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Pots&Pans

Obiettivo quanto mai ambizioso 
per questa terza serie di pentole 
Alessi: affiancarsi a “La Cintura di 
Orione” di Sapper e alla “Mami” di 
Giovannoni, occupando una fascia 
di prezzo decisamente più bassa 
ma con eguale qualità di design e 
con la più grande attenzione alla 
funzione.
Al pubblico spetta come sempre 
il giudizio finale ma se posso 
anticipare la mia opinione Jasper 
ha fatto qui, affrontando il tema 
difficile della “Pentolicità”, un 
piccolo capolavoro di design Super 
& Popular.

The aim of this third series of Alessi 
pots and pans is more ambitious 
then ever: to flank Sapper’s “La 
Cintura di Orione” and Giovannoni’s 
“Mami” at decidedly lower prices 
but without compromising on 
design quality and functionality.
As ever, the public will have the 
final say, but, if I may give my 
own opinion, with this line Jasper 
has tackled the difficult theme 
of “Potness” creating a small 
masterpiece of Super & Popular 
design.

        Alberto Alessi

Jasper Morrison
Prodotte in acciaio inossidabile 18/10 | Made in 18/10 stainless steel
Produites en acier inoxydable 18/10 | Aus Edelstahl 18/10
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AJM100
Pentola | Stockpot | Marmite | Topf

AJM101
Casseruola a due manici | Casserole with two handles
Faitout | Kasserolle mit zwei Griffen

AJM100/20 | AJM100/20S 
lt 5 – ø cm 20 – h cm 17
5 qt 9 ½ oz – ø 8”– h 6 ¾”

AJM100/24 - AJM100/24S 
lt 8.8 – ø cm 24 – h cm 20.5
9 qt 10 oz – ø 9 ½”– h 8”

AJM101/16 | AJM101/16S 
lt 1.6 – ø cm 16 – h cm 9
1 qt 23 oz – ø 6 ¼”– h 3 ½”

AJM101/20 | AJM101/20S 
lt 3.1 – ø cm 20 – h cm 11
3 qt 12 ¾ oz – ø 8”– h 4 ¼”

AJM101/24 | AJM101/24S 
lt 5.5 – ø cm 24 – h cm 13
5 qt 27 oz – ø 9 ½”– h 5”

AJM102
Casseruola bassa a due manici o Rondò
Low casserole with two handles
Rondin ou Rondeau | Flache Kasserolle mit zwei Griffen

AJM102ML
Casseruola bassa a manico lungo
Low casserole with long handle
Sautoir | Flache Stielkasserolle

AJM102/24 | AJM102/24S 
lt 3.4 – ø cm 24 – h cm 8.5
3 qt 19 ¾ oz – ø 9 ½”– h 3 ¼”

AJM102/28 | AJM102/28S 
lt 5.5 – ø cm 28 – h cm 10
5 qt 27 oz – ø 11”– h 4”

AJM10224ML
lt 3.4 – ø cm 24 – h cm 14
3 qt 19 ¾ oz – ø 9 ½”– h 5 ½”

AJM10228ML
lt 5.5 – ø cm 28 – h cm 15.5
5 qt 27 oz – ø 11”– h 6”
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AJM105
Casseruola a manico lungo o Russa | Saucepan
Casserole à long manche ou Russe | Stielkasserolle

AJM110
Padella a manico lungo | Frying pan | Poêle | Pfanne

AJM105/14 | AJM105/14S 
lt 1.4 – ø cm 14 – h cm 15
1 qt 16 oz – ø 5 ½”– h 6”

AJM105/16 | AJM105/16S 
lt 1.4 – ø cm 16 – h cm 12.5
1 qt 16 oz – ø 6 ¼”– h 5”

AJM105/18
lt 2 – ø cm 18 – h cm 13.5
2 qt 2 oz – ø 7”– h 5 ¼”

AJM105/20
lt 2.1 – ø cm 20 – h cm 15
2 qt 7 ¼ oz – ø 8”– h 6”

AJM110/20 | AJM110/20S 
ø cm 20 / ø 8” 

AJM110/24 | AJM110/24S
ø cm 24 / ø 9 ½”

AJM110/28 | AJM110/28S 
ø cm 28 / ø 11”

AJM302
Bollilatte | Milk boiler | Bouilloire à lait | Milchkochtopf

AJM306
Cestello traforato | Pierced basket
Corbeille ajourée | Siebeinsatz

AJM306SET
Pasta-set

AJM302 | AJM302S 
lt 1.9 – ø cm 14 – h cm 13
2 qt – ø 5 ½”– h 5”

AJM306SET
lt 5 – ø cm 20 – cm 22  
5 qt 9 ½ oz – ø 8” – h 8 ¾”

AJM306 | AJM306S
ø cm 20 – h cm 22
ø 8”– h 8 ¾”
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AJM307
Cestello per cotture al vapore | Steamer basket
Corbeille pour cuisson à la vapeur | Dunstkocheinsatz

AJM200
Coperchio | Lid | Couvercle | Deckel

AJM300
Scolatoio | Colander | Égouttoir | Standsieb

AJM307 | AJM307S 
ø cm 24 – h cm 10
ø 9 ½”– h 4”

AJM300 | AJM300S 
ø cm 22 – h cm 12.5
ø 8 ¾”– h 5”

AJM200/28 
AJM200/28S
ø cm 28
ø 11”

AJM200/24 
AJM200/24S
ø cm 24
ø 9 ½”

AJM200/20 
AJM200/20S
ø cm 20
ø 8”

AJM200/18
ø cm 18
ø 7”

AJM200/14 
AJM200/14S
ø cm 14
ø 5 ½”

AJM200/16 
AJM200/16S
ø cm 16
ø 6 ¼”

9092 FM, Massimo Morozzi
Pasta-set in acciaio inossidabile 18/10. Fondo in acciaio magnetico per la cottura a induzione.
Pasta-set in 18/10 stainless steel. Magnetic steel heat diffusing bottom for induction cooking.
Pasta-set en acier inoxydable 18/10.  Fond en acier magnétique pour la cuisson à induction.
Pasta-set aus Edelstahl 18/10.  Boden aus magnetischem Stahl
geeignet für die Benutzung auf Induktionsherde.

MMVAP, Massimo Morozzi
Utensile per la cottura a vapore in acciaio inossidabile 18/10.
Boiling and steaming unit in 18/10 stainless steel.
Ustensile pour cuisson à la vapeur en acier inoxydable 18/10.
Werkzeug zum Kochen und Dünsten aus Edelstahl 18/10.

9092 FM
lt 5 – ø cm 23 – h cm 30
5 qt 9 oz – ø 9” – h 11 ¾”

MMVAP
ø cm 31.5 – h cm 27.5 
ø 12 ½” – h 10 ¾” 

Pasta Set, Vapor-set
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Mami

La cucina si conferma uno dei 
teatri preferiti per i progetti di 
Stefano, e vede tra l’altro alcuni 
completamenti di rilievo nella serie 
di pentole “Mami”. 
Mami (1999-2001) è la terza serie 
di pentole della nostra storia. 
Questa volta ho affidato a un 
autore giovane il difficile compito 
di toccare l’immaginario del 
pubblico, esplorando il continente 
arcaico della “pentolicità”. La serie 
davvero completa, che ben si 
integra nella “poetica degli affetti” 
giovannonesca, comprende 
anche le Padelle e Bistecchiere in 
alluminio antiaderente.

The kitchen is confirmed at this 
moment in time as Stefano’s 
preferred backdrop for his projects, 
as well as including some important 
additions to the “Mami” pot range. 
Mami (1999-2001) is the third 
set of saucepans in the history of 
Alessi. This time I entrusted to a 
young designer the difficult task of 
stimulating people’s imagination 
by exploring the archaic world of 
“potness”. The truly complete set, 
in total harmony with Giovannoni’s 
“poetics of the emotions”, includes 
also the Frying and Grill pans in 
non-stick cast aluminium.

        Alberto Alessi

Stefano Giovannoni
Prodotte in acciaio inossidabile 18/10 | Made in 18/10 stainless steel
Produites en acier inoxydable 18/10 | Aus Edelstahl 18/10
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SG102
Casseruola bassa a due manici o Rondò
Low casserole with two handles
Rondin ou Rondeau
Flache Kasserolle mit zwei Griffen

SG105
Casseruola a manico lungo o Russa | Saucepan
Casserole à long manche ou Russe | Stielkasserolle

SG102/20 | SG102/20 S
lt 1.7 – ø cm 20 – h cm 6.3
1 qt 28 ¾ oz – ø 8”– h 2 ½”

SG102/24 | SG102/24 S
lt 2.8 – ø cm 24 – h cm 7.3
3 qt – ø 9 ½”– h 3”

SG105/14 | SG105/14 S
lt 1 – ø cm 14 – h cm 7.7
1 qt 1 ¾ oz – ø 5 ½”– h 3”

SG105/16 - SG105/16 S
lt 1.6 – ø cm 16 – h cm 9.2
1 qt 22 oz – ø 6 ¼”– h 3 ½”

SG102/28 | SG102/28 S
lt 4.6 – ø cm 28 – h cm 8.3
5 qt 9 oz – ø 11”– h 3 ¼”

SG105/20
lt 3 – ø cm 20 – h cm 10.8
3 qt 9 ¼ oz – ø 8”– h 4 ¼”

SG100
Pentola | Stockpot | Marmite | Topf

SG101
Casseruola a due manici | Casserole with two handles
Faitout | Kasserolle mit zwei Griffen

SG100/20 | SG100/20 S
lt 5.6 – ø cm 20 – h cm 17
6 qt – ø 8”– h 6 ¾”

SG101/16 | SG101/16 S
lt 1.6 – ø cm 16 – h cm 9.3
1 qt 22 oz – ø 6¼”– h 3 ¾”

SG101/20 | SG101/20 S
lt 3.1 – ø cm 20 - h cm 10.7
3 ¼ qt – ø 8” - h 4 ¼”

SG100/24 | SG100/24 S
lt 10 – ø cm 24 – h cm 20.5
10 ½ qt – ø 9 ½”– h 8”

SG101/24 | SG101/24 S
lt 5,2 – ø cm 24 – h cm 12.2
5 qt 9 oz – ø 9 ½” – h 4 ¾”
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SG307
Cestello per cotture al vapore | Steamer basket
Corbeille pour cuisson à la vapeur | Dunstkocheinsatz

SG302
Bollilatte | Milk boiler
Bouilloire à lait | Milchkochtopf

SG307
ø cm 24 – h cm 9
ø 9 ½”– h 3 ½”

SG302 | SG302 S
lt 1.3 – ø cm 12 – h cm 13
1 qt 11 oz – ø 4 ½”– h 5”

SG200
Coperchio | Lid | Couvercle | Deckel

SG112
Casseruola ovale con coperchio | Oval casserole with lid
Casserole ovale avec couvercle | Ovale Kasserolle mit Deckel

SG200/14 | SG200/14 S
ø cm 14 / ø 5 ½”

SG200/16 | SG200/16 S
ø cm 16 / ø 6 ¼”

SG112/30
lt 6 – ø cm 30 x 24 – h cm 17.6
6 qt 10 oz – ø 12”x 9 ½”– h 7”

SG200/20 | SG200/20 S
ø cm 20 / ø 8”

SG200/24 | SG200/24 S
ø cm 24 / ø 9 ½”

SG200/28 | SG200/28 S
ø cm 28 / ø 11”
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SG400
Pentola a pressione con manici in bakelite
Pressure cooker with handles in bakelite
Autocuiseur avec poignées en bakelite
Schnellkochtopf mit Griffen aus Bakelit

SG100/26AL
Pentola in alluminio con coperchio | Pot in aluminium with lid
Marmite en aluminium avec couvercle
Topf aus Aluminium mit Deckel

SG100/26AL
lt 14 – ø cm 26 – h cm 23.5
14 qt 23 ½” oz – ø 10 ¼”– h 9”

SG400/4
lt 4 – ø cm 24.5 – h cm 18
4 qt 7 oz – ø 9 ½”– h 7”

SG400/6
lt 6 – ø cm 24.5 – h cm 22
6 qt 10 ½ oz – ø 9 ½”– h 8 ½”

SG306
Cestello traforato | Pierced basket
Corbeille ajourée | Siebeinsatz

SG306
ø cm 20 – h cm 15.6
ø 8”– h 6 ¼”

SG306SET
lt 5.6 – ø cm 20 – h cm 15.6
6 qt – ø 8”– h 6 ¼”

SG300
Scolatoio | Colander | Égouttoir | Standsieb

SG300 | SG300 S
ø cm 21.5 – h cm 17.8
ø 9”– h 7”

SG306SET
Pasta-set 
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SG305
Teglia | Baking dish | Plat à four | Backform
Prodotta in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produit en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung

SG201
Coperchio | Lid | Couvercle | Deckel
Prodotto in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produit en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung

SG201/20
ø cm 20 / ø 8”

SG201/24
ø cm 24 / ø 9 ½”

SG201/28
ø cm 28 / ø 11”

SG201/30
ø cm 30 / ø 12”

SG305/30 B
cm 38 x 25 - h cm 6.7
15”x 10”– h 2 ½”

SG305/35 B
cm 43 x 29 – h cm 6.7
17”x 11 ½”– h 2 ½”

SG113
Padella a manico lungo | Frying pan | Poêle | Pfanne
Prodotta in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produite en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung 

Manico in acciaio inossidabile 18/10. Fondo in acciaio magnetico per la cottura a induzione.
Handle in 18/10 stainless steel. Magnetic steel heat diffusing bottom for induction cooking.
Poignée en acier inoxydable 18/10. Fond en acier magnétique pour la cuisson à induction.
Griff aus Edelstahl 18/10. Boden aus magnetischem Stahl geeignet für die Benutzung auf Induktionsherde.

SG113/20
ø cm 20 / ø 8”

SG113/24
ø cm 24 / ø 9 ½”

SG113/28
ø cm 28 / ø 11”

SG113/30
ø cm 30 / ø 12”

SG114
Padella alta a manico lungo | Deep frying pan
Poêle haute | Tiefe Pfanne
Prodotta in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produite en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung 

Manico in acciaio inossidabile 18/10. Fondo in acciaio magnetico per la cottura a induzione.
Handle in 18/10 stainless steel. Magnetic steel heat diffusing bottom for induction cooking.
Poignée en acier inoxydable 18/10. Fond en acier magnétique pour la cuisson à induction.
Griff aus Edelstahl 18/10. Boden aus magnetischem Stahl geeignet für die Benutzung auf Induktionsherde.

SG114/28
ø cm 28 – h cm 7.5
ø 11”– h 3”
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PJ01SET
lt 2.65 – cm 43 x 23 – h cm 12.5
2 qt 26 ½ oz – 17”x 9”– h 5”

PJ01SET, Patrick Jouin for Alain Ducasse
Utensile per la cottura della pasta composto da: una casseruola a manico lungo in trilamina (AISI 430, 
alluminio, acciaio inossidabile 18/10) un coperchio in acciaio inossidabile 18/10, un cucchiaio e un 
sottopentola in melammina. | Pasta cooking unit composed of: one saucepan in multiply (AISI 430, 
aluminium, 18/10 stainless steel), one lid in 18/10 stainless steel, one spoon and one trivet in melamine. 
| Ustensile pour la cuisson des pâtes composé de: une casserole à long manche en multiply (AISI 430, 
aluminium, acier inoxydable 18/10), un couvercle en acier inoxydable 18/10, une cuiller et un dessous 
de plat en mélamine. | Pastakochset bestehend aus: einer Stielkasserolle aus Multiply (AISI 430, 
Aluminium, Edelstahl 18/10), einem Deckel aus Edelstahl 18/10, einem Löffel und einem Topfuntersatz 
aus Melaminharz.

Pasta PotSG304
Bistecchiera | Grill pan | Grille-viande | Grillpfanne
Prodotta in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produit en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung

SG304 B
cm 44 x 28.5
17 ¼”x 11 ½”

SG110 B
Padella a manico lungo | Frying pan | Poêle | Pfanne
Prodotta in alluminio con rivestimento antiaderente | Made in aluminium with non-stick coating
Produite en aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aus Aluminium mit Antihaftbeschichtung

SG110/20 B
ø cm 20 / ø 8”

SG110/24 B
ø cm 24 / ø 9 ½”

SG110/28 B
ø cm 28 / ø 11”

SG110/30 B
ø cm 30 / ø 12”
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La Cintura di Orione

Operazione di progetto tra le più lunghe 
e impegnative nella nostra storia, fin 
dal momento della presentazione sul 
mercato, nel 1986, La Cintura di Orione si 
è affermata come la batteria da cucina più 
evoluta mai realizzata a livello industriale. 
Il progetto ha coinvolto fin dall’inizio, 
accanto a Richard Sapper, alcuni dei più 
interessanti esponenti della Grande Cucina 
europea degli anni ’80: Alain Chapel, Pierre 
e Michel Troisgros, Raymond Thuilier e 
Jean-André Charial, Roger Vergé, Gualtiero 
Marchesi e Angelo Paracucchi. Il 2006 
vede l’introduzione di una nuova versione 
della Cintura d’Orione in alluminio ad alto 
spessore stampato a freddo e ricoperto in 
antiaderente.
Nel 2009 viene introdotta per molti 
recipienti una nuova versione in trilamina 
(che per la verità era già stata in produzione 
per un breve periodo agli inizi degli anni 
2000). Questa versione si avvicina molto 
alla insuperabile capacità di conduzione 
di calore propria della versione in rame, 
rispetto alla quale presenta i vantaggi 
di una maggiore facilità di pulizia, del 
funzionamento anche su fonti di calore a 
induzione elettromagnetica e del prezzo 
assai più contenuto.

La Cintura di Orione range of utensils is 
one of the longest and most demanding 
projects we have undertaken. As soon as 
the range was launched in 1986, it became 
firmly established as one of the most 
sophisticated sets of kitchenware ever 
created at the industrial level. Our research 
involved, together with Richard Sapper, 
some of the most interesting exponents of 
European haute cuisine since the 1980’s: 
Alain Chapel, Pierre and Michel Troisgros, 
Raymond Thuilier and Jean-André Charial, 
Roger Vergé, Gualtiero Marchesi and 
Angelo Paracucchi. 2006 witnesses the 
introduction of a new version in heavy cold-
cast aluminium with a non-stick surface. 
On 2009 a new multiply version has been 
introduced for several articles (which in 
reality was produced for a short time at the 
beginning of the millennium). This version 
comes very close to the unbeatable 
heat conduction of the copper version, 
compared to which it has the advantages 
of being easier to clean, useable on 
electromagnetic induction heat sources, 
and of being much more economical to 
buy.

  
                Alberto Alessi

Richard Sapper
consulenza Gualtiero Marchesi | Angelo Paracucchi | Alberto Gozzi | Alain Chapel
Pierre e Michel Troisgros | Raymond Thuilier | Jean-André Charial | Roger Vergé



25

90100/20 | 90100/24
Acciaio inossidabile 18/10 | 18/10 stainless steel | Acier inoxydable 18/10 | Edelstahl 18/10

90100/20 T | 90100/24 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90100/20 A | 90100/24 A 
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

lt 5.8 – ø cm 20 – h cm 18.5 | 6 qt 4 ¼ oz – ø 8”– h 7 ¼”
lt 10 – ø cm 24 – h cm 22 | 10 ½ qt - ø 9 ½”– h 8 ¾”

90101
Casseruola a due manici
Casserole with two handles | Faitout | Kasserolle mit zwei Griffen

La casseruola a due manici è un recipiente di forma cilindrica, munito di coperchio, con un’altezza pari a 
circa la metà del diametro. La classica casseruola ottocentesca è in rame stagnato (il rame è un ottimo 
conduttore di calore, ma non è adatto per contenere i cibi per un periodo prolungato). Viene impiegata 
per Brasare e Stufare, per le cotture “in casseruola coperta” e dei risotti. 

The round casserole with two handles is a perfectly cylindrical utensil with a lid, characterised by a height 
approximately half its diameter. The nineteenth-century casserole was made of heavy-gauge copper 
(copper is an excellent heat conductor but is not suitable for keeping food in for a long time). It is used for 
Braising and Stewing, for the method of cooking known as “casserole with lid” and for making risotto. 

90101/16 | 90101/20 | 90101/24
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

90101/16 T | 90101/20 T | 90101/24 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90101/16 A | 90101/20 A | 90101/24 A
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

lt 1.6 – ø cm 16 – h cm 8 | 1 ¼ qt – ø 6 ¼” - h 3 ¼”
lt 3.1 – ø cm 20 – h cm 10 | 3 ¼ qt – ø 8” - h 4”
lt 5.4 – ø cm 24 – h cm 12 | 5 ¾ qt – ø 9 ¼” - h 4 ¾”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Gualtiero Marchesi

90100
Pentola | Stockpot | Marmite | Topf

La pentola è un recipiente di forma cilindrica o bombata, munito di due manici e di un coperchio, con 
un’altezza circa pari al suo diametro massimo. Originariamente realizzato in terracotta, è forse il più 
antico recipiente di cottura prodotto dall’uomo. Serve essenzialmente per Bollire, Sobbollire, Cuocere al 
vapore e Sbianchire.

The stockpot is a vessel of cylindrical or rounded form with two handles and a lid, characterised by 
a height approximately equal to its maximum diameter. The stockpot is probably the most ancient 
cooking utensil ever produced by man and the oldest were earthenware. The stockpot is essentially for 
methods of cooking such as Boiling, Simmering, Steaming and Blanching.

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Gualtiero Marchesi
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90102
Casseruola bassa a due manici o Rondò
Low casserole with two handles | Rondin ou rondeau
Flache Kasserolle mit zwei Griffen 
La casseruola bassa a due manici o Rondò è un recipiente di forma cilindrica, munito di coperchio, 
caratterizzato dall’avere un’altezza circa pari alla terza parte del diametro. In origine fu sempre in rame 
pesante stagnato. Grazie alla sua parete dritta e bassa, si presta molto bene per Cuocere al salto, 
Stufare, Brasare e Arrostire.

The low casserole with two handles is a perfectly cylindrical utensil, with a lid, characterised by a height 
approximately equal to a third of its diameter. It was always made of heavy tinned copper. The low casserole 
with two handles, with its shallow, straight sides is perfect for Sautéing, Pot roasting and Oven roasting.

90102/24 | 90102/28
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

90102/24 T | 90102/28 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90102/24 A | 90102/28 A
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

lt 2.7 – ø cm 24 – h cm 6 | 3 qt – ø 9 ½”– h 2 ½”
lt 3.7 – ø cm 28 – h cm 7 | 3 ¾ qt – ø 11 ¼”– h 2 ¾”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Gualtiero Marchesi

90103/26
Ferro | Iron | Fer | Eisen

ø cm 26
ø 10 ¼” 

90110/24 T | 90110/28 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90110/24 A | 90110/28 A
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

ø cm 24 / ø 9 ½”
ø cm 28 / ø 11”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Pierre e Michel Troisgros

90103 – 90110
Padella lionese | Frying pan
Poêle lyonnaise | Bratpfanne

La padella lionese è un recipiente in metallo, rotondo, basso, a sponda curva, munito di un manico di 
lunghezza generalmente uguale al diametro. Tipica per Friggere e Saltare, ha una origine molto antica.

The frying pan is a shallow metal utensil of rounded form, with curved sides, and a handle that is usually 
equal in length to the diameter of the pan. The frying pan is ancient origin and typically used for Frying 
and Sauteing.



29

90105
Casseruola a manico lungo o Russa
Saucepan | Casserole à long manche ou Russe | Stielkasserolle 

90105/10/C | 90105/14
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

90105/14 T | 90105/16 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90105/14 A | 90105/16 A
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

lt 0.42 – ø cm 10 – h cm 5.4 | 14 ¾ oz – ø 4”– h 2 ¾”
lt 1.2 – ø cm 14 – h cm 8 | 1 qt 9 oz – ø 5 ½”– h 3 ¼”
lt 1.8 – ø cm 16 – h cm 9 | 1 qt 30 oz – ø 6 ¼”– h 3 ½”

La casseruola a manico lungo o Russa è un recipiente di forma cilindrica, munita di un manico lungo e di un 
coperchio, caratterizzato dall’avere una altezza pari a circa la metà del diametro. Sono esistite casseruole 
a manico lungo in vari materiali e usate in genere come recipiente per cuocere alcuni tipi di salse.

The saucepan is usually of cylindrical form, with a long handle and lid, and characterised by a height 
approximately equal to half its diameter. A significant number of small saucepans with a long handle 
have been produced, made of different materials and used for cooking certain kinds of sauces.

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Pierre e Michel Troisgros

La padellina per uova e crêpes è un recipiente in metallo basso, a sponda curva e munito di un manico di 
lunghezza generalmente uguale al diametro.
Utensile tipico per Friggere e Saltare, ha una origine molto antica.

The Egg and crêpe pan is a shallow metal utensil of rounded form, with curved sides,
and a handle that is usually equal in length to the diameter of the pan. This utensil, typically used for 
Frying and Sautéing, is of ancient origin.

90104
Padellina per uova e crêpes | Egg and crêpe pan
Poêle à oeufs et à crêpes | Eier-und Omelettepfanne

90104/18
Ferro | Iron | Fer | Eisen

ø cm 18
ø 7”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Pierre e Michel Troisgros
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90107
Casseruola conica o Sauteuse | Sauteuse
Sauteuse | Sauteuse

La casseruola conica o Sauteuse è un recipiente di forma troncoconica, munito di lungo manico. 
L’origine si può far risalire alla cucina francese del ’700. Il lungo manico permette di lavorare tenendo 
ben ferma la casseruola. La Sauteuse è il recipiente più adatto per le preparazioni a base di elementi 
instabili, delicati e da rimestare frequentemente, come il burro, la panna, le uova e le creme (sia dolci 
che salate).

The Sauteuse is a utensil of truncated-conical form with a long handle. This utensil date back to 
eighteenth-century French cuisine. The long handle makes it possible to hold the casserole steady 
on the hot plate when necessary. The Sauteuse is the most suitable for all those culinary operations 
requiring frequent stirring of foods of unstable or delicate consistency such as butter, cream, eggs and 
sweet and savoury creams.

90107/20
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

90107/20 T
Trilamina (AISI 430, alluminio, acciaio inossidabile 18/10) | Multiply (AISI 430, aluminium, 18/10 stainless steel)
Multiply (AISI 430, aluminium, acier inoxydable 18/10) | Multiply (AISI 430, Aluminium, Edelstahl 18/10)

90107/20 A
Alluminio con rivestimento antiaderente | Aluminium with non-stick coating
Aluminium avec revêtement anti-adhérent | Aluminium mit Antihaftbeschichtung

lt 2 – ø cm 20 – h cm 7.5 
2 qt ½ oz – ø 8”– h 3”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Alain Chapel

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Pierre e Michel Troisgros

90106
Cassolette 

90200
Coperchio | Lid
Couvercle | Deckel La cassolette è un recipiente cilindrico, a sponda 

bassa e di diametro molto ridotto, dotato di un 
piccolo manico lungo. Consente di effettuare 
preparazioni secondo le tecniche della Cottura 
al salto e della Stufatura, per una sola porzione; 
inoltre, è ideale per la confezione dei piatti gratinati. 
La cassolette può essere utilizzata per mangiarvi 
direttamente, ponendola su un piatto di porcellana 
davanti al commensale.

The cassolette is a utensil of cylindrical form, 
shallow, of very small diameter, with a long and slim 
handle. It is indicated in such cooking processes 
as Sautéring or Stewing, for single portions; 
furthermore, it is ideal for preparing gratin dishes. 
The food may be served directly in the cassolette, 
brought to the table resting on a china dish.

90200/14
ø cm 14 / ø 5 ½”

90200/16
ø cm 16 / ø 6 ¼”

90200/20
ø cm 20 / ø 8”

90200/24
ø cm 24 / ø 9 ½”

90200/28
ø cm 28 / ø 11”

90106/12
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore
e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10
stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur
en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer
und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

lt 0.45 – ø cm 12 – h cm 4
½ qt – ø 4 ¾”– h 1 ½”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Gualtiero Marchesi
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90109
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

lt 11.3 – cm 60 x 20 – h cm 12
12 qt – 23 ½”x 8” – h 4”

90109
Pesciera con griglia | Fish poacher with rack
Poissonière avec grille | Fischtopf mit Rost 

La pesciera con griglia è un recipiente solitamente di forma ellittica allungata, di grandi dimensioni, 
munita di due manici e di un coperchio. È dotata di una griglia estraibile che può essere sistemata 
all’interno a diverse altezze. La forma consente di utilizzare questo recipiente per pesci di forma e di 
grandezza molto varie e per risolvere il problema tipicamente italiano di cuocere gli “zamponi”.

The fish poacher with rack is usually a very large utensil of elongated oval form, with two handles and a 
lid, equipped with a removable rack which can be fitted inside at different heights. The shape of this fish 
poacher enables this utensil to be used for cooking fish of very different sizes and it can be used to solve 
the typical Italian problem of cooking “zamponi”.

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Roger Vergé

90108
Cocotte ovale | Oval cocotte
Cocotte ovale | Ovale Cocotte 

La Cocotte è un recipiente di forma ovale, a pareti diritte, munito di due manici e di un coperchio 
pesante. Ha anch’essa una origine molto lontana nei secoli. Come è noto, il ferro e la ghisa sono 
mediocri conduttori di calore: tuttavia, impiegati ad alti spessori, hanno l’effetto di regolare la 
trasmissione di calore agli alimenti che devono cuocere a lungo a temperatura ridotta e controllata.

The oval Cocotte has slightly sloping sides, with two handles and a heavy lid. It is if ancient origins, too. 
Iron and cast-iron, as we know, are poor heat conductors. Interestingly, however, when they are very 
heavy they regulate the distribution of heat to food which has to be cooked for a long time at a low and 
controlled temperature.

90108
Ghisa smaltata | Enameled cast-iron
Fonte émaillée | Emailliertem Gußeisen

lt 5.7 – cm 32 x 23 – h cm 11.5
6 qt – 12 ½”x 9”– h 4 ½”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Raymond Thuilier-Jean-André Charial
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90302
Cestello per cotture al vapore 
Steamer basket
Corbeille pour cuisson à la vapeur
Dunstkocheinsatz

90300
Scolatoio | Colander
Égouttoir | Standsieb

90300/24
Acciaio inossidabile 18/10 | 18/10 stainless steel
Acier inoxydable 18/10 | Edelstahl 18/10

ø cm 24 - h cm 15 
ø 9 ½” - h 6”

90302
Acciaio inossidabile 18/10 | 18/10 stainless steel
Acier inoxydable 18/10 | Edelstahl 18/10

ø cm 19 - h cm 4.5 | ø 7 ½”– h 1 ¾”

90302SET
Cestello per cotture al vapore e supporto
Steamer basket and holder
Panier et support pour cuisson à la vapeur 
Dunstkocheinsatz  und Halter

ø cm 19 – h cm 14.5 | ø 7 ½”– h 5 ¾”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Gualtiero Marchesi

90110/28
Padella per fiammeggiare 
Flambé pan | Poêle à flamber 
Flambierpfanne
La padella per fiammeggiare è un recipiente in 
metallo di forma rotonda, basso, a sponda curva, 
munito di un lungo manico in legno.

The flambé pan is a metal utensil which is usually 
round and shallow, with sloping sides and a long 
wooden handle.

90110/28
Bilamina (esterno in rame ad alto spessore e interno in acciaio inossidabile 18/10)
Two-ply (thick copper coating and 18/10 stainless steel lining)
Two-ply (extérieur en cuivre épais et intérieur en acier inoxydable 18/10)
Two-ply (Außenschicht aus schwerem Kupfer und Innenschicht aus Edelstahl 18/10)

lt 2.2 – ø cm 28 – h cm 4.25
2 ½ qt – ø 11”– h 1 ¾”

90111
Acciaio inossidabile 18/10 | 18/10 stainless steel
Acier inoxydable 18/10 | Edelstahl 18/10

ø cm 20 – h cm 26
ø 8”– h 10 ¼”

Design Richard Sapper
Consulenza | Advice Angelo Paracucchi

90111
Lampada per fiammeggiare
Flambé lamp
Réchaud à flamber | Réchaud 
La lampada è un utensile di forma cilindrica, 
alto, composto di un serbatoio per l’alcool, di un 
bruciatore a stoppino e di una griglia sulla quale 
appoggiare la padella per effettuare la cottura 
vicino alla tavola. Questi utensili sono indicati 
principalmente per alcuni tipi di Cotture al salto 
(in particolare dolci di frutta, crêpes sia salate che 
dolci, medaglioni di carne e filetti di pesce).

The lamp is a tall, cylindrically-shaped utensil, 
composed of an alcohol reservoir, a wick burner 
and a grid on which to place the pan for side-table 
cooking. These utensils are particularly suitable for 
Sautéing (especially fruit sweet and savoury crêpes, 
médaillons or miniature escalopes, fish fillets).



Pots&Pans Mami

Acciaio
inossidabile
18/10
lucido

18/10
stainless
steel
mirror 
polished

Tipologia

Typology

Acciaio
inossidabile
18/10 lucido

18/10
stainless
steel
mirror 
polished

Acciaio
inossidabile
18/10
satinato

18/10
stainless
steel mat 

Tipologia

Typology

Alluminio
con
rivestimento 
antiaderente

Aluminium
with non-stick 
coating

Acciaio
inossidabile
18/10
satinato

18/10
stainless
steel mat 

Alluminio

Aluminium

Pentola
Stockpot

SG100/20
SG100/24

SG100/20 S
SG100/24 S

SG100/26AL

Casseruola
a due manici
Casserole
with two handles

SG101/16
SG101/20
SG101/24

SG101/16 S
SG101/20 S
SG101/24 S

Casseruola bassa
a due manici
Low casserole
with two handles

SG102/20
SG102/24
SG102/28

SG102/20 S
SG102/24 S
SG102/28 S

Casseruola
a manico lungo
Saucepan

SG105/14
SG105/16
SG105/20

SG105/14 S
SG105/16 S

Casseruola ovale 
con coperchio
Oval casserole 
with lid

SG112/30

Coperchio
Lid

SG200
14/16/20/24/28

SG200 S
14/16/20/24/28

SG201
20/24/28/30

Bollilatte
Milk boiler

SG302 SG302 S

Cestello per 
cotture al vapore
Steamer basket

SG307

Pasta-set
Cestello traforato
Pierced basket

SG306SET
SG306

Scolatoio
Colander

SG300 SG300 S

Pentola a 
pressione
Pressure cooker

SG400/4
SG400/6

Padella a
manico lungo
Frying pan

SG113
20/24/28/30
SG110 B
20/24/28/30

Padella alta a 
manico lungo
Deep frying pan

SG114/28

Bistecchiera
Grill pan

SG304 B

Teglia
Baking dish

SG305/30 B
SG305/35 B

Trilamina
(AISI430,
alluminio,
acciaio
inossidabile 
18/10)

Multiply
(AISI 430,
aluminium,
18/10
stainless
steel)

Pentola
Stockpot

AJM100/20
AJM100/24

AJM100/20S
AJM100/24S

Casseruola
a due manici
Casserole
with two handles

AJM101/16
AJM101/20
AJM101/24

AJM101/16S
AJM101/20S
AJM101/24S

Casseruola bassa
a due manici
Low casserole
with two handles

AJM102/24
AJM102/28

AJM102/24S
AJM102/28S

Casseruola bassa
a manico lungo
Low casserole with 
long handle

AJM10224ML
AJM10228ML

Casseruola
a manico lungo
Saucepan

AJM105/14
AJM105/16
AJM105/18
AJM105/20

AJM105/14S
AJM105/16S

Padella a
manico lungo
Frying pan

AJM110/20
AJM110/24
AJM110/28

AJM110/20S
AJM110/24S
AJM110/28S

Bollilatte
Milk boiler

AJM302 AJM302S

Pasta-set
Cestello traforato
Pierced basket

AJM306SET
AJM306

AJM306S

Cestello per 
cotture al vapore
Steamer basket

AJM307 AJM307S

Scolatoio
Colander

AJM300 AJM300S

Coperchio | Lid AJM200
14/16/18/20/24/28

AJM200S
14/16/20/24/28

Pasta Pot PJ01SET

Pasta Set 9092 FM

Vapor-set MMVAP

Pasta Pot – Pasta Set – Vapor-set

Pasta Pot – Pasta Set – Vapor-set



Acciaio
inossidabile
18/10

18/10
stainless
steel

Tipologia

Typology

Bilamina 
(esterno in
rame ad alto 
spessore e 
interno in
acciaio 
inossidabile 
18/10)

Two-ply
(thick copper 
coating and 
18/10 stainless 
steel lining)

Alluminio
con
rivestimento 
antiaderente

Aluminium
with non-stick 
coating

Trilamina
(AISI430,
alluminio,
acciaio
inossidabile 
18/10)

Multiply
(AISI 430,
aluminium,
18/10
stainless
steel)

Ferro

Iron

Ghisa
smaltata

Enameled
cast iron

La Cintura di Orione

Pentola
Stockpot

90100/20
90100/24

90100/20 A
90100/24 A

90100/20 T
90100/24 T

Casseruola
Casserole

90101/16
90101/20
90101/24

90101/16 A
90101/20 A
90101/24 A

90101/16 T
90101/20 T
90101/24 T

Casseruola bassa
Low casserole

90102/24
90102/28

90102/24 A
90102/28 A

90102/24 T
90102/28 T

Padella lionese
Frying pan

90110/24 A
90110/28 A

90110/24 T
90110/28 T

90103/26

Padellina per uova
Egg pan

90104/18

Casseruola Russa
Saucepan

90105/10/C
90105/14

90105/14 A
90105/16 A

90105/14 T
90105/16 T

Cassolette
Cassolette

90106

Casseruola conica
Sauteuse

90107/20 90107/20 A 90107/20 T

Cocotte
Cocotte

90108

Pesciera
Fish poacher

90109

Padella per
fi ammeggiare
Flambé pan

90110/28

Lampada
Lamp

90111

Coperchio
Lid

90200
14/16/20/24/28

Scolatoio
Colander

90300

Cestello
Basket

90302
90302SET
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