 40 mm

Tagliere con maniglia e piedini /
Cutting board with handle and feet

BI1S20.003918.021 - TG3918CMP

Tagliere con maniglia e piedini/
Cutting board with handle and feet

390 x 180 x h 57 mm

BIS20.005012.021 - TG5012CMP

500 x 120 x h 57 mm

bisetti
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Taglieri per tutti gli usi con maniglia e scanalatura
Cutting board with handle and sauce groove

BI1S20.302010.020.MS - TG30201CMS 300 x 200 x 10 mm
BIS20.352510.020.MS - TG35251CMS 350 x 250 x 10 mm

Taglieri per tutti gli usi con maniglia /
Cutting board with handle

B1S20.251510.020.M - TG25151CM bianco / white
B1S20.302010.020.M - TG30201CM bianco / white
B1S20.403010.020.M - TG40301CM bianco / white
BI1S20.251510.021.M - TG25151NCM nero / black
B1S20.302010.021.M - TG30201NCM nero / black
B1S20.403010.021.M - TG40301NCM nero / black
B1S20.302015.020.M - TG302015CM bianco / white
B1S20.403015.020.M - TG403015CM bianco / white

Pialletto /
Cleaning scrape

250 x 150 x 10 mm
300 x 200 x 10 mm
400 x 300 x 10 mm
250 x 150 x 10 mm
300 x 200 x 10 mm
400 x 300 x 10 mm
300 x 200 x 15 mm
400 x 300 x 15 mm

PIAL
RICPIAL lama singola / One blade

Pale spessore 2,5cm/
Shovels Thickness 2,5 cm

B1S20.000040.020 - PA40 400 x 100 mm
B1S20.000050.020 - PA50 500 x 100 mm
B1S20.000060.020 - PAGO 600 x 100 mm
B1S20.000080.020 - PA8O 800 x 100 mm
B1S20.000100.020 - PA100 1000 x 100 mm
B1S20.000120.020 - PA120 1200 x 100 mm

Mattarelli rullo fisso / Fixed rolling pins

B1S20.MT0050.020 - MT50 500 x @ 70 mm

Mattarelli rullo girevole / Rolling Pin with turning grips

BI1S20.MTG050.020 - MTG50 500 x @ 70 mm
BI1S20.MTG060.020 - MTG60 600 x @ 70 mm







Pepper Style by Bisetti s.r.l.
Piazza Siro Collini 5/6 - Omegna (VB) 28887 - Italy
tel. +39 0323 / 89116 | pepper@bisetti.com

WwWWw. bisetti.com

1

7 020237H

8701545

Z 'A3J - 00DSZO0VID



	Macine Mills
	Grattugie Graters
	HPL
	Legno Wood
	Pietre ollari Cooking stones
	Sale rosa Pink salt
	HORECA



