Show room cucine Binova ’—Bln ova

1 Studio di progettazione d'interni e Loeatkerens

Terminologia

Che cosa occorre sapere sui coltelli

ZWILLING J.A. HENCKELS ¢ una delle maggiori aziende al mondo per la produzione di coltelli di alta qualita.
La conoscenza e I'esperienza di molte generazioni, I'impegno di menti creative, la perizia tecnologica ed il
lavoro coordinato di numerosissimi operatori, costituiscono la forza trainante che sta alla base di tale
condizione.

Molti sono gli elementi che fanno la differenza nella qualita dei coltelli, a cominciare dal tipo di acciaio. II
metodo di lavorazione della materia prima & molto importante, in quanto determina le caratteristiche finali di
un coltello.

La possibilita di offrire per ogni esigenza il coltello piu appropriato ed efficiente rappresenta una sfida per
ZWILLING

J.A. HENCKELS, la cui esperienza e competenza nella fabbricazione di coltelli di qualita superiore dura da
oltre 270 anni.

Nelle pagine che seguono é riassunto tutto cid che & necessario sapere sui coltelli: il perché della qualita
superiore dei coltelli ZWILLING J.A. HENCKELS, da cosa derivano le differenze nella qualita e quali
conseguenze comportano.

Coltelli innovativi
Le peculiarita dei coltelli ZWILLING

1. Lama di rasoio

Dopo ricerche approfondite ZWILLING J.A. HENCKELS ha messo a punto una tecnica innovativa di affilatura
che garantisce una capacita di taglio iniziale estremamente elevata. Tale tecnica & usata principalmente per i
coltelli di tipo asiatico ( es. coltello Santoku). Dopo la molatura, la lama subisce un trattamento di lucidatura
fine per eliminare anche le piu piccole irregolarita

2. Nuovo tipo di lama dentellata

ZWILLING J.A. HENCKELS ha migliorato ulteriormente la capacita di taglio dei coltelli da pane e multiuso.
L'impiego di una nuova tecnologia, associato ad una pil “aggressiva" dentellatura della lama, ha permesso
di ottenere performance di taglio decisamente maggiori. Grazie alla pulitura elettrolitica, la forza necessaria
per tagliare si riduce considerevolmente.
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La materia prima

La qualita incomincia dalla materia prima

La qualita di un coltello € influenzata in modo decisivo dal tipo di acciaio usato. Le principali
caratteristiche dell’acciaio destinato alla fabbricazione dei coltelli sono la resistenza alla
corrosione e la durezza. Qualita che si ottengono attraverso una particolare composizione
chimica ed un appropriato trattamento termico.

L'abilita del produttore & dimostrata dalla capacita di scegliere il giusto tipo di acciaio per il
giusto scopo. ZWILLING

J.A. HENCKELS possiede queste capacita grazie alla lunga tradizione nella fabbricazione dei
coltelli e, nel passato, anche nella produzione dell’acciaio.

Nellindustria della coltelleria vengono impiegati diversi tipi di acciaio. Negli ultimi decenni
I'acciaio inossidabile € diventato il tipo di acciaio piu usato.

Acciaio al carbonio (acciaio normale)

L'acciaio al carbonio ¢ il tipo di acciaio piu antico. Ha lo svantaggio di essere altamente sensibile
alla corrosione

Acciaio inossidabile

La parola “ inossidabile ” puo essere riferita a qualsiasi coltello di acciaio inossidabile (ad
esempio di acciaio al cromo). Inossidabile significa che il coltello non si arrugginisce se esposto
in ambiente umido e che resiste ai comuni acidi di uso quotidiano.

Meno é fine la lucidatura della superficie, maggiore ¢ la facilita alla corrosione. In altre parole,
piu & lucidata la superficie della lama, maggiore & la sua resistenza alla corrosione.

Acciaio inossidabile - formula speciale

Fino dal 1965 ZWILLING J.A. HENCKELS ha prodotto il proprio acciaio. La Societa ha condotto
delle ricerche intensive allo scopo di ottimizzare le diverse qualita di acciaio per incontrare le
richieste specifiche dell'industria delle coltellerie. In seguito alle scoperte e ai risultati delle
ricerche, ZWILLING J.A. HENCKELS ha sviluppato una speciale formula con un rapporto ottimale
tra il carbonio, il cromo e gli altri componenti.
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Qualita
Come si riconosce un buon coltello?

Con una semplice occhiata & difficile distinguere un coltello di qualita superiore da uno di basso livello. La
qualita puod essere apprezzata solo con I'uso regolare. Tuttavia una cosa € certa: ZWILLING J.A. HENCKELS
si adopera sempre per raggiungere la massima qualita possibile.

Questi sono gli aspetti che caratterizzano la qualita nel campo dei coltelli:

1. Precisione nella lavorazione manuale

Le parti di un coltello vengono assemblate indissolubilmente. Non c’e alcuna soluzione di continuita tra il
nodo e l'impugnatura. Questo ha una importanza particolare per motivi igienici. Né la lama né il manico
presentano irregolarita o anfratti in cui potrebbero annidarsi i batteri.

2. Finitura della superficie
La lama ha una superficie finemente lucidata che viene prima levigata e poi rifinita fino a raggiungere un
aspetto perfettamente uniforme. Questo € un elemento per riconoscere una superficie di qualita superiore.

3. Sicurezza

L'impugnatura e il nodo sono stati studiati in modo da garantire una presa sicura dalla quale la mano non
puo scivolare. L'impugnatura dal design ergonomico il bilanciamento ottimale del peso permettono I'uso
sicuro e senza fatica.

4. Durata dell’affilatezza
La durata dell’affilatezza € la lunghezza del periodo d’uso in cui la lama mantiene la sua capacita di taglio.
Un buon coltello mantiene a lungo l'affilatezza.

5. Resistenza alla corrosione
Quanto piu fine € la levigatura o la lucidatura della lama, tanto maggiore sara la sua resistenza alla ruggine.

6. Possibilita di lavare in lavastoviglie

In genere i coltelli di qualita con manici in plastica o in acciaio inossidabile possono essere lavati in
lavastoviglie (scegliendo preferibilmente un ciclo economico alla temperatura massima di 55°C). Tuttavia il
lavaggio a mano € piu delicato e percio piu indicato per i coltelli. I coltelli con il manico di legno vengono
danneggiati dalla lavastoviglie perché il legno assorbe acqua, percid possono essere lavati solo sotto acqua
corrente.

Produzione
Dalla materia prima al prodotto finito

Per ottenere un coltello ZWILLING J.A. HENCKELS occorrono oggi fino a 40 fasi di lavorazione. Si parte dalla
materia prima, un acciaio formulato apposta per i prodotti ZWILLING J.A. HENCKELS, la cosiddetta colata
speciale.

La tecnica della forgiatura a ricalcatura, impiegata da ZWILLING J.A. HENCKELS, prevede la tranciatura di
una striscia d’acciaio. Viene scaldata solo quella parte della striscia d’acciaio che andra a formare il nodo. Le
altre parti, in particolar modo la lama, non vengono scaldate, mantenendo cosi inalterate le caratteristiche
qualitative della materia prima fornita dall’acciaieria. Questa pratica garantisce da un lato la massima
precisione e riproducibilita nella produzione e dall’altro il mantenimento delle caratteristiche ottimali del
materiale: cio si traduce in qualita costante peril cliente.

Fino a questa fase I'acciaio € ancora morbido e modellabile. Solo con un particolare trattamento termico
I'acciaio acquista le caratteristiche definitive per I'uso. A questo scopo, prima lo si tempra in forno ad una
temperatura superiore a 1.000 °C, poi lo si raffredda a -70 °C.

L’acciaio acquista la sua affinazione definitiva con il successivo riscaldamento ad oltre 250 °C nel forno di
rinvenimento. I prodotti fabbricati con questo procedimento portano il marchio FRIODUR.

Al termine del procedimento criostatico si ha un acciaio che soddisfa le massime esigenze richieste ad un
coltello: elevato filo iniziale, elevata resistenza al taglio, ma anche flessibilita e alta resistenza alla
corrosione.
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Manutenzione

Manutenzione, sicurezza, affilatura

Quando i coltelli sono di buona qualita sono un investimento. Se trattati con cura, i vostri coltelli di alta
qualita ZWILLING J.A.HENCKELS vi accontenteranno per molti anni.

Tuttavia ricordate sempre che nessun coltello di acciaio inossidabile pu6 essere resistente alla ruggine al
100%. E " importante percio che le sostanze acide (come succhi di frutti o di verdure, senape, ketchup)
vengano sciacquate dalla lama immediatamente dopo |'uso. Se dovessero apparire delle macchie, &
comungque possibile rimuoverle con un normale detergente per metalli.

Ecco alcune indicazioni su come trattare i vostri coltelli.

1. Lavaggio in lavastoviglie

I coltelli con manici in materiale sintetico possono essere messi in lavastoviglie senza problemi. Bisogna
perd tenere presente che le lame di alta qualita potrebbero essere danneggiate in caso di urti contro altre
posate, vasellame o pentole. Nel caricare la lavastoviglie, assicuratevi che le lame non tocchino altri
oggetti.

2. Lavaggio a mano

Per un trattamento pil delicato, il lavaggio a mano & sempre consigliabile. Dopo I'uso bastera sciacquare il
coltello sotto acqua corrente calda ed asciugarlo con un panno morbido. Se necessario, si puo aggiungere
un po’ di detersivo liquido, quindi sciacquare ed asciugare subito, dal dorso verso il filo della lama.

3.Come eliminare eventuali graffi dai manici di acciaio
Piccoli graffi o macchie presenti sui manici di acciaio inossidabile possono essere facilmente rimossi con lo
speciale panno opacizzante di ZWILLING J.A. HENCKELS (art. no. 30499-000).

4. Una raccomandazione: non usate i coltelli per scopi diversi da quelli previsti
Un coltello non & ne un cacciavite ne un apriscatole ed & del tutto inadatto per tali scopi. L'uso scorretto
danneggia il filo della lama.

5. Lavorare su una superficie adatta

Anche I migliori coltelli, con I'uso regolare, perdono l'iniziale affilatezza, ma se usati su superfici inadatte
come porcellana o metallo, il filo della lama si smussera prima del tempo. Per essere adatta, una superficie
deve essere facile da pulire e sufficientemente tenera.

I taglieri di legno presentano queste caratteristiche, ancor meglio di quelli di plastica. Sono anche piu
igienici poiche il legno contiene degli acidi naturali con proprieta autopulenti. In ogni caso, qualunque
tagliere dovra essere lavato accuratamente subito dopo l'uso.
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