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Manico
Sagomato in Delrin, il polimero 

termoplastico fra i più resistenti di 
DUPONT. Il manico è perfettamente 

allineato al bordo superiore della lama.
Handle

Made in Delrin, the most resistant 
thermoplastic among the polymers of 

DUPONT. The handle is perfectly aligned to 
the top edge of the blade.

Manche
Modelé en “Delrin”, le polymère 

thermoplastique parmi les plus résistants 
de DUPONT. La poignée est parfaitement 

aligné au bord supérieur de la lame

Ghiera
In acciaio inox satinato, permette 
il fissaggio della lama al manico. 

Conferisce eleganza al coltello.
Ring

Brushed stainless steel, allows the 
secure fixing of the blade to the 

handle. It adds elegance to the knife.
Anneau

En acier inox satiné, il permet de 
fixer la lame au manche. Il donne 

élegance au couteau.

Marchio a laser
Contiene le seguenti informazioni:

Made in Italy
Marchio di fabbrica

Numero di lotto
Codice dell’articolo

Laser trademark
It contains the following information:

Made in Italy
Factory’s trademark

Lot’s number
Identification code of the item

Marquage au laser
Il contient les informations:

Made in Italy
Numéro de lot

Code d’identification de l’article
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Lama
In acciaio inox AISI 420 C

Durezza 58 HRC
Affilatura della lama da un solo lato

La particolare affilatura permette di ottenere una 
migliore precisione nel taglio, necessaria per le 

preparazioni tipicamente orientali, considerate in 
Giappone una vera arte.

Blade
Stainless steel AISI 420 C 

58 HRC hardness
Blade sharpening on one side only

The particular sharpening allows to obtain a 
better precision in cutting, necessary for the 

typically oriental preparations, considered a true 
art in Japan

Lame
En acier inox AISI 420 C

Dureteé 58 HRC 
Aiguisage de la lame d’une seule partieL’aiguisage 

particulier permet d’obtenir une meilleure 
precision de coupe, nécessaire pour les 

preparations typiquement orientales, considerées 
au Japon une véritable art.
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YANAGI BA
“Lama a foglia di salice” – Coltello sottile, adatto 
per affettare pesce crudo, per Sushi, Sashimi.

Willow blade knife: used in the japanese kitchen, 
to prepare sashimi, sushi, sliced raw fish and 
seafood.

Lame à feuille de saule. Couteau mince, utilisé 
pour trancher poisson cru, sushi, sashimi.

CHEF
Coltello da cuoco per taglio e mondatura di 
verdura, frutta, carne pesce.

Chef knife for chopping and peeling vegetables, 
fruits, meat and fish.

Couteau de chef pour couper légumes, fruits, 
viandes et poisson.

USUBA
“Coltello per tagliare ortaggi”: nonostante la 
forma non è adatto per il taglio di piccole ossa 
di pesce o carne, ma utilissimo per il taglio dei 
vegetali.

"Knife for cutting greens": this does not help with 
cutting small bones in fish or meat, but is very 
suitable for cutting vegetables.

"Couteau pour trancher légumes": malgré sa 
forme, il n'est pas approprié pour couper petit 
os ou arêtes, mais il est très utile pour couper les 
légumes.

SANTOKU
“Tre Virtù" - Riferito ai tre usi per i quali il 
coltello è maggiormente adatto: affettare, tritare, 
macinare.

‘Three virtues' or 'Three uses', a reference to the 
three cutting tasks the knife performs so well: 
slicing, dicing, and mincing.

"Trois Vertus" - Référé aux trois fonctions pour 
lesquelles le couteau est plus utile: trancher, 
hacher, écraser.

DEBA
"Coltello appuntito" è un coltello affilato e dalla 
lama pesante usato per disossare e tagliare il 
pesce utilizzato nel sushi, ma anche pollo e carne.

Pointed carving knife : are Japanese style kitchen 
carvers used to cut fish, but also chicken and 
meat.

"Couteau pointu" Couteau affûté, avec une lame 
lourde utilisé pour désosser et couper le poisson, 
pour le sushi, mais aussi pour poulet et viande.

SMILE
Il coltello che ride, dalla lama curva, utilizzabile 
in cucina come una mezzaluna per sminuzzare e 
tritare ortaggi e verdure in genere.

The smile knife, curved blade, is used as a mincing 
knife to chop vegetables in general.

Le couteau riant, avec la lame incurvée, utilisée en 
cuisine comme un hachoir pour couper et hacher 
les légumes.

CONOSCERE IL COLTELLO
KNOW THE KNIFE

CONNAÎTRE LE COUTEAU

USO
USE

UTILISATION
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