
horeca
professional
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i n d i c e
i n d e x

12

118

20

46

58

60

86
alluminio professionale antiaderente
professional non-stick Aluminium

o r o  e  a r g e n t o
g o l d  a n d  s i lv e r

m u lt i - p ly
5 p ly  -  3 p ly  -  2 p ly

a c c i a i o  i n o x
s t a i n l e s s  s t e e l

f e r r o
i r o n

r a m e
c o p p e r

a l l u m i n i o  p r o f e s s i o n a l e
p r o f e s s i o n a l  a l u m i n i u m

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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i n d i c e
i n d e x

152

174

184

204

222

222

234

s e r v i z i o  i n  t a v o l a
f r o m  t h e  k i t c h e n  t o  t h e  t a b l e

g h i s a  e  p i e t r a
c a s t  i r o n  a n d  s t o n e

t e g l i e  e  b a c i n e l l e  g n
g n  t r a y s  a n d  p a n s

p a s t i c c e r i a   e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a

e s p o s i t o r i
s t a n d s

b a r b e c u e  b b p r o
b b p r o  b a r b e c u e

Fa m i ly  c o o k i n g
Fa m i ly  c o o k i n g

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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Fondata a Bergamo nel 1907, 
Pentole Agnelli nasce come azienda 
specializzata nella lavorazione 
dell’alluminio. Il fondatore, Baldassare 
Agnelli, avvia la produzione di pentole 
e strumenti di cottura destinati al 
mondo professionale, un settore in 
rapida crescita nel panorama italiano 
dell’epoca.

Fin dall’inizio l’azienda si distingue per 
l’attenzione alle proprietà tecniche dei 
materiali e alla qualità della lavorazione. 
Con il passare degli anni, la produzione 
evolve insieme alla ristorazione italiana, 
rispondendo alla crescente domanda 
di strumenti affidabili per la cucina 
professionale.

Con il passaggio generazionale, la 
famiglia Agnelli mantiene la guida 
dell’azienda, consolidando il legame con 
la tradizione manifatturiera e ampliando 
la ricerca su materiali, tecnologie e 
controllo qualità. Oggi Pentole Agnelli 
è un marchio riconosciuto nel settore 
degli strumenti di cottura professionali, 
presente nelle cucine di ristoranti, 
laboratori e scuole di cucina.

S t o r i a ,  o r i g i n e
e  i d e n t i t à  p r o d u t t i v a

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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Founded in Bergamo in 1907, 
Pentole Agnelli began as a company 
specialized in aluminum processing. 
Its founder, Baldassare Agnelli, started 
producing cookware designed for 
professional kitchens—an industry that 
was rapidly growing in Italy at the time.

From the outset, the company stood 
out for its focus on the technical 
properties of materials, manufacturing 
quality, and product durability. Over 
the decades, its production evolved 
alongside Italian gastronomy, meeting 
the increasing demand for reliable tools 
for professional kitchens.

Now in its fourth generation, the Agnelli 
family continues to lead the company, 
preserving the manufacturing tradition 
while investing in research on materials, 
technologies, and quality control. 
Today, Pentole Agnelli is an established 
brand in the professional cookware 
sector, trusted by restaurants, 
laboratories, and culinary schools.

H i s t o r y ,  O r i g i n s  a n d 
M a n u f a c t u r i n g  I d e n t i t y

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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i  m a t e r i a l i

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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0 100 200

Conducibilità /Conductivity W / m°K

Acciaio Inox

ferro

Stainless steel

iron

16 W/m°K

60 W/m°K

7,8 kg/dm³

7,8 kg/dm³

Pietra ollare

Ghisa

Alluminio
Soapstone

Cast iron

Aluminium

6,4 W/m°K

50 W/m°K

225 W/m°K
2,98 kg/dm³

7,3 kg/dm³

2,7 kg/dm³

Ogni materiale influenza le prestazioni 
in cucina. La scelta del metallo giusto 
non è solo una questione estetica: 
determina la conduzione del calore, il 
peso dello strumento e le modalità di 
utilizzo.

Il grafico mette a confronto conducibilità 
termica e peso specifico dei principali 
metalli e compositi impiegati nelle 
nostre pentole. Scegliere bene significa 
cucinare meglio.

i
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i  m a t e r i a l i
t h e  m a t e r i a l s

300 400

Conducibilità /Conductivity W / m°K

oro
argentogold
silver

295 W/m°K

420 W/m°K16,7 kg/dm³

10,5 kg/dm³

Rame
Copper

392 W/m°K
8,9 kg/dm³

i Each material affects cooking 
performance. The choice of 
the right metal is not merely an 
aesthetic decision: it determines 
heat conduction, weight, and 
usability.

The chart compares the 
thermal conductivity and 
density of the main metals 
and composites used in our 
cookware. Choosing the right 
one means cooking better
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l e  f o r m e
t h e  s h a p e s

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7

Le forme degli strumenti di 
cottura definiscono la loro 
funzionalità. Ogni dettaglio 
strutturale risponde a 
un’esigenza precisa in cucina, 
ottimizzando tempi, tecniche e 
risultati. A seconda della forma 
e dei materiali impiegati cambiano 
destinazione d’uso e modalità di 
manutenzione.

Le forme degli 
strumenti di 
cottura ne 
definiscono la 
funzionalità.

The shape of cookware 
defines its function. Every 
structural detail serves a 
specific purpose in the kitchen, 
optimizing time, techniques, 
and results. Depending on the 
shape and the materials used, 
both the intended use and the 
maintenance requirements can 
vary significantly.

The shape of 
cookware defines 
its specific function.



9

l e  f o r m e
t h e  s h a p e s

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7

casseruola alta 
manico o 2 maniglie
Brasare – Forno  
Arrosti - Gratin 
Stufata
saucepan/sauce pot
Braising – Baking 
– Roasting  Gratin  
Stewing

tegame
Brasare – stufare 
Arrostire
Omelette pan
Braising – stewing 
roasting

rondeau
Brasare – stufare 
Arrostire
rondeau
Braising – stewing – 
roasting

pentola
manico o 2 maniglie
affogare - bollire - 
sbiancchire
marinare - salamoie
stockpot
poach - boil - blanch
marinate - brines

casseruola bassa 
manico o 2 maniglie
Brasare – Cuocere 
al forno – Arrostire 
Gratinare – Stufare 
Mantecare 
Casserole pot/pan
Braising – Baking – 
Roasting  Gratin  Stewing

casseruola ovale
brasare – cuocere 
al forno arrostire 
– gratinare – 
stufare
oval saucepot
braising – baking – 
roasting – gratin 
– stewing
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padella dritta 
caramellare 
friggere
arrostire
Frypan
caramelize
fry
roast

Padella svasata 
alta “saltapasta”
cuocere al salto 
mantecare 
Sautè pan “pasta” 
sautéing - mantecare

padella mantecare
cuocere al salto/ sautéing 
mantecare
risottare

wok
friggere
fry

padella svasata 
bassa
caramellare 
friggere
arrostire
cuocere al salto
Low sauté pan
caramelize
fry
roast
sautéing

l e  f o r m e
t h e  s h a p e s

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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rostiera
Brasare – stufare - 
arrostire cuocere al 
forno e al vapore
Roaster
braise – stew – roast 
bake – steam

pesciera
bollire - stufare - 
cuocere al forno e 
al vapore
Fish kettle
boil – braise – bake 
steam

bacinelle Formati: GN 2/1 
GN 1/1 – GN 2/3
cuocere – arrostire 
rigenerare – cuocere al 
vapore - conservare
Pans – Sizes: GN 2/1 – GN 
1/1 – GN 2/3
bake – roast – regenerate 
steam- store

bacinelle Formati: GN 2/4 
GN 1/2 – GN 1/3 
cuocere – conservare 
servire – cuocere al 
vapore
Pans – Sizes: GN 2/4 – GN 
1/2 – GN 1/3
bake – store – serve  steam

bacinelle Formati: GN 1/4 
GN 1/6 – GN 1/9
porzionare – guarnire – 
conservare – cuocere al 
vapore
Pans – Sizes: GN 1/4 GN 
1/6 – GN 1/9
portioning – garnishing – 
storing – steaming

tortiera
cuocere al forno  
gratinare
Cake Pan
baking –  gratin

l e  f o r m e
t h e  s h a p e s

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
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Code Ø cm

Alau104ie16IND 16
Alau104ie20IND 20
Alau104ie24IND 24

Casseruola alta con due maniglie

Saucepot, 2 handles

oro gold
for all hobs
per tutti i piani di cotturagold

Manicatura in acciaio inox

Fondo in acciaio
ferritico per induzione

Stainless steel handle

Peso specifico
16,7 kg/dm³

Specific weight

Ps
Ferritic steel bottom for induction

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

295
W/m°K
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Code Ø cm

ALAU107ie20IND 20
ALAU107ie24IND 24
ALAU107ie28IND 28

Code Ø cm

ALAU106ie20IND 20
ALAU106ie24IND 24
ALAU106ie28IND 28

Casseruola bassa con un manico

Casseruola alta con con un manico

Casseruola bassa con due maniglie

Casserole pan, one handle

Saucepan, one handle

Casserole pot, 2 handles

Code Ø cm

ALAU105ie16IND 16
ALAU105ie18IND 18
ALAU105ie20IND 20
ALAU105ie24IND 24
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Code Ø cm

ALAU111ie20IND 20
ALAU111ie24IND 24
ALAU111ie28IND 28
ALAU111ie32IND 32

Code Ø cm

ALAU110ie20IND 20
ALAU110ie24IND 24
ALAU110ie28IND 28
ALAU110ie32IND 32

Code Ø cm

ALAU111/bisie24IND 24
ALAU111/bisie28IND 28
ALAU111/bisie32IND 32

Padella dritta con un manico

Tegame

Padella lionese con un manico

Frypan, 1 handle

Omelette pan, 2 handles

Sauté pan, 1 handle

o r o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
g o l d
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Code Ø cm

ALAU110IES15 15

Code Ø cm

ALAU294ie18 18

Tegamino

Polsonetto

mini omelette pan

Polsonetto

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 o r o
g o l d
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Code Ø cm

ALAR104IE20IND 20
ALAR104IE24IND 24

Casseruola alta con due maniglie

Saucepot, 2 handles

argento silver
for all hobs
per tutti i piani di cotturasilver

Manicatura in acciaio inox

Fondo in acciaio
ferritico per induzione

Stainless steel handle

Peso specifico
10,5 kg/dm³

Specific weight

Ps
Ferritic steel bottom for induction

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

420
W/m°K
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Code Ø cm

alar107ie20IND 20
alar107ie24IND 24
alar107ie28IND 28

Code Ø cm

alar106ie20IND 20
alar106ie24IND 24
alar106ie28IND 28

Casseruola bassa con un manico

Casseruola alta con con un manico

Casseruola bassa con due maniglie

Casserole pan one handle

Saucepan, one handle

Casserole pot, 2 handles

Code Ø cm

alar105ie20IND 20
alar105ie24IND 24
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Code Ø cm

ALAU110ie20IND 20
ALAU110ie24IND 24
ALAU110ie28IND 28
ALAU110ie32IND 32

Tegame

Omelette pan, 2 handles

a r g e n t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s i lv e r
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Code Ø cm

alar111ie20IND 20
alar111ie24IND 24
alar111ie28IND 28

Code Ø cm

alar111/bisie24IND 24
alar111/bisie28IND 28
alar111/bisie32IND 32

Padella dritta con un manico

Padella lionese con un manico

Frypan, 1 handle

Sauté pan, 1 handle

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 a r g e n t o
s i lv e r
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Acciaio inox 18/10

Alluminio 1050

Alluminio 1050

Acciaio ferritico

Alluminio lega 3003

18/10 stainless steel

Aluminium alloy 1050

Aluminium alloy 1050

Ferritic steel

Aluminium alloy 3003

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for perfect heat distribution

for induction cooking

for increased durability

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione

per una maggiore resistenza

Code Ø cm H cm lt
ALUM110420 20 10,4 3,1
ALUM110424 24 13,4  7,2 

Code Ø cm H cm lt
ALUM110624 24 10,5 4,5
ALUM110628 28 11,8 7

Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Alu-inox finitura
lucida
mirror finish5-ply
for all hobs
per tutti i piani di cotturaCINQUE



L’interno in acciaio 18/10 rende alu-inox 
adatto al servizio in tavola.

The 18/10 stainless steel interior makes the 
alu-inox suitable for table service.

2 1 2 1

5
Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

191
W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

Stainless steel handles

Spessore totale

Manicatura 
in acciaio inox

Total thickness 4 mm

4 mm

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

7,8

2,7
Alluminio 1050

Acciaio inox 18/10

Specific weight

Aluminium 1050

18/10 stainless steel

Ps
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Code Ø cm H cm lt

ALUM110720 20 8,4 2,6

Casseruola bassa
con un manico inox

Casserole pan
with a stainless steel handle

Code Ø cm H cm lt

ALUM110512 12 7,4 0,8
ALUM110514 14 8,4 1,2 

Saucepot with a stainless steel 
handle and two spouts

Casseruola alta
con un manico e due beccucci

Saucepot
with a stainless steel handle

Code Ø cm H cm lt

ALUM110516 16 10,5 2

Casseruola alta
con un manico inox

a l u - i n o x a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
5 - p ly
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Code Ø cm H cm
ALUM111228 28 7,9

Rondeau con due
maniglie inox

Coperchio in acciaio lucido 
con pomolo

Polished steel lid with knob
Code Ø cm

ALUM12916 16
ALUM12920 20
ALUM12924 24
ALUM12928 28
ALUM12932 32

Rondeau with two
stainless steel handles

Code Ø cm H cm

ALUM111120 20 4,5
ALUM111124 24 5,1
ALUM111128 28 5,4
ALUM111132 32 5,9

Padella
con un manico

Frying pan
with one handle

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a  l u c i d a
m i r r o r  f i n i s h
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Acciaio inox 18/10

Alluminio 1050
18/10 stainless steel

Aluminium 1050

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for induction cooking

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione

Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALUM104M16 16 11,4 2,3
ALUM104M20 20 13,4 4,2
ALUM104M24 24 15,8 7,1

Code Ø cm H cm lt

ALUM106M20 20 8,1  2,7
ALUM106M24 24 9,9 4,7
ALUM106M28 28 10,9 7,0

finitura
martellata
hammered 
finish

Alu-inox

3-ply
for all hobs
per tutti i piani di cotturatre

NEW

NEW

NEW

Acciaio ferritico
Ferritic steel



L’interno in acciaio 
18/10 rende alu-inox 
adatto al servizio in 
tavola.

The 18/10 stainless 
steel interior makes 
the alu-inox suitable 
for table service.

2 5

Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

160
W/m°K

Spessore totale

Finitura martellata

Stainless steel handles

Manicatura in acciaio inox

Total thickness 2,5 mm

Hammered finish

2,5 mm

alu-inox 3ply
finitura martellata hammered finish

Durata
Durability

* * * * *

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

7,8

2,7
Alluminio 1050

Acciaio inox 18/10

Specific weight

Aluminium 1050

18/10 stainless steel

Ps
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Casseruola bassa
con un manico inox

Casserole pan
with a stainless steel handle

Saucepot
with a stainless steel handle

Casseruola alta
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALUM107M20 20 8,1  2,7

Code Ø cm H cm lt

ALUM105M16 16 11,4 2,3

a l u - i n o x a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 - p ly

NEW

NEW
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Code Ø cm H cm

ALUM110M24 24 6,3
ALUM110M28 28 6,3

Omelette pan with two handles

Tegame con due maniglie

Coperchio in acciaio lucido 
con pomolo

Polished steel lid with knob
Code Ø cm

ALUM12916 16
ALUM12920 20
ALUM12924 24
ALUM12928 28

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a m a r t e l l ata
h a m m e r e d  f i n i s h

NEW

Code Ø cm H cm

ALUM111M24 24 6,3
ALUM111M28 28 6,3

pan with one handle

padella con un manico

NEW
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Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALUM10416 16 11,4 2,3
ALUM10420 20 13,4 4,2
ALUM10424 24 15,8 7,1
ALUM10428 28 18,1 11,1
ALUM10432 32 20,1 16,2
ALUM10436 36 22,1 22,5
ALUM10440 40 21,1 26,5

Code Ø cm H cm lt

ALUM10620 20 8,1 2,7
ALUM10624 24 9,9 4,5
ALUM10628 28 10,9 6,7
ALUM10632 32 12,2 9,8
ALUM10636 36 13,3 13,5
ALUM10640 40 14,1 17,7

finitura
lucida
mirror finish

Alu-inox

3-ply
for all hobs
per tutti i piani di cotturatre

Acciaio inox 18/10

Alluminio 1050
18/10 stainless steel

Aluminium 1050

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for induction cooking

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione

NEW
NUOVA MISURA 16cm
NEW SIZE 16cm

Acciaio ferritico
Ferritic steel



L’interno in acciaio 
18/10 rende alu-inox 
adatto al servizio in 
tavola.

The 18/10 stainless 
steel interior makes 
the alu-inox suitable 
for table service.

2 9

3

alu-inox 3ply
Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

160
W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

Stainless steel handles

Manicatura 
in acciaio inox

Spessore totale
Total thickness 2,5 mm

2,5 mm

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

finitura lucida mirror finish

Mirror finish
Finitura lucida

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

7,8

2,7
Alluminio 1050

Acciaio inox 18/10
Specific weight

Aluminium 1050

18/10 stainless steel

Ps



3 0

Saucepot
with a stainless steel handle

Saucepot with a stainless steel 
handle and two spouts

Casseruola alta
con un manico e due beccucci

Casseruola alta
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALUM10516 16 11,4 2,3
ALUM10520 20 13,4 4,2

Code Ø cm H cm lt

ALUM10512 12 6,3 0,7
ALUM10514 14 7,3 1,1

a l u - i n o x a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 - p ly
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Casseruola bassa
con un manico inox

Casserole pan
with a stainless steel handle

Code Ø cm H cm lt

ALUM10720 20 8,1 2,7
ALUM10724 24 9,8 4,4
ALUM10728 28 11 6,8

Code Ø cm H cm

ALUM11028  28  6 
ALUM11032 32  6,5
ALUM11036 36 7
ALUM11040 40 7,2

Omelette pan with two handles

tegame con due maniglie

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a  l u c i d a
m i r r o r  f i n i s h
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Code Ø cm H cm

ALUM111B20 20 5,5
ALUM111B24 24 6,9
ALUM111B28 28 6,9
ALUM111B32 32 7,4

Code Ø cm H cm

ALUM11120 20  4,3 
ALUM11124 24  4,5
ALUM11128 28  5
ALUM11132 32 6

Padella
con un manico

Frypan with one handle

a l u - i n o x a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 - p ly

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle
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Code Ø cm H cm
ALUM111BM20 20 7,8
ALUM111BM24 24 8,7
ALUM111BM28 28 10,2

Padella “mantecare”
con un manico

“Mantecare” pan
with one handle

L’ultimo gesto, preciso e consapevole,
in cui tecnica e sensibilità si fondono
per esaltare ogni sapore, 

The final gesture — precise and intentional 
— where technique and sensitivity merge to 
enhance every flavor, 

m a n t e c a r e

“

“

“

“

fino all’armonia assoluta. 

culminating in perfect harmony.

Coperchio in acciaio lucido 
con pomolo

Polished steel lid with knob
Code Ø cm

ALUM12916 16
ALUM12920 20
ALUM12924 24
ALUM12928 28
ALUM12932 32
ALUM12936 36
ALUM12940 40

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a  l u c i d a
m i r r o r  f i n i s h

NEW
NUOVA MISURA 20cm
NEW SIZE 20cm
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Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

Code Ø cm H cm lt
ALUM04K16 16 11,4 2,3
ALUM04K20 20 13,4 4,2
ALUM04K24 24 16,4 7,4

Saucepot
with a stainless steel handle

Casseruola alta
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALUM05K16 16 11,4 2,3
ALUM05K20 20 13,4 4,2

finitura
lucida

antiaderente no pfas
non-stick, pfas-free

mirror finish

for all hobs
per tutti i piani di cotturatre

Antiaderente CK3000
Non-stick CK3000 for easy cleaning

per una facile pulizia

Alluminio 1050
Aluminium 1050 for perfect heat distribution

for induction cooking

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione

NEW

NEW

NEW

Acciaio ferritico
Ferritic steel

Alu-inox
non-stick
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Casseruola alta
con due maniglie inox

Saucepot with
two stainless steel handles

non-stick alu-inox
finitura lucida mirror finish

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

160
W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

Stainless steel handles

Manicatura 
in acciaio inox

Spessore totale
Total thickness 2,5 mm

2,5 mm

Mirror finish
Finitura lucida

antiaderente no pfas
non-stick, pfas-free
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Code Ø cm H cm
ALUM012K28 28 7,5
ALUM012K32 32 8

Rondeau con due
maniglie

Rondeau with two
stainless steel handles

n o n - s t i c k a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
a l u - i n o x

antiaderente
no pfas

non-stick,
pfas-free

NEW
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Code Ø cm H cm

ALUM011BK20 20 5,9
ALUM011BK24 24 6,3
ALUM011BK28 28 6,9
ALUM011BK32 32 7,4

Code Ø cm H cm

ALUM011K20 20 4,2
ALUM011K24 24 5
ALUM011K28 28 5,4
ALUM011K32 32 5,6

Padella
con un manico

Low sauté pan with one handle

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a  l u c i d a
m i r r o r  f i n i s h

antiaderente no pfas

antiaderente
no pfas

non-stick, pfas-free

non-stick,
pfas-free

NEW

NEW

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle
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Casseruola alta
con due maniglie

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie

Code Ø cm H cm lt

ALIX104ALIN16 16 11,4 2,3
ALIX104ALIN20 20 13,4 4,2
ALIX104ALIN24 24 16,4 7,4
ALIX104ALIN28 28 18,3 11,3
ALIX104ALIN32 32 20,3 16,3
ALIX104ALIN36 36 22 22,4
ALIX104ALIN40 40 23 28,9

Code Ø cm H cm lt

ALIX106ALIN16 16 8 1,6
ALIX106ALIN20 20 8,3 2,6
ALIX106ALIN24 24 9,5 4,3
ALIX106ALIN28 28 11 6,8
ALIX106ALIN32 32 12,4 10,0
ALIX106ALIN36 36 13,2 13,4
ALIX106ALIN40 40 14 17,6

finitura
satinata
satin finish

Alu-inox

3-ply
for all hobs
per tutti i piani di cotturatre

Acciaio inox 18/10

Alluminio 1050
18/10 stainless steel

Aluminium 1050

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for induction cooking

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzioneAcciaio ferritico
Ferritic steel



7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

7,8

2,7
Alluminio 1050

Acciaio inox 18/10

Specific weight

Aluminium 1050

18/10 stainless steel

Ps

3 9

Casseruola alta
con due maniglie

Saucepot with
two stainless steel handles

Casserole pot with
two stainless steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie

Capacità di
condurre il calore
Heat
conductivity160

W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

Stainless steel
handles

Stainless steel rivets

Splash-saving
edgeSatin finish

Manicatura 
in acciaio inox

Rivetti in acciaio inox

Bordo
salvaschizzo

Finitura satinata

Spessore totale
Total 
thickness 2,5 mm

2,5 mm

alu-inox 3ply
finitura satinata satin finish

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

L’interno in acciaio 
18/10 rende alu-inox 
adatto al servizio in 
tavola.
The 18/10 stainless 
steel interior makes 
the alu-inox suitable 
for table service.
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Code Ø cm H cm lt

ALIX105ALIN16 16 11,4 2,3
ALIX105ALIN20 20 13,4 4,2
ALIX105ALIN24 24 16,4 7,4
ALIX105ALIN28 28 18,3 11,3

Code Ø cm H cm

ALIX110ALIN20 20 6,3
ALIX110ALIN24 24 6,3
ALIX110ALIN28 28 6,3
ALIX110ALIN32 32 6,8
ALIX110ALIN36 36 7,2

Casseruola alta
con un manico

Saucepot
with one handle

Casserole pan
with one handle

Omelette pan with two handle

tegame con due maniglie

Code Ø cm H cm lt

ALIX107ALIN16 16 8 1,6
ALIX107ALIN20 20 8,3 2,6
ALIX107ALIN24 24 9,5 4,3
ALIX107ALIN28 28 11 6,8

Casseruola bassa
con un manico

a l u - i n o x a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 - p ly



4 1

Code Ø cm H cm

ALIX111ALIN20 20 4,2
ALIX111ALIN24 24 5
ALIX111ALIN28 28 5,4
ALIX111ALIN32 32 5,6
ALIX111ALIN36 36 5,8

Code Ø cm H cm

ALIX111BALIN20 20 5,9
ALIX111BALIN24 24 6,3
ALIX111BALIN28 28 6,9
ALIX111BALIN32 32 7,4

Frypan with one handle

Padella 
con un manico

Casseruola bassa
con un manico

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 f i n i t u r a  s a t i n a t a
s a t i n  f i n i s h

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Coperchio in acciaio lucido 
con pomolo

Polished steel lid with knob
Code Ø cm

ALUM12916 16
ALUM12920 20
ALUM12924 24
ALUM12928 28
ALUM12932 32
ALUM12936 36
ALUM12940 40
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2-ply

Code Ø cm H cm

ALIX011BG20 20 5,9
ALIX011BG24 24 6,3
ALIX011BG28 28 6,9
ALIX011BG32 32 7,4

Il rivestimento Agnelli Shark Skin è 3 volte 
più spesso di un normale antiaderente. 

The Agnelli Shark Skin coating is 3 times 
thicker than a normal non-stick.

Antiaderente shark skin
Non-stick shark skin for easy cleaning and maximum durability

per una facile pulizia e una massima durata

Code Ø cm H cm

ALIX011G20 20 4,2
ALIX011G24 24 5
ALIX011G28 28 5,4
ALIX011G32 32 5,6

Low sauté pan
with one handle

Padella svasata bassa
con un manico

INDUCTION

CHEF

for all hobs
per tutti i piani di cotturaDUE

Alluminio 1050
Aluminium 1050 for perfect heat distribution

for induction cooking

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione

NEW

NEW

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Acciaio ferritico
Ferritic steel
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Capacità di
condurre il calore
Heat
conductivity185

W/m°K

Stainless steel
handles

Total thickness 3 mm

Splash-saving
edge

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

2,7
Alluminio 1050

Specific weight

Aluminium 1050

Ps

Manicatura 
in acciaio inox

Stainless steel rivets
Rivetti in acciaio inox

Bordo
salvaschizzo

Satin finish
Finitura satinata

Spessore totale

3 mm

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

Rivestimento 
protettivo

Rinforzo 
intermedio

Normale antiaderente

Shark Skin

Fondo 
rinforzato

20 µm

15 µm

75 µm

Topcoat

Normal non-stick

Midcoat

Primer

40 µm

110 µm

PFOA
FREE
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Capacità di
condurre il calore
Heat
conductivity185

W/m°K

Stainless steel
handles

Total thickness 3 mm

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

Peso specifico

2,7
Alluminio 1050

Specific weight

Aluminium 1050

Ps

Manicatura 
in acciaio inox

Stainless steel rivets
Rivetti in acciaio inoxSpessore totale

3 mm

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

Rivestimento 
protettivo

Rinforzo 
intermedio

Fondo 
rinforzato

20 µm

15 µm

75 µm

Topcoat

Midcoat

Primer

PFOA
FREE

i n d u c t i o n  c h e f a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
2 - p ly
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Code Ø cm H cm

ALSA6111BG20 20 5,7
ALSA6111BG24 24 6,4
ALSA6111BG28 28 6,6
ALSA6111BG32 32 7,2

Code Ø cm H cm
ALSA6111BBG24 24 4,7
ALSA6111BBG28 28 5,3
ALSA6111BBG32 32 5,6

Low sauté pan with one handle

Padella svasata bassa
con un manico

Capacità di
condurre il calore

Normale antiaderenteShark Skin
Normal non-stick

40 µm110 µm

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 i n d u c t i o n  c h e f
2 - p l y

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle



STAINLESS
STEEL

ACCIAIO

INOX
for all hobs
per tutti i piani di cottura

4 64 6

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

16
W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

18/10 stainless steel

Ferritic steel for induction

Aluminium

Aluminium disc

Peso specifico
Specific weight

Ps
4,1

Acciaio inox 18/10

Acciaio ferritico per induzione

Alluminio

Disco di alluminio

La presenza di alluminio di alto spessore 
nel fondo delle nostre pentole in acciaio 
garantisce una distribuzione del calore 
più rapida e uniforme. L’alluminio, infatti, 
assorbe e diffonde il calore dal disco in 
acciaio ferritico alla base, migliorando le 
performance rispetto alla sola struttura in 
acciaio inox 18/10.

The use of thick Aluminium in the base of 
our steel pans ensures faster and more even 
heat distribution. The Aluminium absorbs and 
diffuses heat from the ferritic steel disc to the 
base, improving performance compared to 
18/10 stainless steel alone.

Spessore totale
Total 
thickness 1 mm

1 mm

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Lavabile 
in lavastoviglie
Dishwasher
safe

Encapsulated 
bottom

Fondo incapsulato
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Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3103E20 20 18 20 4,4
COIX3103E24 24 21,5 24 10,9
COIX3103E28 28 24,7 28 17,2
COIX3103E32 32 26,5 32 25,7 
COIX3103E36 36 30,5 36 36,6 
COIX3103E40 40 34 40 50,3 
COIX3103E45 45 37,5 45 71,6 
COIX3103E50 50 41 50 98,2 

Pentola
con due maniglie

Stockpot with two
stainless steel handles

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3104E16 16 14,5 10,5 2,1
COIX3104E18 18 16 12 3,1
COIX3104E20 20 18 14 4,4
COIX3104E24 24 21,8 16 7,2
COIX3104E28 28 25 18 11,1
COIX3104E32 32 27 20 16,1
COIX3104E36 36 30,5 22 22,4
COIX3104E40 40 33,9 25 31,4
COIX3104E45 45 37,5 28 44,5
COIX3104E50 50 41,2 32 62,8
COIX3104E60 60 44,5 37 104,6

Saucepot with two
stainless steel handles

Casseruola alta
con due maniglie

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l
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Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3105E12* 12 10,3 7 0,8
COIX3105E14* 14 12,2 8 1,2
COIX3105E16 16 14 10,5 2,1
COIX3105E18 18 16 12 3,1
COIX3105E20 20 18 14 4,4
COIX3105E24 24 21,5 16 7,2
COIX3105E28 28 25 18 11,1

Casseruola alta
con un manico

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3106E16 16 14 7,5 1,5
COIX3106E20 20 18 10,5 3,3
COIX3106E24 24 21,5 11 5,0
COIX3106E28 28 25 13 8,0
COIX3106E32 32 27 16 12,9
COIX3106E36 36 30,5 18 18,3
COIX3106E40 40 34 19 23,9
COIX3106E45 45 37 21 33,4
COIX3106E50 50 41 23 45,2
COIX3106E60 60 44 25 70,7

Casseruola bassa
con due maniglie

Casserole pot with two
stainless steel handles

Saucepot
with a stainless steel handle

A C C I A I O  I N O X a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s t a i n l e s s  s t e e l
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Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3107E16 16 14 7,5 1,5
COIX3107E20 20 18 10,5 3,3
COIX3107E24 24 21,5 11 5,0
COIX3107E28 28 25 13 8,0

Casseruola bassa
con un manico

Casserole pan with two
stainless steel handles

Casseruola alta
con un manico

Casseruola bassa
con due maniglie

Casserole pot with two
stainless steel handles

Saucepot
with a stainless steel handle

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

COIX3109E16 16 11 6
COIX3109E18 18 13,3 6

COIX3109E20 20 14,5 6,5

COIX3109E22 22 17 7
COIX3109E24 24 18,2 7,5

Casseruola conica con un manico

Conical casserole pan, 1 handle

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l
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Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm

COIX3111SP20 20 15 4,5
COIX3111SP24 24 15 5
COIX3111SP28 28 18,5 5
COIX3111SP32 32 22 5
COIX3111SP36 36 25,2 6
COIX3111SP40 40 29 7

Padella con un manico
e rivestimento interno platinum

Frying pan with a stainless steel tubular
handle and platinum internal coating

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm

COIX3111E20 20 15 4,5
COIX3111E24 24 18,5 5
COIX3111E28 28 22 5
COIX3111E32 32 25,2 5
COIX3111E36 36 29 6
COIX3111E40 40 32 7

Padella con un manico

Frying pan with one handle
tubular stainless steel

A C C I A I O  I N O X a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s t a i n l e s s  s t e e l
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Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm

COIX3110SP20 20 14,7 4,5
COIX3110SP24 24 15 5
COIX3110SP28 28 18,5 5
COIX3110SP32 32 22 5
COIX3110SP36 36 25,2 6
COIX3110SP40 40 29 7

Padella con un manico
e rivestimento interno platinum

Omelette pan with a stainless 
steel tubular handle and platinum 
internal coating

Padella con un manico
e rivestimento interno platinum

Frying pan with a stainless steel tubular
handle and platinum internal coating

Frying pan with one handle
tubular stainless steel

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm

COIX3110E20 20 14,7 4,5
COIX3110E24 24 18,5 5
COIX3110E28 28 22 5
COIX3110E32 32 25 5
COIX3110E36 36 29 6
COIX3110E40 40 31,3 7

Tegame con due maniglie

Stainless steel Omelette pan
with two handles

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l



5 2

Code Ø cm H cm

COIX3153BE36 36 23
COIX3153BE40 40 26

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

COIX3153E36 36 30,5 22 21
COIX3153E40 40 33,9 25 31

Code Ø cm

COIX3129E16 16
COIX3129E18 18
COIX3129E20 20
COIX3129E24 24
COIX3129E28 28
COIX3129E32 32
COIX3129E36 36
COIX3129E40 40
COIX3129E45 45
COIX3129E50 50
COIX3129E60 60

Casseruola con 4 scomparti colapasta a 
spicchio con due maniglie

Colapasta a spicchio con un manico

coperchio

Saucepot with 4 segment colanders

Segment colander

lid

A C C I A I O  I N O X a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s t a i n l e s s  s t e e l
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Colapasta sferico con due maniglie

Spherical colander

Code Ø cm H cm

COIX311532 32 18
COIX311536 36 19
COIX311540 40 21

Scaldapasta cilindrico con un manico

Pasta heater, 1 handle

Code Ø cm H cm

COIX317518 18 11
COIX317520 20 12
COIX317522 22 13
COIX317524 24 14
COIX317528 28 16

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l

Code Ø cm

COIX309912 12
COIX309914 14
COIX309920 20
COIX309925 25
COIX309930 30

Imbuto

Funnel
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Code cm lungh. totale

COIX3232E18 18 37,8
COIX3232E20 20 39,5
COIX3232E24 24 42,5

Code Ø cm H cm

COIX320222 22 12
COIX320226 26 14
COIX320232 32 18
COIX320236 36 20
COIX320240 40 21

Code Ø cm H cm

COIX3202B16 16
22
26

COIX3202B22 22
32
36
40

Chinoise inox con un manico inox

Bastardella semisferica con 
maniglie inox 
no induzione

Base per bastardella

Professional Chinese colander

Hemispheric mixing bowl, 2 handles

Mixing bowl base

A C C I A I O  I N O X a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s t a i n l e s s  s t e e l
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*

Code Ø cm
lungh. totale 

cm*
COIX3207R14 14 55
COIX3207R18 18 58,5
COIX3207R20 20 68,5

Code lungh. totale cm*

COIX360415 13,5

*

*

Code cm
lungh. totale 

cm*
COIX3208EL54 14 53

*

Code Ø cm
lungh. totale 

cm*
lt

COIX3205E06 6 36 0,07
COIX3205E08 8 41 0,12
COIX3205E10 10 47 0,25
COIX3205E12 12 51 0,5
COIX3205E14 14 53 0,75
COIX3205E16 16 57 1

Mestolo inox

Schiumarola a filo stagnato inox

Pinze spinapesce

Paletta liscia Inox

One-piece ladle 

Flush skimmer

Fish bones removers for chefs

One-piece spatula

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l



5 6

Code Ø cm
lungh. totale 

cm*
COIX3207E10 10 42,5
COIX3207E12 12 48
COIX3207E14 14 52,8
COIX3207E16 16 58
COIX3207E18 18 63
COIX3207E20 20 66,8

*

Mestolo inox

One-piece ladle 

Code cm lungh. totale cm*

COIX3369E-350 10,5 53,2

*

Code cm
lungh. totale 

cm*
COIX3208EP54 14 53

*

* Code lungh. totale cm*

COIX3601E25 25
COIX3601E30 30
COIX3601E35 35
COIX3601E40 40
COIX3601E50 50
COIX3601E55 55
COIX3601E60 60

Forchettone a 3 denti inox

Paletta forata inox

Frusta inox

One-piece fork, 3 prongs

One-piece perforated spatula 

Egg whisk

A C C I A I O  I N O X a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
s t a i n l e s s  s t e e l
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Forchettone inox

Stainless steel fork
Code cm lungh. totale cm*

COIX3369E-250 10 48
*

Cucchiaione inox

Pinze chef inox

Stainless steel spoon

Chef’s pincers
* Code lungh. totale cm*

COIX360330 30
COIX360335 35
COIX360340 40

Code cm lungh. totale cm*

COIX3217E46 6 46

*

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A C C I A I O  I N O X
s t a i n l e s s  s t e e l
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for all hobs
per tutti i piani di cottura

Ferro
Iron

NEW

Per cotture asciutte ad 
alta temperatura

For dry, high-temperature 
cooking

Strumento di cottura in ferro nitrurato 
progettato per rosolatura e fritture ad alta 
temperatura.
Il trattamento superficiale e la massa del 
materiale lo rendono idoneo a cotture asciutte, 
senza utilizzo di liquidi, garantendo stabilità e 
performance nelle preparazioni rapide.

Il prodotto è destinato a utilizzatori 
professionali e a utilizzatori domestici esperti, 
consapevoli delle limitazioni d’uso indicate.

Nitrided iron cooking tool designed for high-
temperature searing and frying.
The surface treatment and the mass of the 
material make it suitable for dry cooking, 
without the use of liquids, ensuring stability 
and performance in fast preparations.

This product is intended for professional 
users and experienced domestic users who are 
aware of the stated usage limitations.

IRON

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity60
W/m°K

Hammered interior finish
Finitura interna martellata

Spessore totale

2 mm

NEW

Code Ø cm H cm

COFE11120 20 4,9

COFE11124 24 5,3

COFE11128 28 5,7

COFE11132 32 6,1

Strumento per rosolatura e fritture

Tool for searing and frying

Total 
thickness 2 mm
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Ferro
Iron

NON IDONEO A:
•⁠  ⁠cotture con alimenti acidi 
(pomodoro, aceto, vino, agrumi)
•⁠  ⁠marinature e salamoie
•⁠  ⁠brasature, stufature, salse
•⁠  ⁠cotture con presenza di liquidi
•⁠  ⁠conservazione degli alimenti
L’uso difforme rende il prodotto 
non conforme alla destinazione 
prevista.

PREPARAZIONE E UTILIZZO
Prima del primo utilizzo:

•	 ⁠lavare accuratamente
•	 asciugare completamente
•	 ungere leggermente la 

superficie interna con olio 
alimentare

L’oliatura è consigliata prima 
di ogni utilizzo, in particolare 
dopo il lavaggio.

DESTINAZIONE D’USO
•⁠  ⁠✔ Utilizzo professionale 
(Horeca)
•⁠  ⁠✔Utilizzo domestico evoluto

❌ Non destinato a uso domestico 
generico o universale.

Le limitazioni d’uso sono incise 
in modo permanente sul fondo 
dello strumento per garantire:

•⁠  ⁠informazione chiara e duratura
•⁠  ⁠corretta destinazione d’uso
•⁠  ⁠utilizzo consapevole

NOT SUITABLE FOR:
• cooking with acidic foods 
(tomatoes, vinegar, wine, citrus 
fruits)
• marinades and brines
• braising, stewing, sauces
• cooking with the presence of 
liquids
• food storage

Use outside these conditions 
renders the product non-
compliant with its intended 
purpose.

PREPARATION AND USE

Before first use:
• wash thoroughly
• dry completely
• lightly oil the inner surface 
with food-grade oil

NO lavastoviglie
NO Dishwasher

The micro-
grooves on 
the bottom 
increase 
friction, 
reducing the 
risk of sliding 
on smooth 
or induction 
cooktops.

Le micro-incisioni 
sul fondo 
creano attrito e 
riducono il rischio 
che   scivoli su 
piani lisci o a 
induzione.

PVD coated stainless steel 
handle

Manicatura in acciaio inox 
rivestito di PVD

Oiling is recommended before each 
use, especially after washing.

INTENDED USE

• ✔ Professional use (Ho.Re.Ca.)
• ✔ Advanced domestic use

❌ Not intended for general or 
universal household use.

The usage limitations are 
permanently engraved on the 
bottom of the tool to ensure:
• clear and long-lasting 
information
• correct intended use
• informed and conscious use



Code Ø cm H cm lt

COTE104CIT16 16 9,2 1,8
COTE104CIT20 20 12,4 3,9
COTE104CIT24 24 15,9 7,2

Code Ø cm H cm lt
COTE106CIT24 24 10,3 4,5
COTE106CIT28 28 12,3 7,4

Casseruola alta
con due maniglie

Casseruola bassa
con due maniglie

4Copper

Saucepot
with two stainless steel handles

Casserole pot with two stainless 
steel handles

Rame
Copper for an unparalleled charm

per una fascino senza eguali

for all hobs
per tutti i piani di cotturaQUATTRO

Acciaio inox 18/10

Alluminio 1050
18/10 stainless steel

Aluminium 1050

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for induction cooking

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzioneAcciaio ferritico
Ferritic steel

6 06 0

NEW
NUOVA MISURA 16cm
NEW SIZE 16cm



Casseruola alta
con due maniglie

Code Ø cm H cm
COTE112CIT28 28 7,5
COTE112CIT32 32 8

Rondeau
con due maniglie

Rondeau
with two stainless steel handles

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

189
W/m°K

Durata
Durability

* * * * *

Stainless steel
handles

Manicatura 
in acciaio inox

Spessore totale
Total 
thickness 2,5 mm

2,5 mm

L’interno in acciaio 18/10 rende il copper 4 
adatto al servizio in tavola.

The 18/10 stainless steel interior makes the 
copper 4 suitable for table service.

7,8
Acciaio ferritico
Ferritic steel

6 1

NO lavastoviglie
NO Dishwasher

Peso specifico

7,8

2,7

8,9
Rame

Alluminio 1050

Acciaio inox 18/10

Specific weight

Aluminium 1050

18/10 stainless steel

Copper

Ps



q u a t t r o

f o u r

6 2

Code Ø cm H cm lt

COTE105CIT12 12 6,3 0,7
COTE105CIT14 14 7,3 1,1

Code Ø cm H cm lt

COTE105CIT16 16 9,2 1,8

Code Ø cm H cm lt

COTE107CIT20 20 8,4 2,6

Casseruola alta
con un manico e due beccucci

Casseruola alta
con un manico

Casseruola bassa
con un manico

Saucepan
with one handle and two spouts

Casserole pan
with one handle

Saucepan
with one handle

C o p p e r  4 a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7



Eleganza

Timeless

senza tempo

elegance

6 3

Code Ø cm H cm

COTE111CIT20 20 4,3
COTE111CIT24 24 4,8
COTE111CIT28 28 5,3
COTE111CIT32 32 5,7

Padella con un manico

Frying pan with one handle

Il rame viene abraso per far emergere 
l’acciaio ferritico, senza dislivelli: 
estetica perfetta e massime prestazioni 
su induzione.

The copper is abraded to reveal the 
ferritic steel, without any unevenness: 
perfect aesthetics and maximum 
performance on induction.

Coperchio in vetro con 
pomello in acciaio

Glass lid with steel knob

Code Ø cm
ALCX129VE16 16
ALCX129VE20 20
ALCX129VE24 24
ALCX129VE28 28
ALCX129VE32 32

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 C o p p e r  4



6 4

finitura
liscia
finish
smoothcopper

copper

Rame

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Casseruola alta
con due maniglie 

Saucepot, 2 handles
induction bottom

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCU0104PI20 20 14,5 12,4 3,3
ALCU0104PI24 24 18 18 5,6
ALCU0104PI28 28 22 16 9

Maniglie e manici in acciaio 
inossidabile rivestito in PVD ottone

Rivetti in acciaioPVD coated stainless steel handles 
and brass handles Steel rivets

Durata
Durability

* * * * *

NEW

NEW
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Casserole pot, 2 handles 
induction bottom

Casseruola bassa
con due maniglie

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCU0106PI20 20 14,5 7,9 2,5
ALCU0106PI24 24 18 9,4 4,1
ALCU0106PI28 28 22 10,5 6

Saucepan, 1 handle, induction bottom

Casseruola alta con un manico

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

396
W/m°K

Spessore totale
Total 
thickness 2 mm

2 mm

NO lavastoviglie
NO Dishwasher

Spessore disco induzione

Acciaio ferritico per induzione

Induction disc thickness

1,2mm

Ferritic steel for induction

Hand-tinned interior
Interno in stagnato a mano

Peso specifico
Specific weight

Ps
8,9

NEW

NEW

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCU0105PI20 20 14,5 12,4 3,3
ALCU0105PI24 24 18 18 5,6
ALCU0105PI28 28 22 16 9
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Omelette pan, 2 handles

Tegame
con due maniglie

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALCU0110PI20 20 14,5 5,7
ALCU0110PI24 24 18 6,4
ALCU0110PI28 28 22 7,3

Casserole pan, 1 handle
induction bottom

Casseruola bassa
con un manico

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCU0107PI20 20 14,5 7,9 2,5
ALCU0107PI24 24 18 9,4 4,1
ALCU0107PI28 28 22 10,5 6

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  l i s c i a

NEW

NEW
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Frypan, 1 handle, induction bottom

Padella con un manico

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALCU0111PI20 20 14,5 5,7
ALCU0111PI24 24 18 6,4
ALCU0111PI28 28 22 7,3

Copper polenta pot, “without tinning”

hammered finish

Paiolo in rame per polenta
“senza stagnatura”
Spessore 1,2mm rame

finitura martellata

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCM165MPI24 24 14 13 2,9
ALCM165MPI26 26 16 13,5 3,9
ALCM165MPI28 28 17,5 14 4,9
ALCM165MPI30 30 19,5 15 5,9

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
f i n i s h  s m o o t h

NEW



6 8

finitura
liscia
finish
smoothcopper

copper

Rame

No induction
No induzione

Code Ø cm H cm lt
ALCU010420 20 11 3,3
ALCU010424 24 14 5,6
ALCU010428 28 16 9
ALCU010432 32 18 12,5
ALCU010436 36 19,6 18
ALCU010440 40 22 26

Saucepot, 2 handles

Casseruola alta
con due maniglie

Code Ø cm H cm lt

ALCU010620 20 7 2,5
ALCU010624 24 8 4,1
ALCU010628 28 9 6
ALCU010632 32 10 8
ALCU010636 36 11,5 12
ALCU010640 40 14 16
ALCU010645 45 16,5 23

Casserole pot, 2 handles 

Casseruola bassa
con due maniglie

NEW

NEW
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Code Ø cm H cm lt

ALCU010516 16 8 1,7
ALCU010520 20 11 3,3
ALCU010524 24 14 5,6
ALCU010528 28 16 9

Saucepan, 1 handle

Casseruola alta
con un manico 

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

396
W/m°K

Spessore totale
Total 
thickness 2 mm

2 mm

NO lavastoviglie
NO Dishwasher

Rivetti in acciaio

Steel rivets

Durata
Durability

* * * * *

Peso specifico
Specific weight

Ps
8,9

Maniglie e manici in acciaio 
inossidabile rivestito in PVD 
ottone

PVD coated stainless steel 
handles and brass handles

NEW

Hand-tinned interior
Interno in stagnato a mano
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Code Ø cm H cm lt

ALCU010720 20 7 2,5
ALCU010724 24 8 4,1

Casserole pan, 1 handle

Casseruola bassa
con un manico 

Code Ø cm H cm

ALCU011020 20 5
ALCU011024 24 5,8
ALCU011028 28 5
ALCU011032 32 6,3
ALCU011036 36 7
ALCU011040 40 7,5
ALCU011045 45 8,5
ALCU011050 50 8,5
ALCU011060 60 10

Omelette pan, 2 handles

Tegame con due maniglie

Code cm
ALCU012916 16
ALCU012918 18
ALCU012920 20
ALCU012922 22
ALCU012924 24
ALCU012928 28
ALCU012932 32
ALCU012936 36
ALCU012940 40
ALCU012945 45
ALCU012950 50
ALCU012960 60

Flat lid

Coperchio piano 1,2 mm
con ponticello

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  l i s c i a

NEW

NEW

NEW
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Code Ø cm H cm

ALCU0111BB20 20 5
ALCU0111BB24 24 5,8
ALCU0111BB28 28 5
ALCU0111BB32 32 6,3
ALCU0111BB36 36 7

Code Ø cm H cm

ALCU0111B20 20 5,3
ALCU0111B24 24 6
ALCU0111B28 28 7
ALCU0111B32 32 7,8
ALCU0111B36 36 8

Low sauté pan, 1 handle

Padella svasata alta “saltapasta”
Sautè pan “pasta”

Profilo slanciato, ideale per saltare e 
mescolare con agilità.

Slender profile, ideal for tossing and 
stirring with ease.

Wide and stable base,
provides more working space.

Fondo ampio e stabile,
garantisce maggiore spazio di lavoro

svasata bassa
Low sauté pan

Padella svasata bassa
con un manico 

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
f i n i s h  s m o o t h

NEW

NEW

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle
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Code Ø cm H cm lt

ALCU107G20 20 7 2,5
ALCU107G24 24 8 4,1

Casserole pan, 1 cast iron handle

Casseruola bassa
con un manico in ottone fuso

Code Ø cm H cm lt
ALCU105G20 20 11 3,3
ALCU105G24 24 14 5,6

Saucepan, 1 cast iron handle

Casseruola alta
con un manico in ottone fuso

Manico alla francese
in ottone fuso

French handle
in cast brass

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  l i s c i a
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Code cm H cm lt

ALCU12630 30x22 12 6,22

Oval saucepot with lid 

Casseruola ovale alta
con due maniglie ottone e coperchio

Code Ø cm H cm lt

ALCU108C24 24 9,5 5,5
ALCU108C28 28 10,5 7,1

Curved saucepot 2 handles with lid

Casseruola bassa bombata 
con due maniglie ottone e coperchio

Code Ø cm H cm lt

ALCU16518 18 12 2
ALCU16520 20 13 3
ALCU16522 22 14 3,5
ALCU16524 24 14 4,5
ALCU16526 26 17 6

Copper polenta pot, “without tinning”

Paiolo in rame per polenta
“senza stagnatura”
con un manico e maniglia ottone

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
f i n i s h  s m o o t h
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Code cm H cm

ALCU11840 40x17 10

Code est. cm int. cm H cm

ALCU150C32 34,3x23,7 32x23 6
ALCU150C36 39,5x26,5 36x26 6

Fish-kettle with grid and lid 

Rectangular pan with lid

Pesciera con coperchio, griglia e 
due maniglie ottone

Rostiera con coperchio e 
due maniglie snodate ottone

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  l i s c i a
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Code

COCUFLAMALCOOL
COCUFLAMGAS

Copper serving flambeau (without pan)

Flambeau rame da sala 
(senza padella)

Bombola camping a 2 gaz R904 da 1,8 kg o R901 da 
0,4 kg 
NON INCLUSE
Camping gaz R904 or R901 NOT INCLUDED

Code Ø cm H cm

COCUPADFLAM26 26 4,5
COCUPADFLAM28 28 4,5

Tinned copper light frypan 
for flambeau, wooden handle

Padella leggera in rame stagnato 
per flambeau
con un manico in legno

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
f i n i s h  s m o o t h
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R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  l i s c i a

Code lt

COCU36020,5 0,5
COCU36021 1

Oil pourer with lid and drip saver edge

Oliera rame con coperchio
con orlo salva goccia

Code Ø cm

COCU294NS18 18
COCU294S18 18

Copper polsonetto, tinned for baine-marie
not tinned for pastry

Polsonetto rame stagnato
per bagnomaria, 
non stagnato per pasticceria
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Code Ø cm
H con base 

cm
lt

COCU3165K4,5 26 14,8 4,5

Code Ø cm
H con base 

cm
lt

COCU3165K9 34 22,2 12

Polenta and risotto mixer with large pot

Paiolo elettrico con mescolatore 
e supporto in ferro, motore 30W, 
porzioni 30/34

Polenta and risotto mixer with large pot

Paiolo elettrico con mescolatore e 
supporto in ferro, motore 16W
porzioni 10/12

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
f i n i s h  s m o o t h
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finitura
martellata
hammered 
finishcopper

copper

Rame

No induction
No induzione

Code Ø cm H cm lt

ALCM0104M20 20 11 3,3
ALCM0104M24 24 12 4,5
ALCM0104M28 28 16 9

Code Ø cm H cm lt

ALCM0106M20 20 7 2,5
ALCM0106M24 24 8 4,1
ALCM0106M28 28 9 6,4
ALCM0106M32 32 10 8
ALCM0106M36 36 11,5 12

Casserole pot, 2 handles 

Casseruola bassa
con due maniglie

Saucepot, 2 handles

Casseruola alta
con due maniglie

NEW

NEW

NEW
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Code Ø cm H cm lt

ALCM0105M16 16 8 1,7
ALCM0105M20 20 11 3,3

Saucepan, 1 handle

Casseruola alta
con un manico

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

396
W/m°K

Spessore totale
Total 
thickness 2 mm

2 mm

NO lavastoviglie
NO Dishwasher

Hammered
finish

Finitura 
martellata

Peso specifico
Specific weight

Ps
8,9

Maniglie e manici in 
acciaio inossidabile 
rivestito in PVD ottone

PVD coated stainless 
steel handles and brass 
handles

NEW

Hand-tinned 
interior

Interno in 
stagnato a mano



8 0

Code Ø cm H cm lt
ALCM0107M20 20 7 2,5
ALCM0107M24 24 8 4,1

Casserole pan, 1 handle

Casseruola bassa
con un manico

Flat lid

Coperchio piano 1,2 mm
con ponticello 

Code Ø cm H cm

ALCM0110M20 20 5
ALCM0110M24 24 5,5
ALCM0110M28 28 6
ALCM0110M32 32 6,5
ALCM0110M36 36 7
ALCM0110M40 40 7,5

Omelette pan, 2 handles

Tegame con due maniglie

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  m a r t e l l a t a

NEW

NEW

NEW

Code Ø cm

ALCM0129M16 16
ALCM0129M20 20
ALCM0129M24 24
ALCM0129M28 28
ALCM0129M32 32
ALCM0129M36 36
ALCM0129M40 40
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Code Ø cm H cm

ALCM0111BBM20 20 5
ALCM0111BBM24 24 5,5
ALCM0111BBM28 28 6
ALCM0111BBM32 32 6,5
ALCM0111BBM36 36 7

Code Ø cm H cm

ALCM0111BM20 20 5
ALCM0111BM24 24 6
ALCM0111BM28 28 6,5
ALCM0111BM32 32 7
ALCM0111BM36 36 7,5

Low sauté pan, 1 handle

Padella svasata bassa
con un manico

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
h a m m e r e d  f i n i s h

NEW

NEW

Profilo slanciato, ideale per saltare e 
mescolare con agilità.

Slender profile, ideal for tossing and 
stirring with ease.

Wide and stable base,
provides more working space.

Fondo ampio e stabile,
garantisce maggiore spazio di lavoro

svasata bassa
Low sauté pan

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Padella svasata alta “saltapasta”
Sautè pan “pasta”
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Code cm H cm

ALCM118M40 40x17 10

Fish-kettle with grid and lid 

Pesciera con coperchio, griglia
e due manigle

Code est. cm int. cm H cm

ALCM150M32 35x23,2 32x23 6
ALCM150M36 39,5x26,5 36x26 6

Roasting pan with lid

Rostiera
con due maniglie snodate e 
coperchio

Code cm H cm

ALCM120M30 30x22 6,5

Oval omelette pan with lid 

Tegame ovale
con due maniglie e coperchio

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  m a r t e l l a t a



8 3

Code Ø cm H cm lt

ALCM108MC24 24 9,5 5,5
ALCM108MC28 28 10,5 7,1

Curved Casserole pot 2 handles with lid

Casseruola bassa bombata 
con due maniglie e coperchio

Code cm H cm lt

ALCM126M30 30x22 12 6,22

Oval saucepot with lid

Casseruola ovale
con due maniglie e coperchio

Code Ø cm H cm

COCU43/330 30 1
COCU43/332 32 1
COCU43/334 34 1
COCU43/336 36 1
COCU43/338 38 1
COCU43/340 40 1,2
COCU43/342 42 1,2
COCU43/345 45 1,2
COCU43/350 50 1,5
COCU43/360 60 1,5

Mould for farinata, hammered, with rim

Tortiera per farinata
martellata con orlo

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
h a m m e r e d  f i n i s h
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Code Ø cm H cm lt

ALCU105F10 10 6,5 0,51
ALCU105F12 12 7,5 0,85
ALCU105F14 14 8 1,31
ALCU105F16 16 8,5 1,61
ALCU105F18 18 10 2,54
ALCU105F20 20 11 3,46
ALCU105F22 22 11,2 4,26
ALCU105F24 24 14 6,33

Code Ø cm H cm lt

ALCU107F10 10 4 0,31
ALCU107F12 12 4,5 0,51
ALCU107F14 14 5,5 0,85
ALCU107F16 16 6,8 1,37
ALCU107F18 18 7 1,78
ALCU107F20 20 8 2,51
ALCU107F22 22 9 3,42
ALCU107F24 24 10 4,52

Saucepan with brass handle

Casserole pan with brass handle

Casseruola alta
con un manico fuso

Casseruola bassa
con un manico ottone fuso

R a m e  s t a g n a t o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f i n i t u r a  m a r t e l l a t a
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Polenta pot, wooden handle

Paiolo
con un manico in legno
e maniglia inox

Polenta pot, bowed handle

Paiolo
con manico arco in ferro zincato

Code Ø cm H cm lt

COCM44M24 24 13,5 4,2
COCM44M28 28 16 6,25
COCM44M32 32 17 9

Code Ø cm H cm lt

COCM65M18 18 10 1,85
COCM65M20 20 11,5 2,5
COCM65M22 22 13,5 3,35
COCM65M24 24 13,5 4,2
COCM65M26 26 14,3 4,6

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 Ti n n e d  c o p p e r
h a m m e r e d  f i n i s h



Alluminio induzione
Induction aluminium

Saucepot
with two stainless steel handles

for all hobs
per tutti i piani di cottura

8 6

Spessore 5mm 5mm Thickness

Casseruola alta
con due maniglie

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX1104PI20 20 14,5 12 3,3
ALCX1104PI24 24 18 13,5 5,6
ALCX1104PI28 28 22 16 9

Spessore disco induzione

Acciaio ferritico per induzione

Induction disc thickness

1,2mm
Ferritic steel for induction

Stainless steel rivets

Rivetti in acciaio inox



No lavastoviglie

No Dishwasher

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

295
W/m°K

8 7

al
lu

m
in

ioCasseruola alta
con due maniglie

Stainless steel handle 
and rivets

Manicatura e rivetti in 
acciaio inox

Spessore 5mm 5mm Thickness

Casseruola bassa
con due maniglie

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX1106PI24 24 18 9 4,1
ALCX1106PI28 28 22 9,5 6,4
ALCX1106PI32 32 24,5 10,5 7,4

Casserole pot with two stainless 
steel handles



8 8

al
lu

m
in

io

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm

ALCX111BPI24 24 12,5 6,5
ALCX111BPI28 28 15 7,2
ALCX111BPI32 32 18,5 7,5

Spessore 3mm 3mm Thickness

Casseruola bassa
con un manico

Code Ø cm Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX1107PI20 20 14,5 7 2,5
ALCX1107PI24 24 18 9 4,1

Spessore 5mm 5mm Thickness

Casserole pan
with one handle

Coperchio in vetro con 
pomello in acciaio

Glass lid with steel knob

Code Ø cm
ALCX129VE16 16
ALCX129VE20 20
ALCX129VE24 24
ALCX129VE28 28
ALCX129VE32 32

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 / 5  m m  i n d u z i o n e

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle



Saucepot
with two stainless steel handles

Spessore 3mm

maniglia e manici
tubolari in acciaio inox
Stainless steel tubular 
handle and handles

Spessore 3mm

3mm Thickness

3mm Thickness

Casseruola alta
con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco ind. 

cm H cm lt

ALMA104PI20 20 14,5 11,5 3,3
ALMA104PI24 24 18 14 5,6
ALMA104PI28 28 22 16 9
ALMA104PI32 32 24,5 17 12,5

Casserole pot with two stainless 
steel handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALMA106PI20 20 14,5 7 2,5
ALMA106PI24 24 18 9 4,1
ALMA106PI28 28 22 9,5 6,4
ALMA106PI32 32 24,5 10,5 7,4

8 9

al
lu

m
in

io

Casseruola bassa
con un manico

Stainless
steel rivets

Rivetti 
in acciaio inox

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m  i n d u c t i o n



Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALMC105PIC16 16 13 8 1,5
ALMC105PIC20 20 14,5 11,5 3,3
ALMC105PIC24 24 18 14 5,6
ALMC105PIC28 28 22 16 9

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALMC107PIC20 20 14,5 7 2,5
ALMC107PIC24 24 18 9 4,1
ALMC107PIC28 28 22 9,5 6,4

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALMA110PI20 20 14,5 5,5
ALMA110PI24 24 18 6,0
ALMA110PI28 28 22 6,5
ALMA110PI32 32 24,5 7

Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Omelette pan, 2 s/s handles

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Spessore 3mm

Spessore 3mm

Spessore 3mm

3mm Thickness

3mm Thickness

3mm Thickness

Casseruola alta con un manico inox 
“cool”

Tegame con due maniglie inox

Casseruola bassa con un manico inox 
“cool”

9 0

al
lu

m
in

io

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3 / 5  m m  i n d u z i o n e



Radiant polenta pot with s/s handle 
and induction bottom

Round heavy lid with small s/s loop 
handle. Pack 10 pcs.

Spessore 5mm 5mm Thickness

Paiolo per polenta con manico inox e 
contromaniglia

Coperchio rotondo pesante 
con ponticello inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALMR1165PI24 24 12 12 4,5

Code Ø cm

ALMA12920 20
ALMA12924 24
ALMA12928 28
ALMA12932 32
ALMA12936 36

Spessore 3mm 3mm Thickness

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALMC111BPIC24 24 12,52 4,5
ALMC111BPIC28 28 15 4,5
ALMC111BPIC32 32 18,5 5
ALMC111BPIC36 36 22,5 6,5

9 1
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a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3 / 5  m m  i n d u c t i o n

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle



Code Ø cm H cm lt

ALMR110320 20 19 6
ALMR110324 24 22 10
ALMR110328 28 26 16
ALMR110332 32 30 24
ALMR110336 36 33 33
ALMR110340 40 38 45
ALMR110345 45 40 65
ALMR110350 50 45 85

Radiant stockpot,
2 s/s handles

Radiant saucepot,
 2 s/s handles

Pentola radiante
con due maniglie inox

Casseruola alta radiante
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALMR110416 16 11 2,0
ALMR110420 20 11 3,3
ALMR110424 24 14 5,6
ALMR110428 28 16 9
ALMR110432 32 18 12,5
ALMR110436 36 19,5 18
ALMR110440 40 22 26
ALMR110445 45 25 35
ALMR110450 50 28 50
ALMR110455 55 31 65
ALMR110460 60 35 90

Alluminio 5mm
5mm aluminium

9 2
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No induction
No induzione



Radiant casserole pot,
2 s/s handles

Radiant saucepan, 
1 s/s handle

Casseruola bassa radiante
con due maniglie inox

Casseruola alta radiante 
con manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALMR110620 20 7 2,5
ALMR110624 24 8 3,7
ALMR110628 28 9 5,6
ALMR110632 32 10 8
ALMR110636 36 12 12
ALMR110640 40 13 16
ALMR110645 45 15 23
ALMR110650 50 17 32
ALMR110655 55 19 51,5
ALMR110660 60 21,5 60

Code Ø cm H cm lt

ALMR110516 16 11 2,0
ALMR110518 18 10 2,6
ALMR110520 20 11 3,3

No lavastoviglie

No Dishwasher

9 3
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Spessore totale
Total thickness 5 mm5 mm

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

295
W/m°K

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

Stainless steel
handles

Manicatura 
in acciaio inox

No induction
No induzione

Aluminium rivets

Rivetti in alluminio



Radiant casserole pan,
1 s/s handle

Radiant omelette pan, 2 s/s handles

Casseruola bassa radiante con 
manico inox

Tegame radiante
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALMR110720 20 7 2,5
ALMR110724 24 8 3,7
ALMR110728 28 9 5,6

Code Ø cm H cm

ALMR111020 20 5,5
ALMR111024 24 6
ALMR111028 28 6,5
ALMR111032 32 7
ALMR111036 36 7
ALMR111040 40 7,5
ALMR111045 45 8
ALMR111050 50 8,5

9 4
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a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
5  m m  r a d i a n t e



Code Ø cm H cm

ALMR1111B20 20 5,5
ALMR1111B24 24 7
ALMR1111B28 28 7
ALMR1111B32 32 7,5
ALMR1111B36 36 8
ALMR1111B40 40 8,5

Code Ø cm H cm

ALMC1111BC20 20 5,5
ALMC1111BC24 24 7
ALMC1111BC28 28 7
ALMC1111BC32 32 7,5
ALMC1111BC36 36 8
ALMC1111BC40 40 8,5

9 5
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a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
5  m m  r a d i a n t

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle



Code Ø cm H cm

ALMR111120 20 4,5
ALMR111124 24 4,5
ALMR111128 28 5
ALMR111132 32 6
ALMR111136 36 7
ALMR111140 40 7,5

Code Ø cm H cm

ALMC1111C20 20 4,5
ALMC1111C24 24 4,5
ALMC1111C28 28 5
ALMC1111C32 32 6
ALMC1111C36 36 7
ALMC1111C40 40 7,5

Radiant frypan, 1 s/s handle

Radiant wok with flat bottom and 
tubular stainless steel handle

Frying pan, thick, “Cool” handle

Padella radiante con manico inox

Wok radiante con fondo piano con 
manico inox

Padella radiante con un manico 
inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALMR1111WP28 28 9,5
ALMR1111WP32 32 10

9 6
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a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
5  m m  r a d i a n t e



 Its flared shape allows air 
circulation and moisture release.

Radiant wok, splayed bottom

Grazie alla forma svasata, la padella a mantecare 
favorisce lo scambio d’aria e l’uscita dell’umidità.

Wok radiante con fondo svasato 
con manico inox

Radiant pan “mantecare” pasta and 
rice sauté with stainless steel 
tubular handle

Padella radiante “mantecare” salta 
pasta e riso con manico inox

Code Ø cm H cm

ALMR1111BM20 20 9
ALMR1111BM24 24 9,5
ALMR1111BM28 28 10
ALMR1111BM32 32 10,5
ALMR1111BM36 36 11

Code Ø cm H cm

ALMR1111W28 28 10,5
ALMR1111W32 32 11

9 7
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a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
5  m m  r a d i a n t



Radiant polenta pot with s/s 
handle and hand grip

Round heavy lid with small s/s 
loop handle pack 10 pcs

Paiolo radiante per polenta 
con manico e maniglia inox

Coperchio rotondo pesante con 
ponticello inox

Code Ø cm H cm lt

ALMR65B18 18 12 2
ALMR65B20 20 13 3
ALMR65B22 22 14 3,5
ALMR65B24 24 12 4,5
ALMR65B26 26 13 6
ALMR65B28 28 14 7
ALMR65B30 30 14 8

Code Ø cm

ALMA12914 14
ALMA12916 16
ALMA12918 18
ALMA12920 20
ALMA12922 22
ALMA12924 24
ALMA12926 26
ALMA12928 28
ALMA12930 30
ALMA12932 32
ALMA12934 34
ALMA12936 36
ALMA12938 38
ALMA12940 40
ALMA12945 45
ALMA12950 50
ALMA12955 55
ALMA12960 60

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
5  m m  r a d i a n t e

9 8

al
lu

m
in

io



102 cm

Radiant rectangular roasting 
plate with folding handles

Omelette pan 4 handles

Flat rectangular lid with round 
angles for art. 150/151

Rostiera rettangolare radiante 
con maniglie snodate

Tegame giubileo con 
quattro maniglie inox 
spessore 5mm

Coperchio rettangolare piano 
angoli tondi con ponticello inox 
per art. 150/151/1150

Code est. cm int.cm H cm

ALMR115030 32,8x24,7 30x23 7
ALMR115035 38,5x28,2 35x26 8
ALMR115040 42,5x29,5 40x28 8
ALMR115045 47,8x31,5 45x30 8,5
ALMR115050 53x34,5 50x33 9,5
ALMR115055 57,5x37,5 55x36 10
ALMR115060 62,5x41,5 60x40 10
ALMR115065 67,5x44,5 65x43 10

Code cm

ALMA183B30 30x23
ALMA183B35 35x26
ALMA183B40 40x28
ALMA183B45 45x30
ALMA183B50 50x33 
ALMA183B55 55x36
ALMA183B60 60x40
ALMA183B65 65x43
ALMA183B70 70x45
ALMA183B80 80x50

Code Ø cm H cm

ALPARTGIUBILEO 102 21

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
5  m m  r a d i a n t
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Code Ø cm H cm lt
ALMA10320 20 19 6
�ALMA10324 24 22 10
ALMA10328 28 26 16
ALMA10332 32 30 24
ALMA10336 36 34 33,6
ALMA10340 40 38 46,5
ALMA10345 45 42 63
ALMA10350 50 47 88
ALMA10355 55 53 121
ALMA10360 60 56 158

Stockpot, 2 stainless steel handles

Pentola alta con due maniglie inox

saucepot,
 2 s/s handles

Casseruola alta
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt
ALMA10420 20 11 3,3
ALMA10424 24 13 5,6
ALMA10428 28 15,5 9
ALMA10432 32 17 12,5
ALMA10436 36 19 18
ALMA10440 40 21 26
ALMA10445 45 24 35
ALMA10450 50 26 50
ALMA10455 55 29 65
ALMA10460 60 34 90

1 0 0

al
lu

m
in

io

Alluminio 3mm
3mm aluminium

No induction
No induzione



casserole pot,
2 s/s handles

saucepan, 
1 s/s handle

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Casseruola alta 
con manico inox

Code Ø cm H cm lt
ALMA10620 20 7 2,5
ALMA10624 24 8,5 4,1
ALMA10628 28 9,5 6,4
ALMA10632 32 10,5 8,4
ALMA10636 36 11,5 11,5
ALMA10640 40 14 17,6
ALMA10645 45 16 26,3
ALMA10650 50 17 32
ALMA10655 55 19 51,5
ALMA10660 60 21,5 60

Code Ø cm H cm lt

ALMA10514 14 7,5 1,5
ALMA10516 16 8 1,7
ALMA10518 18 10 2,6
ALMA10520 20 11 3,3
ALMA10524 24 13 5,6
ALMA10528 28 15,5 9
ALMA10532 32 17 12,5

1 0 1

al
lu

m
in

io

No lavastoviglie

No Dishwasher

Spessore totale
Total 
thickness 3 mm

3 mm

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

295
W/m°K

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

Stainless steel handles
Manicatura in acciaio inox

No induction
No induzione

Aluminium rivets

Rivetti in alluminio



Code cm H cm lt

ALMA12630 30x19 12 5,37
ALMA12632 32x22 13 7,19
ALMA12634 34x23 14 8,60
ALMA12636 36x25 15 10,60
ALMA12640 40x28 16 14,07
ALMA12650 50x36 17,5 24,74

Oval saucepot with lid and s/s 
handles

Casseruola ovale con coperchio e 
due maniglie inox

casserole pan,
1 s/s handle

Casseruola bassa con manico inox

Code Ø cm H cm lt
ALMA10720 20 7 2,5
ALMA10724 24 8,5 4,1
ALMA10728 28 9,5 6,4
ALMA10732 32 10,5 8,4

omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox

Code cm H cm

ALMA11020 20 5
ALMA11024 24 5,5
ALMA11028 28 6
ALMA11032 32 6,5 
ALMA11036 36 7
ALMA11040 40 7,2
ALMA11046 46 8
ALMA11050 50 8,5
ALMA11060 60 9

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 0 2
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Oval fish pan, 2 s/s handles

Frying pan, 1 s/s handle

Frying pan, “Cool” handle

Tegame ovale per pesce
con due maniglie inox

Code cm H cm

ALMA12030 30x19 6
ALMA12034 34x23 7

Code cm H cm
ALMA11120 20 5
ALMA11124 24 5,5
ALMA11128 28 6
ALMA11132 32 6,5 
ALMA11136 36 7
ALMA11140 40 7,2
ALMA11146* 46 8
ALMA11150* 50 8,5
ALMA11160* 60 9

Code Ø cm H cm

ALMC111C20 20 5
ALMC111C24 24 5,5
ALMC111C28 28 6
ALMC111C32 32 6,5
ALMC111C36 36 7
ALMC111C40 40 7,2

Padella radiante con manico inox

Padella dritta “friggere”
con un manico inox “cool”

* con manico in lamiera * with sheet metal handle

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m
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Code Ø cm H cm

ALMC111BC20 20 5,5
ALMC111BC24 24 6,5
ALMC111BC28 28 6,5
ALMC111BC32 32 7,5
ALMC111BC36 36 8
ALMC111BC40 40 8,5

Code cm H cm
ALMA111B20 20 5,5
ALMA111B24 24 6,5
ALMA111B28 28 6,5
ALMA111B32 32 7,5
ALMA111B36 36 8
ALMA111B40 40 8,5
ALMA111B45* 45 9,5

* con manico in lamiera * with sheet metal handle

Oval fish pan, 1 s/s handle

Padella ovale svasata per pesce
con un manico inox

Code cm H cm

ALMA121B40 40x28 4,5
ALMA121B45 45x32 4,5

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 0 4

al
lu

m
in

io

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle



Curved sauté pan

Padella “mantecare” salta pasta e 
riso con un manico inox

Code cm H cm

ALMA111BM20 20 9
ALMA111BM24 24 9,5
ALMA111BM28 28 10
ALMA111BM32 32 10,5
ALMA111BM36 36 11

Low sauté pan, 1 s/s handle

Low sautè pan, “Cool” handle

Padella svasata bassa 
con un manico inox

Padella svasata bassa 
con un manico inox “cool”

Code cm H cm

ALMA111BB20 20 4,5
ALMA111BB24 24 4,7
ALMA111BB28 28 5,3
ALMA111BB32 32 5,6
ALMA111BB36 36 5,8
ALMA111BB40 40 6

Code Ø cm H cm

ALMC111BBC20 20 4,5
ALMC111BBC24 24 5
ALMC111BBC28 28 5
ALMC111BBC32 32 5
ALMC111BBC36 36 5,5
ALMC111BBC40 40 6

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m

1 0 5
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Round heavy lid with small s/s 
loop handle pack 10 pcs

Saucepot with 4 deep segment 
colanders

Coperchio rotondo pesante con 
ponticello inox

Casseruola con 4 colapasta a 
spicchio alto con due maniglie inox

Code Ø cm

ALMA12914 14
ALMA12916 16
ALMA12918 18
ALMA12920 20
ALMA12922 22
ALMA12924 24
ALMA12926 26
ALMA12928 28
ALMA12930 30
ALMA12932 32
ALMA12934 34
ALMA12936 36
ALMA12938 38
ALMA12940 40
ALMA12945 45
ALMA12950 50
ALMA12955 55
ALMA12960 60

Code Ø cm H cm lt

ALMA15336 36 20 18
ALMA15340 40 22 26
ALMA15350 50 28 55

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 0 6

al
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Code cm

ALMA129OV30 30x19
ALMA129OV32 32x22
ALMA129OV34 34x23
ALMA129OV36 36x25
ALMA129OV40 40x28
ALMA129OV50 50x36

Oval lid

Coperchio ovale 
con ponticello inox

Single deep segment

Special vegetables Stockpot with 
casserole for steam cooking

Lid for 4-segment saucepot

Spicchio singolo 1/4 alto
con un manico inox

Pentola cuociverdura couscous 
coperchio con casseruola per 
cottura a vapore con manicatura 
inox

Coperchio per casseruola a 4 
spicchi con ponticello inox

Code cm H cm

ALMA153B36 36 21
ALMA153B40 40 23
ALMA153B50 50 26

Code Ø cm

ALMA153C36 36
ALMA153C40 40
ALMA153C50 50

Code Ø cm H cm lt

ALMA15224 24 15x11 5
ALMA15228 28 17x13 9
ALMA15232 32 21x15 12
ALMA15236 36 22x17 18
ALMA15240 40 25x20 25

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m

1 0 7
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Code Ø cm H cm
ALMA14020 20 13
ALMA14024 24 15

Code cm H cm

ALMA11520 20 13
ALMA11522 22 14
ALMA11524 24 15
ALMA11526 26 15
ALMA11528 28 16,5
ALMA11530 30 16,5
ALMA11532 32 18,5

Code Ø cm H cm lt

ALMA20236 36 16 11
ALMA20240 40 17 15
ALMA20245 45 17 20
ALMA20250 50 21 30
ALMA20260 60 26 47
ALMA20265 65 29 62

Aluminium jam bowl

Spherical colander (pasta heater) 
with handle and hook

Tripodal colander, 2 s/s handles

Bacinella per marmellata con due 
maniglie inox

Colapasta sferico (scaldapasta) 
con un manico e gancio inox

Colapasta a tre piedi con due 
maniglie inox

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 0 8

al
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Rectangular steamer with lid

Fish kettle with grid, lid and s/s 
handles

Polenta pot, bowed handle

Vaporiera rettangolare e 
coperchio con manicatura inox

Pesciera con griglia, coperchio e 
due maniglie inox

Paiolo per polenta con manico ad 
arco in ferro

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m

1 0 9
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Code cm H cm

ALMA151V40 40x28 16
ALMA151V45 45x30 16,5
ALMA151V50 50x33 17,5

Code cm H cm

ALMA11840 40x13 10
ALMA11850 50x15 12
ALMA11860 60x17 13
ALMA11870 70x19 14
ALMA11880 80x24 17

Code Ø cm H cm lt

ALMA14420 20 12,5  3
ALMA14422 22 15,5 3,5
ALMA14424 24 17 4,5
ALMA14426 26 18 6
ALMA14428 28 18 7
ALMA14430 30 21 8
ALMA14432 32 23 10
ALMA14434 34 24 15
ALMA14436 36 25 16
ALMA14438 38 26,5 17
ALMA14440 40 28 20
ALMA14444 44 33 30
ALMA14446 46 36 40
ALMA14452 52 38 50
ALMA14456 56 44 60
ALMA14458 58 45 75
ALMA14462 62 49 90
ALMA14464 64 55 120
ALMA14468 68 58 150



Polenta pot, Aluminium handle

Conical colander (pasta heater), 1 
s/s handle and hook

Conical colander, 2 s/s handles

Paiolo per polenta con manico e 
maniglia in alluminio

Colapasta conico (scaldapasta) 
con un manico e gancio inox

Colapasta conico con due maniglie inox

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 1 0

al
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Code cm H cm

ALMA16830 30 18
ALMA16832 32 18
ALMA16835 35 21
ALMA16840 40 23

Code cm H cm
ALMA17520 20 11,5
ALMA17524 24 14,5

Code Ø cm H cm lt

ALMA16518 18 12 2
ALMA16520 20 13 3
ALMA16522 22 14 3,5
ALMA16524 24 14 4,5
ALMA16526 26 17 6
ALMA16528 28 17 7
ALMA16530 30 18 8
ALMA16532 32 19 10
ALMA16536 36 23 16
ALMA16540 40 26 20



a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
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Code est. cm int. cm H cm

ALMA15030 33,5x23 30x23 7
ALMA15036 39x26 36x26 8
ALMA15040 43x28 40x28 8
ALMA15045 48,5x30 45x30 8,5
ALMA15050 54x33 50x33 9
ALMA15055 58,5x36 55x36 9,5 
ALMA15060 64x40 60x40 10
ALMA15065 69x43 65x43 10
ALMA15070 74,5x45 70x45 11
ALMA15080 82,5x50 80x50 12,5
ALMA15090 92,5x50 90x50 13

Serie alta con maniglie snodate senza rivetti

High series with hinged handles without rivets

Code cm

ALMA177G40 40x26
ALMA177G50 50x34
ALMA177G60 60x40
ALMA177G70 70x45

Code Ø cm H cm

ALMA18140 40x28 3,5
ALMA18150 50x34 3,5
ALMA18160 60x40 3,5
ALMA18170 70x45 3,5
ALMA18180 80x50 3,5

Rectangular roasting plate, round 
angles, heavy-type, deep with folding 
angles and no rivets

Rectangular lid (trays) with round 
angles and fixed side handles

Grill with two handles

Rostiera rettangolare angoli tondi 
pesante con maniglie inox

Coperchio rettangolare a soutè (vassoi) 
con angoli tondi e con maniglie laterali fisse

Griglia con due maniglie



Pot for flouring fish

Seafood tray, Aluminium

Flat rectangular lid with round 
angles for art. 150/151

Infarinapesce

Brasiera rettangolare con coperchio 
a soutè senza griglia interna

Coperchio rettangolare piano angoli 
tondi con ponticello inox per art. 
150/151/1150

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
3  m m

1 1 2
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Code cm H cm

ALMA177B40 40x26 16
ALMA177B50 50x34 16
ALMA177B60 60x40 20
ALMA177B70 70x45 20
ALMA177B80 80x50 20

Code cm

ALMA183B30 30x23
ALMA183B35 35x26
ALMA183B40 40x28
ALMA183B45 45x30
ALMA183B50 50x33 
ALMA183B55 55x36
ALMA183B60 60x40
ALMA183B65 65x43
ALMA183B70 70x45
ALMA183B80 80x50

Code Ø cm

ALMA29232 32
ALMA29236 36
ALMA29240 40



Cylindric colander for insertion for 
art. 103 or 1103, fixed s/s handles

Chromed steel holder for art. 158

Seafood tray, Aluminium

Drip strainer with drip bowl

Colapasta cilindrico con due maniglie fisse 
inox, si inserisce negli art. 103 e 1103

Supporto acciaio cromato per art. 158

Vassoio frutti di mare

Colafritto con pentolino raccoglitore

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
3  m m

1 1 3
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Code Ø cm H cm

COIX158B 19-28 20
per vassoio di misura 24cm e 36cm 
COIX158C 30-40 20
per vassoio di misura 50cm

Code Ø cm H cm

ALMA15824 24 4,5
ALMA15830 30 5,5
ALMA15836 36 5,5
ALMA15850 50 7,5

Code Ø cm

ALMA22440 40
ALMA22445 45
ALMA22450 50

Code cm H cm

ALMA17324 24 25
ALMA17328 28 29
ALMA17332 32 31
ALMA17336 36 37
ALMA17340 40 40
ALMA17345 45 43
ALMA17350 50 48



Stockpot, 2 handles

Saucepot, 2 handles

Pentola con due maniglie inox

Casseruola alta
con due maniglie inox

Alluminio basic 2mm
2mm basic aluminium

No induction
No induzione

1 1 4
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Code Ø cm H cm lt

PCMX0416 16 9 1,9
PCMX0420 20 10,5 3,3
PCMX0424 24 13 5,5
PCMX0428 28 14 8,5
PCMX0432 32 16 12
PCMX0436 36 18 18
PCMX0440 40 20 25

Code Ø cm H cm lt
PCMX0320 20 18 5,5
PCMX0324 24 22 10
PCMX0328 28 26 16
PCMX0332 32 30 24
PCMX0336 36 34 35
PCMX0340 40 38 48
PCMX0346 46 44 73
PCMX0350 50 48 94



1 1 5

al
lu

m
in

io

Code Ø cm H cm lt
PCMX0516 16 9 1,9
PCMX0520 20 11 3,3
PCMX0524 24 13 5,5

Code Ø cm H cm lt

PCMX0620 20 7,5 2,5
PCMX0624 24 9 4
PCMX0628 28 10 6
PCMX0632 32 11,5 8,5
PCMX0636 36 13 13
PCMX0640 40 14 17

Code Ø cm H cm
PCMX01018 18 5
PCMX01020 20 6
PCMX01022 22 6
PCMX01024 24 6
PCMX01026 26 6
PCMX01028 28 6,5
PCMX01030 30 6,5
PCMX01032 32 6,5
PCMX01034 34 6,5
PCMX01036 36 7,5
PCMX01038 38 8
PCMX01040 40 8

Casserole pot with two 
stainless steel handles

Saucepan, 1 handle

Omelette pan, 2 handles

Casseruola bassa con due 
maniglie inox

Casseruola alta con un 
manico inox

Tegame con due maniglie inox
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Code Ø cm H cm
PCMX01118 18 5
PCMX01120 20 6
PCMX01124 24 6
PCMX01128 28 6,5
PCMX01132 32 6,5
PCMX01136 36 7,5
PCMX01140 40 8

Code Ø cm

PCMX02916 16
PCMX02918 18
PCMX02920 20
PCMX02922 22
PCMX02924 24
PCMX02926 26 
PCMX02928 28
PCMX02930 30
PCMX02932 32
PCMX02934 34
PCMX02936 36
PCMX02938 38 
PCMX02940 40

Frypan, 1 handle

Round lid, loop handle, no rim - pack 
10 pcs

Padella con un manico inox

Coperchio tondo con ponticello
in acciaio senza orlo
conf. 10 Pz.



Scolapomodoro (Da inserire nelle 
pentole pomodoro art. 85 Bis)

Tipo nord (pentola) con due maniglie 
in alluminio - Senza coperchio 
pesante

Tomato colander (for tomato 
stockpots art. 85 bis)

North type (stockpot), alu handles,
no heavy lid

Code Ø cm H cm

FAMA85SC32 32 30
FAMA85SC36 36 34
FAMA85SC40 40 38
FAMA85SC46 46 44
FAMA85SC50 50 49

Code Ø cm H cm lt

FAMA85BS32 32 32 25
FAMA85BS36 36 36 36,5
FAMA85BS40 40 40 50,2
FAMA85BS46 46 46 76,5
FAMA85BS50 50 50 98

Salsa pomodoro in Alluminio 1,5mm
tomato sauce in Aluminium 1.5mm

No induction
No induzione

1 1 7
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Spessore 5mm 5mm Thickness

1 1 8

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX2104SSPI20 20 14,5 11 3,3
ALCX2104SSPI24 24 18 13 5,6
ALCX2104SSPI28 28 22 15,5 9

Saucepot, 2 stainless steel handles

Casseruola alta con due 
maniglie inox

Spessore disco induzione

Acciaio ferritico per induzione

Induction disc thickness1,2mm

Ferritic steel for induction

Alluminio
antiaderente
non-stick 
aluminium

for all hobs
per tutti i piani di cottura

alblack



Spessore 5mm 5mm Thickness
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Code Ø cm

Ø disco 
ind. 
cm H cm lt

ALCX2106SSPI24 24 18 9 4,1
ALCX2106SSPI28 28 22 9,5 6,4
ALCX2106SSPI32 32 24,5 10,5 8,4

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Low Casserole, 2 stainless steel handles

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

Stainless steel handles

Manicatura in acciaio inox

Non-stick inside and outside
Antiaderente interno ed esterno

PFOA
FREE

for all hobs
per tutti i piani di cottura



Spessore 5mm

Spessore 5mm

5mm Thickness

5mm Thickness
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Saucepan, tubular handle

Casseruola alta
con un manico inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX2105SSPI16 16 13 11 2,0
ALCX2105SSPI20 20 14,5 11 3,3

Casserole pan, 1 s/s handle 

Casseruola bassa
con un manico inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALCX2107SSPI20 20 14,5 7 2,5
ALCX2107SSPI24 24 18 9 4,1



Spessore 3mm 3mm Thickness
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Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALCX111BSSPI24 24 13 6,5
ALCX111BSSPI28 28 15,5 7,2
ALCX111BSSPI32 32 18,5 7,5

Glass lid with steel knob

Coperchio in vetro
con pomello in acciaio

Code Ø cm
ALCX129VE16 16
ALCX129VE20 20
ALCX129VE24 24
ALCX129VE28 28
ALCX129VE32 32

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle
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Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta
con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSA2104SSPI16 16 13 11 2,0
ALSA2104SSPI20 20 14,5 11 3,3
ALSA2104SSPI24 24 18 14 5,6
ALSA2104SSPI28 28 22 16 9
ALSA2104SSPI32 32 24,5 18 12,5

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa con due 
maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSA2106SSPI20 20 14,5 7 2,5
ALSA2106SSPI24 24 18 9 4,1
ALSA2106SSPI28 28 22 9,5 6,4
ALSA2106SSPI32 32 24,5 10,5 7,4

Spessore 5mm 5mm Thickness

Spessore 5mm 5mm Thickness
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Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casseruola alta
con un manico inox “cool”

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSC2105SSPIC16 16 13 11 2,0
ALSC2105SSPIC20 20 14,5 11 3,3
ALSC2105SSPIC24 24 18 14 5,6

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola bassa con un 
manico inox “cool”

Code Ø cm

Ø disco 
ind. 
cm H cm lt

ALSC2107SSPIC20 20 14,5 7 2,5
ALSC2107SSPIC24 24 18 9 4,1
ALSC2107SSPIC28 28 22 9,5 6,4

Spessore 5mm

Spessore 5mm

5mm Thickness

5mm Thickness
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Omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALSA2110SSPI20 20 14,5 5,5
ALSA2110SSPI24 24 18 6
ALSA2110SSPI28 28 22 6,5
ALSA2110SSPI32 32 24,5 7

Frying pan, induction bottom, “Cool” 
handle

Padella dritta con un manico inox 
“cool”

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALSC2111SSPIC20 20 14,5 5,5
ALSC2111SSPIC24 24 18 6
ALSC2111SSPIC28 28 22 6,5
ALSC2111SSPIC32 32 24,5 7

Spessore 5mm 5mm Thickness

Spessore 5mm 5mm Thickness
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Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALSC111BSSPIC24 24 13 6,5
ALSC111BSSPIC28 28 15,5 7,2
ALSC111BSSPIC32 32 18,5 7,5
ALSC111BSSPIC36 36 22,5 8

Glass lid with steel knob

Coperchio in vetro con 
pomello in acciaio

Code Ø cm
ALCX129VE16 16
ALCX129VE20 20
ALCX129VE24 24
ALCX129VE28 28
ALCX129VE32 32

Spessore 3mm 3mm Thickness

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle
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Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta
con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSA104GPI20 20 14,5 8 1,7
ALSA104GPI24 24 18 11 3,3
ALSA104GPI28 28 22 13 5,6
ALSA104GPI32 32 24,5 15,5 9

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa con 
due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSA106GPI20 20 14,5 9 4,1
ALSA106GPI24 24 18 9,5 6,4
ALSA106GPI28 28 22 10,5 8,4
ALSA106GPI32 32 24,5 11,5 11,5

Alluminio
antiaderente
non-stick 
aluminium

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Peso specifico

Specific weight

Ps
2,7

Spessore disco induzione

Acciaio ferritico per induzione

Induction disc thickness1,2mm

Ferritic steel for induction

No lavastoviglie

No Dishwasher
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Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casseruola alta con un manico inox 
“cool”

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSC105GPIC16 16 13 8 1,7
ALSC105GCPI20 20 14,5 11 3,3
ALSC105GPIC24 24 18 13 5,6
ALSC105GPIC28 28 22 15,5 9

Rivestimento 
protettivo

La superficie ruvida è in grado di esaltare le cotture più 
tecniche. “L’alta rugosità” forma micro crateri in grado di 
fornire prestazioni di durata e di distribuzione di calore 
mai raggiunte. 

The high roughness forms micro craters that 
can provide durability performance and heat 
distribution never achieved.

Rinforzo 
intermedio

Normale antiaderenteShark Skin

Fondo 
rinforzato

Alluminio

20 µm

15 µm

75 µm

3 mm

Topcoat

Normal non-stick

Midcoat

Primer

Aluminium

40 µm110 µm

PFOA
FREE
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Omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALSA110GPI20 20 14,5 5,5
ALSA110GPI24 24 18 6
ALSA110GPI28 28 22 6,5
ALSA110GPI32 32 24,5 7

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm

ALSC111BGPIC24 24 12,52 6,5
ALSC111BGPIC28 28 15 7
ALSC111BGPIC32 32 18,5 7,5
ALSC111BGPIC36 36 22,5 8

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola bassa con un 
manico inox “cool”

Code Ø cm
Ø disco 
ind. cm H cm lt

ALSC107GPIC20 20 14,5 9 4,1
ALSC107GPIC24 24 18 9,5 6,4
ALSC107GPIC28 28 22 10,5 8,4

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle



No induction
No induzione
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Code Ø cm H cm lt

ALSA104G16 16 8 1,7
ALSA104G20 20 11 3,3
ALSA104G24 24 13 5,6
ALSA104G28 28 15,5 9
ALSA104G32 32 17 12,5
ALSA104G36 36 19 18
ALSA104G40 40 21 26

Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta con 
due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA106G24 24 9 4,1
ALSA106G28 28 9,5 6,4
ALSA106G32 32 10,5 8,4
ALSA106G36 36 11,5 11,5
ALSA106G40 40 14 17,6

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa con 
due maniglie inox

Alluminio
antiaderente
non-stick 
aluminium
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Code Ø cm H cm lt

ALSC105GC16 16 8 1,7
ALSC105GC20 20 11 3,3
ALSC105GC24 24 13 5,6
ALSC105GC28 28 15,5 9

Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casseruola alta con un 
manico inox “cool”

Code Ø cm H cm lt

ALSC107GC24 24 9 4,1
ALSC107GC28 28 9,5 6,4
ALSC107GC32 32 10,5 8,4

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola bassa con un manico 
inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALSA110G20 20 4,5
ALSA110G24 24 5,5
ALSA110G28 28 6
ALSA110G32 32 6,5
ALSA110G36 36 7
ALSA110G40 40 7,5

Omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox
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Low sauté pan, 1 tubular handle

Padella svasata bassa
con un manico inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALSC111BBGC20 20 4,5
ALSC111BBGC24 24 5
ALSC111BBGC28 28 5
ALSC111BBGC32 32 5
ALSC111BBGC36 36 5,5
ALSC111BBGC40 40 6

Code Ø cm H cm

ALSC111BGC20 20 5,5
ALSC111BGC24 24 6,5
ALSC111BGC28 28 7
ALSC111BGC32 32 7,5
ALSC111BGC36 36 8
ALSC111BGC40 40 8,5

Padella svasata alta “saltapasta”
Sautè pan “pasta”

Profilo slanciato, ideale per saltare e 
mescolare con agilità.

Slender profile, ideal for tossing and 
stirring with ease.

Wide and stable base,
provides more working space.

Fondo ampio e stabile,
garantisce maggiore spazio di lavoro

svasata bassa
Low sauté pan

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle



No induction
No induzione

Code Ø cm H cm lt

ALSA2104SS16 16 11 2,0
ALSA2104SS20 20 11,5 3,3
ALSA2104SS24 24 14 5,6
ALSA2104SS28 28 16 9
ALSA2104SS32 32 18 12,5
ALSA2104SS36 36 19,5 18

Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta radiante con 
due maniglie inox

1 3 2
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Alluminio
antiaderente 5mm
5mm non-stick 
aluminiumalblack

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

Stainless steel
handles

Manicatura 
in acciaio inox

Non-stick inside and outside
Antiaderente interno ed esterno

Spessore totale

3mm Total thickness 3 mm

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

Capacità di
condurre il calore

Heat conductivity

295
W/m°K



Code Ø cm H cm lt

ALSA2106SS20 20 7 2,5
ALSA2106SS24 24 9 4,1
ALSA2106SS28 28 9,2 6,4
ALSA2106SS32 32 10,5 8,4
ALSA2106SS36 36 11,5 11,5
ALSA2106SS40 40 14 17,6

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa radiante 
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSC2105SSC16 16 11 2,0
ALSC2105SSC20 20 11,5 3,3
ALSC2105SSC24 24 14 5,6

Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casseruola alta radiante con un 
manico inox “cool”

Code Ø cm H cm lt

ALSC2107SSC20 20 7 2,5
ALSC2107SSC24 24 9 4,1
ALSC2107SSC28 28 9,2 6,4
ALSC2107SSC32 32 10,5 8,4

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola bassa radiante con un 
manico inox “cool”
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Omelette pan, 2 s/s handles

Frying pan, rectified bottom. “Cool” 
handle

Tegame radiante con due 
maniglie inox

Padella radiante con un manico 
inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALSA2110SS20 20 4,5
ALSA2110SS24 24 4,5
ALSA2110SS28 28 5
ALSA2110SS32 32 6
ALSA2110SS36 36 7
ALSA2110SS40 40 7,5
ALSA2110SS45 45 8
ALSA2110SS50 50 8,5

Code Ø cm H cm

ALSC2111SSC20 20 4,5
ALSC2111SSC24 24 4,5
ALSC2111SSC28 28 5
ALSC2111SSC32 32 6
ALSC2111SSC36 36 7
ALSC2111SSC40 40 7,5

French pan with flat iron handle

Padella radiante con un manico in 
stile francese

Code Ø cm H cm

ALSA2111FBSS20 20 4,5
ALSA2111FBSS24 24 4,5
ALSA2111FBSS28 28 5
ALSA2111FBSS32 32 6
ALSA2111FBSS36 36 7
ALSA2111FBSS40 40 7,5
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5 M M  N O N - S T I C K  A L U M I N I U M



1 3 5

n
o

n
-s

ti
ck

No induction
No induzione

Alluminio
antiaderente 5mm
5mm non-stick 
aluminium

Code Ø cm H cm lt

ALSA2104S20 20 11,5 3,3
ALSA2104S24 24 14 5,6
ALSA2104S28 28 16 9
ALSA2104S32 32 18 12,5
ALSA2104S36 36 19,5 18
ALSA2104S40 40 22 12,5
ALSA2104S45 45 25 18

Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta radiante con 
due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA2106S20 20 7 2,5
ALSA2106S24 24 8 3,7
ALSA2106S28 28 9 5,6
ALSA2106S32 32 10 8
ALSA2106S36 36 12 12
ALSA2106S40 40 13 16
ALSA2106S45 45 15 23

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa radiante con due 
maniglie inox

No lavastoviglie

No Dishwasher
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Code Ø cm H cm lt

ALSA2105S16 16 11 2,0
ALSA2105S18 18 10 2,6
ALSA2105S20 20 11,5 3,3
ALSA2105S24 24 14 5,6
ALSA2105S28 28 16 9
ALSA2105S32 32 18 12,5

Saucepan, “Cool” s/s 
tubular handle

Casseruola alta radiante con un 
manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA2107S20 20 7 2,5
ALSA2107S24 24 8 3,7
ALSA2107S28 28 9 5,6
ALSA2107S32 32 10 8

Casserole pan, 1 “Cool” 
s/s handle

Casseruola bassa radiante con 
un manico inox

Code Ø cm H cm

ALSA2110S20 20 4,5
ALSA2110S24 24 5
ALSA2110S28 28 6
ALSA2110S32 32 6,5
ALSA2110S36 36 7,5
ALSA2110S40 40 7,5

Omelette pan, 2 s/s handles

tegame con due maniglie inox
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Code Ø cm H cm

ALSA2111S16 16 4
ALSA2111S20 20 4,5
ALSA2111S24 24 6
ALSA2111S28 28 6,5
ALSA2111S32 32 6,5
ALSA2111S36 36 7,5
ALSA2111S40 40 7,5

Frying pan, s/s tubular handle, rectified 
bottom

Padella radiante con un manico 
inox

Code Ø cm H cm

ALSC2111SC20 20 4,5
ALSC2111SC24 24 5
ALSC2111SC28 28 6
ALSC2111SC32 32 6,5
ALSC2111SC36 36 7,5
ALSC2111SC40 40 7,5

Frying pan, rectified bottom, “Cool” 
handle

Padella radiante con un 
manico inox “cool”

Rivetti in alluminio

Aluminium rivets
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Code Ø cm H cm

ALSA2111BS20 20 5,5
ALSA2111BS24 24 6,5
ALSA2111BS28 28 7
ALSA2111BS32 32 7,5
ALSA2111BS36 36 8
ALSA2111BS40 40 8,5

Code Ø cm H cm

ALSC2111BSC20 20 5,5
ALSC2111BSC24 24 6,5
ALSC2111BSC28 28 7
ALSC2111BSC32 32 7,5
ALSC2111BSC36 36 8
ALSC2111BSC40 40 8,5

Code Ø cm H cm

ALSA2111BMS20 20 9
ALSA2111BMS24 24 9,5
ALSA2111BMS28 28 10
ALSA2111BMS32 32 10,5
ALSA2111BMS36 36 11

Curved sauté pan with s/s tubular handle

Padella radiante “mantecare” salta 
pasta e riso con un manico inox

agnelli since 1907A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  5 M M
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Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle
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Code Ø cm H cm

ALSA2111WPS28 28 9,5
ALSA2111WPS32 32 10

Code Ø cm H cm

ALSA2111WS28 28 9,1
ALSA2111WS32 32 10

Wok with flat bottom

Wok radiante fondo piano
con un manico inox

fondo piano
flat bottom

fondo svasato
shaped bottom

Wok with shaped bottom

Wok radiante fondo svasato
con un manico inox

agnelli since 1907 A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  5 M M
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No induction
No induzione

Alluminio
antiaderente 3mm
3mm non-stick 
aluminiumalblack

Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA104SS16 16 8 1,7
ALSA104SS20 20 11 3,3
ALSA104SS24 24 13 5,6
ALSA104SS28 28 15,5 9
ALSA104SS32 32 17 12,5
ALSA104SS36 36 19 18

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA106SS20 20 7 2,5
ALSA106SS24 24 9 4,1
ALSA106SS28 28 9,5 6,4
ALSA106SS32 32 10,5 8,4
ALSA106SS36 36 11,5 11,5
ALSA106SS40 40 14 17,6

Omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox

Code Ø cm H cm

ALSA110SS20 20 4,5
ALSA110SS24 24 5,5
ALSA110SS28 28 6
ALSA110SS32 32 6,5
ALSA110SS36 36 7
ALSA110SS40 40 7,5
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Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola alta
con un manico inox “cool”

Casseruola bassa
con un manico inox “cool”

Code Ø cm H cm lt

ALSC105SSC16 16 8 1,7
ALSC105SSC20 20 11 3,3
ALSC105SSC24 24 13 5,6

Code Ø cm H cm lt

ALSC107SSC20 20 7 2,5
ALSC107SSC24 24 9 4,1
ALSC107SSC28 28 9,5 6,4
ALSC107SSC32 32 10,5 8,4

Peso specifico
Specific weight

Ps
2,7

Stainless steel
handles

Manicatura 
in acciaio inox

Non-stick
inside and outside

Antiaderente
interno ed esterno

Spessore totale

3mm Total thickness 3 mm

Lavabile in lavastoviglie

Dishwasher safe

Rivetti in alluminio

Aluminium rivets
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Low sautè pan. “Cool” handle

Padella svasata bassa
con un manico inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALSC111BSSC20 20 5,5
ALSC111BSSC24 24 6,5
ALSC111BSSC28 28 7
ALSC111BSSC32 32 7,5
ALSC111BSSC36 36 8
ALSC111BSSC40 40 8,5

Code Ø cm H cm

ALSC111BBSSC20 20 4,5
ALSC111BBSSC24 24 5
ALSC111BBSSC28 28 5
ALSC111BBSSC32 32 5
ALSC111BBSSC36 36 5,5
ALSC111BBSSC40 40 6

A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M

3 M M  N O N - S T I C K  A L U M I N I U M

Padella svasata alta “saltapasta”
Sautè pan “pasta”

Profilo slanciato, ideale per saltare e 
mescolare con agilità.

Slender profile, ideal for tossing and 
stirring with ease.

Wide and stable base,
provides more working space.

Fondo ampio e stabile,
garantisce maggiore spazio di lavoro

svasata bassa
Low sauté pan

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle
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No induction
No induzione

Alluminio
antiaderente 3mm
3mm non-stick 
aluminium

Code Ø cm H cm lt

ALSA104S16 16 8 1,6
ALSA104S18 18 10 2,6
ALSA104S20 20 11 3,3
ALSA104S24 24 13 5,6
ALSA104S28 28 15,5 9
ALSA104S32 32 17 12,5
ALSA104S36 36 19 18
ALSA104S40 40 21 26
ALSA104S45 45 24 35

Saucepot, 2 s/s handles

Casseruola alta con due 
maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA106S24 24 9 4,1
ALSA106S28 28 9,5 6,4
ALSA106S32 32 10,5 8,4
ALSA106S36 36 11,5 11,5
ALSA106S40 40 14 17,6
ALSA106S45 45 16 26,3

Casserole pot, 2 s/s handles

Casseruola bassa
con due maniglie inox

No lavastoviglie

No Dishwasher
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Code Ø cm H cm lt

ALSA107S24 24 9 4,1
ALSA107S28 28 9,5 6,4

Casserole pan, 1 “Cool” s/s handle

Casseruola bassa
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA105S16 16 8 1,7
ALSA105S18 18 10 2,6
ALSA105S20 20 11 3,3
ALSA105S24 24 13 5,6
ALSA105S28 28 15,5 9

Saucepan, “Cool” s/s tubular handle

Casseruola alta con un 
manico inox

Code Ø cm H cm

ALSA110S20 20 4,5
ALSA110S24 24 5,5
ALSA110S28 28 6
ALSA110S32 32 6,5
ALSA110S36 36 7
ALSA110S40 40 7,5
ALSA110S45 45 8
ALSA110S50 50 8,5
ALSA110S60 60 9

Omelette pan, 2 s/s handles

Tegame con due maniglie inox

agnelli since 1907A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M
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agnelli since 1907 A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M

Code Ø cm H cm

ALSC111SC20 20 4,5
ALSC111SC24 24 5,5
ALSC111SC28 28 6
ALSC111SC32 32 6,5
ALSC111SC36 36 7
ALSC111SC40 40 7,5

Padella dritta “friggere” con un 
manico inox “cool”

Frying pan, 3 mm (1/8”) thick, “Cool” 
handle

Code Ø cm H cm

ALSA111S20 20 4,5
ALSA111S24 24 5,5
ALSA111S28 28 6
ALSA111S32 32 6,5
ALSA111S36 36 7
ALSA111S40 40 7,5
ALSA111S45* 45 8
ALSA111S50* 50 8,5
ALSA111S60* 60 9

Padella dritta “friggere” con un 
manico inox

Frying pan, 3 mm (1/8”) thick,  1 handle

* con manico in lamiera * with sheet metal handle
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Code Ø cm H cm

ALSC111BSC20 20 5,5
ALSC111BSC24 24 6,5
ALSC111BSC28 28 7
ALSC111BSC32 32 7,5
ALSC111BSC36 36 8
ALSC111BSC40 40 8,5

Code Ø cm H cm

ALSA111BS20 20 5,5
ALSA111BS24 24 6,5
ALSA111BS28 28 7
ALSA111BS32 32 7,5
ALSA111BS36 36 8
ALSA111BS40 40 8,5
ALSA111BS45* 45 9,5

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico “cool”

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico inox

Sautè pan “pasta” with “Cool” handle

Sautè pan “pasta” with 1 handle

agnelli since 1907A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M
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Code Ø cm H cm

ALSC111BBSC20 20 4,5
ALSC111BBSC24 24 4,5
ALSC111BBSC28 28 5
ALSC111BBSC32 32 5
ALSC111BBSC36 36 5,5
ALSC111BBSC40 40 6

Code Ø cm H cm

ALSA111BBS20 20 4,5
ALSA111BBS24 24 4,5
ALSA111BBS28 28 5
ALSA111BBS32 32 5
ALSA111BBS36 36 5,5
ALSA111BBS40 40 6

Padella svasata bassa con un 
manico inox “cool”

Padella svasata bassa con un 
manico inox

Low sautè pan, 3 mm (1/8”) thick, “Cool” 
handle

Low sautè pan, 3 mm (1/8”) thick, 1 handle

agnelli since 1907 A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M
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Code est. cm int. cm H cm

ALSA150S30 33x24,8 30x23 6,5
ALSA150S35 38,5x28,3 35x26 7
ALSA150S40 42,7x29,7 40x28 8
ALSA150S45 48x31,8 45x30 8,5
ALSA150S50 53,7x34,7 50x33 9
ALSA150S60 63,5x42 60x40 10

Rectangular roasting plate,
2 folding handles

Rostiera rettangolare con 
due maniglie snodate

Code cm H cm lt

ALSA126S32 32x22 14 7,74
ALSA126S36 36x25 15,5 10,96

Oval saucepot, 2 s/s handles and lid

Casseruola ovale
con due maniglie inox e coperchio

Code cm H cm

ALSA120S30 30x19 6
ALSA120S34 34x23 6,5

Oval fish pan, 2 s/s handles

Tegame ovale per pesce con 
due maniglie inox

agnelli since 1907A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M
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Code Ø cm

ALSA111CR24 24

Code cm H cm

ALSA121BS40 40x28 4,5
ALSA121BS45 45x32 4,5

Pancake pan (for crêpes)

Oval frypan, 1 s/s tubular handle

Padella crespelle (per crêpes)
con un manico inox

Padella ovale svasata per pesce 
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALSA165S24 24 14 4,5
ALSA165S26 26 17 6
ALSA165S28 28 17 7
ALSA165S30 30 18 8
ALSA165S32 32 19 10

Polenta pot, s/s handle and hand grip

Paiolo con un manico e una 
maniglia inox

agnelli since 1907 A L L U M I N I O  A N T I A D E R E N T E  3 M M



1 5 0

n
o

n
-s

ti
ck

Code Ø cm H cm

ALSA111BINF20 20 5,5
ALSA111BINF24 24 6,5
ALSA111BINF28 28 7
ALSA111BINF32 32 7,5
ALSA111BINF36 36 8
ALSA111BINF40 40 8,5

Low sautè pan, 3 mm thick. “Cool” handle

Padella svasata bassa 
con un manico inox “cool”

Code Ø cm H cm

ALSA111BBINF20 20 4,5
ALSA111BBINF24 24 5
ALSA111BBINF28 28 5
ALSA111BBINF32 32 5
ALSA111BBINF36 36 7,5
ALSA111BBINF40 40 7,5

No induction
No induzione

Alluminio
antiaderente 3mm

effetto
pietra

3mm non-stick 
aluminium

effect
stone

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle
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PFOA
FREE

No induction
No induzione

Alluminio
antiaderente 1,2/1,5 mm

family
cooking

1,2/1,5 mm non-stick 
aluminium

Omelette pan, 2 s/s handles

Code Ø cm H cm

FAMA11BSEL20 20 5,5
FAMA11BSEL24 24 6,5
FAMA11BSEL28 28 7
FAMA11BSEL32 32 7,5 
FAMA11BSEL36 36 8
FAMA11BSEL40 40 8,5

Low sauté pan, 1 s/s handle

Padella svasata bassa
con un manico inox

Code Ø cm H cm

FAMA10SEL20 20 5,5
FAMA10SEL24 24 6,5
FAMA10SEL28 28 7
FAMA10SEL32 32 7,5
FAMA10SEL36 36 8
FAMA10SEL40 40 8,5

Code Ø cm H cm

FAMA11BBSEL20 20 4,5
FAMA11BBSEL24 24 5
FAMA11BBSEL28 28 5
FAMA11BBSEL32 32 5
FAMA11BBSEL36 36 5,5
FAMA11BBSEL40 40 6

Tegame con due maniglie inox

Padella svasata alta
“saltapasta” con un manico

Sautè pan with one handle



Acciaio inox 18/10

Alluminio

Rame

18/10 stainless steel

Aluminium

Copper

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for an unparalleled charm

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per una fascino senza eguali

1 5 2

No induction
No induzione

copper 3
upside down

finitura 
martellata

hammered 
finish

Capacità di
condurre il calore

Prima il piattino fa da 
coperchio

First the saucer acts 
as a lidHeat conductivity189

W/m°K

Spessore totale
Total thickness 3 mm

3 mm

Precise snap-fit ​​closure

Chiusura a incastro preciso

Ideal for single
portions in the oven

Ideale per
monoporzioni in forno
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Copper 3 mini saucepan 
with 1 handle and spout on the right

Copper 3 mini-plate

Casseruolino a 1 manico con becco a 
destra a servire in Copper3 

Minipiatto martellato in Copper 3

Code Ø cm H cm Master Inner

COTE105CIT05 5,4 3 12 1
COTE105CIT07 7,4 4 12 1

COTE105CIT09 9 5 12 1
COTE105CIT12S 12,5 6 12 1

Code Ø cm H cm Master Inner

COTEPLATEM05 8,8 1,9 12 1
COTEPLATEM07 11,8 2,3 12 1
COTEPLATEM09 14 2,4 12 1

Mentre la salsa viene 
versata, il piattino fa 
da “salvagoccia”

Per tornare in cucina, 
il casseruolino viene 
appoggiato sul piattino, 
così da garantire la 
massima pulizia.

While the sauce is being 
poured, the plate acts as 
a “drip saver”

Before returning to 
the kitchen, the small 
saucepan is placed on 
the saucer to ensure 
maximum cleanliness.

Steel handle

hammered finish

Thanks to its shape, the saucer allows for a 
perfect fit with the saucepan.

Manicatura in acciaio

hammered finish

Grazie alla sua forma, il piattino permetto un 
perfetto incastro con il casseruolino
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3ply mini saucepan 
with 1 handle and spout on the right

Casseruolino a 1 manico 
con becco a destra a servire in 3ply

Code Ø cm H cm Master Inner

ALUM10505 5,4 3 12 1
ALUM10507 7,4 4 12 1
ALUM10509 9 5 12 1
ALUM10512S 12,5 6 12 1

alu-inox
upside down

finitura 
martellata

hammered 
finish

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Acciaio inox 18/10

Alluminio

Acciaio ferritico

18/10 stainless steel

Aluminium

Ferritic steel

for easy cleaning

for perfect heat distribution

for induction cooking

per una facile pulizia

per una perfetta trasmissione del calore

per l’induzione
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3ply mini saucepan 
with 1 handle and spout on the right

Mini stand for hammered mini-plate

Mini alzata per minipiatto martellato

Code Ø cm H cm Master Inner

COIX158MS1 5,4-7,4 4 12 1
COIX158MS2 7,4-9 4 12 1

3ply mini-plate

Minipiatto martellato in 3ply

Code Ø cm H cm Master Inner

ALUMPLATEM05 8,8 1,9 12 1
ALUMPLATEM07 11,8 2,3 12 1
ALUMPLATEM09 14 2,4 12 1

Set completo di 3 minipiattini 
e 2 alzatine
Il set comprende:

N. 1 mini piattino in 3ply 

ALUMPLATE05

N. 1 mini piattino in 3ply 

ALUMPLATE07

N. 1 mini piattino in 3ply 

ALUMPLATE09

N. 1 MINI ALZATINA COIX158MS1

N. 1 MINI ALZATINA COIX158MS2

The set includes:

N. 1 mini-plate in 3ply 

ALUMPLATE05

N. 1 mini-plate in 3ply 

ALUMPLATE07

N. 1 mini-plate in 3ply 

ALUMPLATE09

N. 1 MINI STAND COIX158MS1

N. 1 MINI STAND COIX158MS2

Code

ALUM158KIT
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No induction
No induzione

1932 collection

alluminio 3mm
3mm aluminium

linea 1932

Two-handles high little saucepot

Casseruolino alto 
con due maniglie in ottone

Code Ø cm H cm lt

ALMA10410 10 7 0,55

Spessore totale
Total thickness 3 mm

3 mm

Brass handle

Manicatura in ottone

Ideal for single portions in the oven

Ideale per monoporzioni in forno

Capacità di
condurre il calore
Heat conductivity 225

W/m°K
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Two-handle low little casserole pot

Born as a children’s toy in 1932, today 
it returns to the table of restauran-
ts — same shape, new meaning.

Casseruolino basso 
con due maniglie in ottone

Nata come gioco per bambini 
nel 1932, oggi torna in tavola 
nei ristoranti, con la stessa 
forma e un nuovo significato.

Stessa forma,
nuova storia...

Same Shape,
new story...

Code Ø cm H cm lt

ALMA10610 10 4,5 0,35

One-handle high little saucepan

Casseruolino alto 
con un manico in ottone

Code Ø cm H cm lt
ALMA10510 10 7 0,55
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p One-handle low little casserole pan

Casseruolino basso
con un manico in ottone

Code Ø cm H cm lt

ALMA10710 10 4,5 0,35

Code Ø cm H cm

ALMA11110 10 3
ALMA11112 12 3,5
ALMA11114 14 4
ALMA11116 16 4

Little pan with brass handles

Padellino 
con un manico in ottone

Code cm

FAMO2910 10
FAMO2912 12
FAMO2914 14
FAMO2916 16

1932 collection lid with brass handle

Coperchio 1932 
con ponticello in ottone

Code Ø cm H cm

ALMA11010 10 3
ALMA11012 12 3,5
ALMA11014 14 4
ALMA11016 16 4
ALMA11020S 20 4,5

Two-handle little omelette pan

Tegamino
con due maniglie in ottone

agnelli since 1907A L L U M I N I O  3 M M
c o l l e z i o n e  1 9 3 2
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Two-handle high little saucepot

Two-handle low little casserole pot

Casseruolino alto
con due maniglie inox

Casseruolino basso
con due maniglie inox

Code Ø cm H cm lt

ALCX10412S 12 7 0,79
ALCX10414S 14 7,5 1,15

Code Ø cm H cm lt

ALCX10612S 12 4,5 0,51
ALCX10614S 14 5,5 0,85

One-handle high little saucepan

Casseruolino alto
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALCX10512S 12 7 0,79
ALCX10514S 14 7,5 1,15

Handle 1907
in stainless steel

Manicatura 1907
in acciaio inox

agnelli since 1907 3 M M  A L U M I N I U M
 1 9 3 2  c o l l e c t i o n
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One-handle low little casserole pan

Casseruolino basso
con un manico inox

Code Ø cm H cm lt

ALCX10712S 12 4,5 0,51
ALCX10714S 14 5,5 0,85

Code Ø cm H cm

ALCX11012S 12 3,5
ALCX11014S 14 4

Two-handle little omelette pan

Tegamino 
con due maniglie inox

Little pan

Padellino con un manico inox

Code Ø cm H cm

ALCX11112S 12 3,5
ALCX11114S 14 4

agnelli since 1907A L L U M I N I O  3 M M
c o l l e z i o n e  1 9 3 2
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Tegamino 
con due maniglie inox

No induction
No induzione

1932 collection

Rame Copper

linea 1932

Code Ø cm H cm lt

ALCU105F10 10 6,5 0,51
ALCU105F12 12 7,5 0,85
ALCU105F14 14 8,5 1,31

Copper one-handle high little saucepan

Casseruolino alto
con un manico in ottone

Ideal for single portions in the oven

Ideale per monoporzioni in forno

Brass handle

Interior lined with tin

Compatible with porcelain 
inserts, provided the dimensions 
are verified.

Manicatura in ottone

Interno in stagno

Compatibile con inserti in 
porcellana, previa verifica delle 
dimensioni.

Capacità di
condurre il calore
Heat conductivity 392

W/m°K
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Code Ø cm H cm

ALCM110M14 14 4

Copper two-handle little omelette pan

Tegamino
con due maniglie in ottone 

Code Ø cm H cm

ALCM111M14 14 3,5

Copper little pan

Padellino
con un manico in ottone

Copper one-handle
low little casserole pan

Casseruolino basso
con un manico in ottone

Code Ø cm H cm lt

ALCU107F10 10 4 0,31
ALCU107F12 12 4,5 0,51
ALCU107F14 14 5,5 0,85

agnelli since 1907R A M E
c o l l e z i o n e  1 9 3 2
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Code Ø cm H cm lt

COCU104M07 7 3,5 0,13

Copper one-handle low little casserole pan

Casseruolino basso
con un manico in ottone

Code Ø cm H cm lt

ALCU107F04 4 2,5 0,03

Code Ø cm H cm

COCU111M10 10 2,7

cm 4

cm 
2,5

Copper little pan

Padellino svasato
con un manico in ottone

Copper one-handle
low little casserole pan

Casseruolino basso
con un manico in ottone fuso

agnelli since 1907 C O P P E R
1 9 3 2  c o l l e c t i o n
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1932 collection
inserti in porcellana
porcelain inserts

linea 1932

Ideal for single portions in the oven

Ideale per monoporzioni in forno

Oven-safe porcelain 
resistant to high 
temperatures, up to 500°

Avoid thermal 
shock or sudden 
changes in 
temperature

Thanks to porcelain, food stays warm longer, allowing you to 
serve directly from the pan without compromising cleanliness.

“The pan used to sauté or finish the pasta is instantly ready to be reused for 
the next serving.

Porcellana da forno 
resistente ad alte 
temperature, fino a 500°

Evitare shock 
termici o sbalzi 
di temperatura

Grazie alla porcellana, le pietanze restano calde più a 
lungo, permettendo di servire direttamente in padella senza 
comprometterne la pulizia.

La padella impiegata per mantecare o saltare la pasta è immediatamente 
pronta per essere riutilizzata con una nuova porzione.
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Code Ø cm H cm UDV

COCE11024WHT 24,8 5,1 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11028WHT 28,8 5,3 6

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

of 24 cm

of 28 cm

da cm 24

da cm 28

Inserto in porcellana con profondità 
ridotta rispetto al corpo padella, 
progettato per la cottura a bagnomaria. 
Lo spazio sottostante consente 
l’inserimento di liquido termovettore, 
generando calore indiretto e uniforme, 
ideale per lavorazioni delicate come 
scioglimento di cioccolato, emulsioni, 
salse e creme.

La preparazione viene servita 
direttamente in tavola utilizzando la 
padella mantecare Alu-Inox, un pezzo 
iconico che unisce funzionalità e design 
raffinato.

Porcelain insert with reduced depth 
compared to the pan body, designed 
for bain-marie cooking. The gap 
underneath allows the addition of 
a heat-transfer liquid, generating 
indirect and uniform heat—ideal for 
delicate preparations such as melting 
chocolate, emulsions, sauces, and 
creams.

The preparation is served directly at 
the table using the Alu-Inox sauté 
pan, an iconic piece that combines 
functionality with refined design.

Code Ø cm H cm UDV

COCE111BM20WHT 21,6 6,1 6

per art. alum111bm20
for art. alum111bm20

NEW
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Code Ø cm H cm UDV

COCE11012WHT 13 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11014WHT 15 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11016WHT 16,5 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11020WHT 20,5 5 6

per art. 110 E 111 for art. 110 and 111

of 12 cm

of 14 cm

of 16 cm

of 20 cm

da cm 12

da cm 14

da cm 16

da cm 20

agnelli since 1907P o r c e l l a n a
c o l l e z i o n e  1 9 3 2
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Code Ø cm H cm UDV

COCE10610WHT 8,5 4,5 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE10410WHT 8,5 6,5 6

per art. 106 E 107

per art. 104 E 105

for art. 106 and 107

for art. 104 and 105

of 10 cm

of 10 cm

da cm 10

da cm 10

agnelli since 1907 p o r c e l a i n
1 9 3 2  c o l l e c t i o n
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Dona freschezza ed eleganza.

per raccontare il mare

Riflessi d’acqua

blu - blue

Ispirata alla natura

Valorizza i colori accesi

Neutra e materica

Code Ø cm H cm UDV

COCE11016BLU 16,5 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11020BLU 20,5 5 6

per art. 110 E 111 for art. 110 and 111

of 16 cm

of 20 cm

da cm 16

da cm 20

agnelli since 1907i n s t e r t i  p o r c e l l a n a
c o l l e z i o n e  1 9 3 2

NEW

Code Ø cm H cm UDV

COCE11024BLU 24,8 5,1 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11028BLU 28,8 5,3 6

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

of 24 cm

of 28 cm

da cm 24

da cm 28
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grigio - grey

Code Ø cm H cm UDV

COCE11016GRN 16,5 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11016GRY 16,5 4 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11020GRN 20,5 5 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11020GRY 20,5 5 6

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

of 16 cm

of 16 cm

of 20 cm

of 20 cm

da cm 16

da cm 16

da cm 20

da cm 20

agnelli since 1907 P o r c e l a i n  i n s e r t s
1 9 3 2  c o l l e c t i o n

NEW

NEW

Code Ø cm H cm UDV

COCE11024GRN 24,8 5,1 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11024GRY 24,8 5,1 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11028GRN 28,8 5,3 6

Code Ø cm H cm UDV

COCE11028GRY 28,8 5,3 6

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

per art. 110 E 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

for art. 110 and 111

of 24 cm

of 24 cm

of 28 cm

of 28 cm

da cm 24

da cm 24

da cm 28

da cm 28

verde - green
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Seafood tray, copper

Vassoio frutti di mare in rame

Code Ø cm H cm
COCU15824 24 4,5
COCU15836 36 5,5

Code Ø cm H cm

ALMA15824 24 4,5
ALMA15830 30 5,5
ALMA15836 36 5,5
ALMA15850 50 7,5

Seafood tray, Aluminium

Vassoio frutti di mare in alluminio

seafood
frutti di mare

Chromed steel holder 

Supporto acciaio cromato

Code Ø cm H cm

COIX158B 19-28 20
COIX158C 30-40 20
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Complete set of 3 hammered alu-inox 
3-ply mini plates and 2 stands

agnelli since 1907 f r u t t i  d i  m a r e
s e a f o o d

Set completo di 3 minipiattini 
in alu-inox 3-ply martellato e 2 
alzatine

Il set comprende:

N. 1 mini piattino in 3ply  Ø 8,8cm 

ALUMPLATE05

N. 1 mini piattino in 3ply  Ø 11,8cm 

ALUMPLATE07

N. 1 mini piattino in 3ply Ø 14cm 

ALUMPLATE09

N. 1 MINI ALZATINA COIX158MS1

N. 1 MINI ALZATINA COIX158MS2

The set includes:

N. 1 mini-plate in 3ply Ø 8,8cm 

ALUMPLATE05

N. 1 mini-plate in 3ply Ø 11,8cm 

ALUMPLATE07

N. 1 mini-plate in 3ply Ø 14cm 

ALUMPLATE09

N. 1 MINI STAND COIX158MS1

N. 1 MINI STAND COIX158MS2

Code

ALUM158KIT

Mini stand for hammered mini-plate

Mini alzata per minipiatto martellato

Code Ø cm H cm Master Inner

COIX158MS1 5,4-7,4 4 12 1
COIX158MS2 7,4-9 4 12 1

3ply mini-plate

Minipiatto martellato in 3ply

Code Ø cm H cm
Ma-
ster Inner

ALUMPLATEM05 8,8 1,9 12 1
ALUMPLATEM07 11,8 2,3 12 1
ALUMPLATEM09 14 2,4 12 1
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Code pz

COIX3177PE 1

Electric plate 300 watts 220V 

Piastra elettrica 300 Watts 220v

Code cm H cm

COIX3100RE64 64,2x47 42

Roll Top Chafing Dish gel fire

Chafing dish Elegance
con coperchio a scomparsa

Misure bacinella interna: cm 53x32,5, H cm 6,5	

Champagne bucket, heavy 
alu anodized, smooth

Secchiello champagne pesante 
liscio anodizzato

Code Ø cm H cm

FAMA80OR* 20 18
FAMA80AR** 20 18

* oro - gold
** argento - silver

agnelli since 1907b u f f e t
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Chafing dish Elegance
con coperchio a scomparsa

Code cm H cm
COIX3131 56x35,5 31

Code cm H cm

COIX3177RS35 64x35 40

Lift Top Chafing Dish 

Chafing dish
con coperchio mobile

Roll Half Top Chafing Dish

Chafing dish
con mezzo coperchio rotante

Misure bacinella interna: cm 53x32,5, H cm 6,5	

Misure bacinella interna: cm 53x32,5, H cm 6,5	

Code Ø cm H cm

4HR 8,6 4,4

Fuel for Chafing Dishes 

Combustibile liquido per chafing 
dishes a fiamma regolabile
Conf. 24 Pz 175 gr./Cad.

* prezzo a confezione

agnelli since 1907 b u f f e t



Ghisa smaltata
Enamelled cast iron

for all hobs
per tutti i piani di cottura

Code Ø cm H cm lt
COGHSRP10420O 20 10 2,6
COGHSRP10424O 24 11 4,5 
COGHSRP10428O 28 12 6,7
COGHSRP10432O 32 12 10

Round Saucepot

Casseruola con due maniglie in ghisa 
con coperchio

1 7 4  

Spessore totale

Total thickness 
2-4 mm

2-4 mm

Ideal for oven cooking

Ideale per cotture in forno

Capacità di
condurre il calore
Heat conductivity 55

W/m°K

Peso specifico

Esterno smaltato

Specific weight

Enamelled exterior

Ps
7,8

Cast iron 
handle

Manicatura dei 
pomelli dei coperchi 
in acciaio

Manicatura in ghisa

Steel lid knob 
handles



Code Ø cm H cm lt
COGHSRP10624O 24 6 2,4
COGHSRP10628O 28 6 3,4

Round low pot

Casseruola bassacon due maniglie in 
ghisa con coperchio

Code Ø cm H cm lt
COGHSOP12625O 25x20 10 3,3
COGHSOP12629O 29x22 14 4,8

Oval Saucepot

Casseruola ovale con due maniglie 
in ghisa con coperchio

 1 7 5

Il coperchio è dotato di rilievi interni che favoriscono 
la condensazione e ridistribuiscono l’acqua evaporata, 
mantenendo i cibi umidi e saporiti. È anche possibile 
posizionare del ghiaccio sulla parte superiore per 
intensificare il processo di condensazione.

The lid features inner bumps that promote 
condensation and redistribute evaporated water, 
keeping food moist and flavorful. Placing ice on 
top of the lid further enhances the condensation 
process.

agnelli since 1907 G h i s a  s m a lt a t a
E n a m e l l e d  c a s t  i r o n



Code Ø cm H cm lt
COGHSRP10410O 10 6 0,36
COGHSRP10414O 14 6 0,8

Round mini Saucepot

Mini casseruola con due maniglie in 
ghisa con coperchio

Oval mini Saucepot

Mini casseruola ovale con
due maniglie in ghisa con coperchio

Code Ø cm
COGHSRL12910O 10

Round lid (Additional)

Coperchio ghisa

Code Ø cm H cm lt
COGHSOP12612O 12x9 6 0,4

1 7 6

agnelli since 1907G h i s a  s m a lt a t a
E n a m e l l e d  c a s t  i r o n



Code Ø cm
COGHSOL12912O 12x9

Oval lid (Additional)

Coperchio ovale ghisa

Code cm

COGHSWT12090 12x9

Code cm

COGHSWT10000 10

Wooden tray for oval pot

Wooden tray for round pot

Vassoio in legno
per mini casseruola ovale

Vassoio in legno
per mini casseruola tonda

1 7 7

agnelli since 1907 G h i s a  s m a lt a t a
E n a m e l l e d  c a s t  i r o n



Code cm H cm

COGHSET26260M 26x26 4
COGHSET26320M 26x32 4

Code Ø cm H cm

COGHSET30000M 30 4,1

Cast iron grill tray cast iron short handle

Griglia con due maniglie in ghisa

Cast iron grill tray round cast
iron short handle

Griglia tonda
con due maniglie in ghisa

Code cm H cm
COGHSGP26260O 26x26 4,1
COGHSGP26320O 26x32 5,7

Cast iron bi-colour grill pan cast
iron handle

Griglia bicolore
con un manico e maniglia in ghisa

1 7 8

agnelli since 1907G h i s a  s m a lt a t a
E n a m e l l e d  c a s t  i r o n



Code Ø cm H cm

COGHSMG16000M 16 4,4

Code cm H cm

COGHSMG16160M 16X16 4,2

Code Ø cm H cm

COGHSMP12000M 12 3
COGHSMP16000M 16 3
COGHSMP20000M 20 3

Mini round pan with a cast iron handle

Mini pan with two cast iron handles

Mini padella tonda
con un manico in ghisa

Mini tegame con due maniglie in ghisa

Cast iron mini grill pan cast
iron corner handle

Mini griglia con un manico in ghisa

1 7 9

agnelli since 1907 G h i s a  s m a lt a t a
E n a m e l l e d  c a s t  i r o n



Pietra ollare
soapstone

1 8 0

Saucepot, 2 handles

Casseruola alta con due maniglie 
in rame e coperchio

Code Ø cm H cm lt

COOL104C20 20 10 2,3
COOL104C22 22 10 2,8
COOL104C24 24 12 3,4
COOL104C26 26 12,2 4
COOL104C28 28 12 5,8
COOL104C30 30 12 6,7

No induction
No induzione



Pietra
Stone

1 8 1

No induction
No induzione

Square stone plate 
with stainless steel 18/10 holder and 
wood base

Rectangular stone plate
with stainless steel 18/10 holder and 
wood base

Square stone plate
with stainless steel 18/10 holder

Pietra quadrata 
con supporto in acciaio inox 18/10 e 
basamento in legno

Pietra rettangolare
con supporto in acciaio inox 18/10 e 
basamento in legno

Pietra quadrata
con supporto in acciaio inox 18/10

Code cm H cm

COLA100/LS 25x25 4,5

Code cm H cm

COLA100/S 25x25 2,8

Code cm H cm

COLA200/LM 25x30 4,5
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Rectangular stone plate
with stainless steel 18/10 holder

Pietra rettangolare
con supporto in acciaio inox 
18/10

Code cm H cm

COLA200/M 25x30 2,8

Rectangular stone rounded corners plate 
with stainless steel 18/10 holder and 
wood base

Pietra rettangolare a spigoli 
arrotondati con supporto in acciaio 
inox 18/10 e basamento in legno

Rectangular stone plate with stainless 
steel 18/10 holder and wood base

Pietra rettangolare
con supporto in acciaio inox 
18/10 e basamento in legno

Code cm H cm

COLA300/LL 29x40 4,5

Code cm H cm

COLA250/LR 25x35 4,5

agnelli since 1907p i e t r a
s t o n e
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Code cm H cm

COLA250/R 25x35 2,8

Code cm H cm

COLA300/L 29x40 2,5

Rectangular stone rounded corners plate 
with stainless steel 18/10 holder

Pietra rettangolare a spigoli 
arrotondati con supporto in acciaio 
inox 18/10

Rectangular stone plate
with stainless steel 18/10 holder

Pietra rettangolare
con supporto in acciaio inox 18/10

agnelli since 1907 p i e t r a
s t o n e
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Gastronorm grill (for grilling), 
alloy 6082, non-stick coating

Griglia gastronorm 2/3 per grigliare 
in lega 6082 rivestita con antiaderente

Code cm H cm

COAL182G-2/3 35,4x32,5 2

Aluminium
alluminio

GASTRONORM
GASTRONORM
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Gastronorm grill (for grilling),
fusion 3003, non-stick coating 

Gastronorm grill (for grilling),
alloy 6082, non-stick coating

Griglia gastronorm 1/1 per grigliare
in fusione rivestita con antiaderente

Griglia gastronorm 2/1 per grigliare
in lega 6082 rivestita con antiaderente

Griglia gastronorm 2/3 per grigliare 
in lega 6082 rivestita con antiaderente

Code cm H cm

COAL182G-2/1 65x53 2

Code cm H cm

COAL182G-1/1 53x32,5 2

Gastronorm rack to grill chicken in vertical

Griglia gastronorm 1/1
per cottura verticale del pollo

Code cm H cm

COIX182C-1/1 53x32,5 16
COIX182C6-1/1 53x32,5 16

COIX182C-1/1
8 POSTI

COIX182C6-1/1
6 POSTI

acciaio inox
stainless steel

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Gastronorm baking sheet,
microperforated, alloy 3003

Teglia gastronorm 1/1 in lega 
3003 microforata (ø foro 2 mm)

Gastronorm baking sheet,
non-stick coating inside and outside

Gastronorm container

Teglia gastronorm 1/1 
rivestita interno/esterno
con antiaderente

Teglia gastronorm 1/1 in lega 3003

Code cm H cm

ALSA182SS20 53x32,5 2
ALSA182SS40 53x32,5 4
ALSA182SS60 53x32,5 6

Code cm H cm

ALMA18220 53x32,5 2
ALMA18240 53x32,5 4
ALMA18265 53x32,5 6,5

Code cm H cm

COAL182MF-1/1 53x32,5 2

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Gastronorm baking sheet,
alloy 3003, non-stick coating

Gastronorm baking sheet,
non-stick coating inside and outside

Teglia gastronorm 1/1 in lega 
3003 rivestita internamente con 
antiaderente

Teglia gastronorm 1/2 
rivestita interno/esterno
con antiaderente

Code cm H cm

ALSA282SS20 26,5x32,5 2
ALSA282SS40 26,5x32,5 4
ALSA282SS60 26,5x32,5 6

Code cm H cm

ALSA182S20 53x32,5 2
ALSA182S40 53x32,5 4
ALSA182S65 53x32,5 6,5

Gastronorm baking sheet,
microperforated, alloy 3003,
with guide grooves on the short sides

Teglia gastronorm 1/1 in lega 3003 
microforata (ø foro 2 mm)
con binario lato corto

Code cm H cm

COAL182MFB-1/1 53x32,5 2

Code cm H cm

COSA182MFS-1/1 53x32,5 2

Perforated G/N baking sheets,
alloy 3003, non-stick coating

Teglia gastronorm 1/1 microforata 
(ø foro 2 mm) in lega 3003
rivestita con antiaderente

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Perforated Gastronorm baking sheet,
alloy 3003

Teglia gastronorm 1/1
in lega 3003 forata

Code cm H cm

ALMA182F20 53x32,5 2

Pan for fried products in Stainless Steel

Baking sheet with moulds
for french loaves, microperforated, 
Aluminium

Teglia per frittura 1/1 acciaio inox

Teglia microforata 1/1
per baguettes in alluminio

Code cm H cm

COIX182P-1/1 53,5x32,5 4

Code cm H cm

COAL49B53 53x32,5 6

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Code cm H cm

COSA183/SS08 53x32,5 2

Code cm H cm

COAL18306 53x32,5 1,8

Gastronorm mat with moulds Ø 12,5

Gastronorm mat 
with moulds Ø 11 with non-stick coating

Gastronorm mat with moulds Ø 12,5

Teglia gastronorm 1/1
con 6 stampi ø 12,5

Teglia gastronorm 1/1 con 
8 stampi Ø 11 rivestita con 
antiaderente

Teglia gastronorm 1/1
con 6 stampi Ø 12,5
rivestita con antiaderente

Code cm H cm

COSA183/S06 53x32,5 2

Gastronorm mat with moulds Ø 12,5

Teglia gastronorm 2/1
con 12 stampi ø 12,5

Code cm H cm

COAL18312 53x65 1,8

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Code cm H cm

COSA183/S12 53x65 2

Aluminium GN 1/1 pan

Bacinella gastronorm 1/1 alluminio

SU ORDINAZIONE

Code cm H cm

ALSA182GHA20 53x32,5 2
ALSA182GHA65 53x32,5 6,5
ALSA182GHA100 53x32,5 10

Gastronorm mat with moulds Ø 12,5
with non-stick coating

Teglia gastronorm 2/1 
con 12 stampi Ø 12,5 
rivestita con antiaderente

Aluminium GN 1/1 pan with non-stick 
coating

Aluminium GN 1/1 pan with non-stick 
coating

Bacinella gastronorm 1/1
alluminio rivestito con antiaderente 
nero

Bacinella gastronorm 1/1 alluminio 
rivestito con antiaderente nero

Code cm H cm

ALSA182C/S20 53x32,5 2

Code cm H cm

ALSA182C/S100 53x32,5 10

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 
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Gastronorm mat with moulds Ø 12,5
with non-stick coating

Aluminium GN 1/1 pan

Aluminium GN 1/1 pan

Aluminium GN 1/1 pan

Aluminium GN 1/1 pan with non-stick coating

Bacinella gastronorm 1/1 alluminio

Bacinella gastronorm 1/1 alluminio

Bacinella gastronorm 1/1 
alluminio

Bacinella gastronorm 1/1 alluminio 
rivestito con antiaderente nero

Code cm H cm

ALSA182C/S65 53x32,5 6,5

Code cm H cm

ALMA182C20 53x32,5 2

Code cm H cm

ALMA182C65 53x32,5 6,5

Code cm H cm

ALMA182C100 53x32,5 10

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a l l u m i n i o  -  A l u m i n i u m 



STAINLESS
STEEL

ACCIAIO

INOX
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GASTRONORM
GASTRONORM
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•	 Disegno esclusivo Agnelli conforme EN 631

•	 Acciaio inox SS304 con lucidatura elettrolitica

•	 Massima resistenza alla corrosione

•	 Spessore superiore alla media di mercato

•	 Superati i test di resistenza alla nebbia salina

•	 Exclusive Agnelli design compliant with EN 631

•	 Stainless steel SS304 with electrolytic polishing

•	 Maximum corrosion resistance

•	 Thickness above market average

•	 Passed salt spray resistance tests



1 9 3

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP21020 GN 2/1 65x53 h 2 cm 6

COIXGNP21040 GN 2/1 65x53 h 4 cm 6

COIXGNP21065 GN 2/1 65x53 h 6,5 cm 6

COIXGNP21100 GN 2/1 65x53 h 10 cm 6

COIXGNP21150 GN 2/1 65x53 h 15 cm 6

COIXGNP21200 GN 2/1 65x53 h 20 cm 6

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP11020 GN 1/1 53x32,5 h 2 cm 6

COIXGNP11040 GN 1/1 53x32,5 h 4 cm 6

COIXGNP11055 GN 1/1 53x32,5 h 5,5 cm 6

COIXGNP11065 GN 1/1 53x32,5 h 6,5 cm 6

COIXGNP11100 GN 1/1 53x32,5 h 10 cm 6

COIXGNP11150 GN 1/1 53x32,5 h 15 cm 6

COIXGNP11200 GN 1/1 53x32,5 h 20 cm 6

Bacinella inox GN 1/1

Bacinella inox GN 2/1

1mm
6mm

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel pan GN 2/1

Stainless steel pan GN 1/1
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CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP23020 GN 2/3 35,4x32,5 h 2 cm 6

COIXGNP23065 GN 2/3 35,4x32,5 h 6,5 cm 6

COIXGNP23100 GN 2/3 35,4x32,5 h 10 cm 6

COIXGNP23150 GN 2/3 35,4x32,5 h 15 cm 6

COIXGNP23200 GN 2/3 35,4x32,5 h 20 cm 6

Bacinella inox GN 2/3

Bacinella inox GN 2/4

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP24020 GN 2/4 16,2x53 h 2 cm 6

COIXGNP24040 GN 2/4 16,2x53 h 4 cm 6

COIXGNP24065 GN 2/4 16,2x53 h 6,5 cm 6

COIXGNP24100 GN 2/4 16,2x53 h 10 cm 6

COIXGNP24150 GN 2/4 16,2x53 h 15 cm 6

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel pan GN 2/3

Stainless steel pan GN 2/4
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CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP12020 GN 1/2 26,5x32,5 h 2 cm 6

COIXGNP12040 GN 1/2 26,5x32,5 h 4 cm 6

COIXGNP12065 GN 1/2 26,5x32,5 h 6,5 cm 6

COIXGNP12100 GN 1/2 26,5x32,5 h 10 cm 6

COIXGNP12150 GN 1/2 26,5x32,5 h 15 cm 6

COIXGNP12200 GN 1/2 26,5x32,5 h 20 cm 6

Bacinella inox GN 1/2

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP13020 GN 1/3 32,5x17,6 h 2 cm 6

COIXGNP13040 GN 1/3 32,5x17,6 h 4 cm 6

COIXGNP13065 GN 1/3 32,5x17,6 h 6,5 cm 6

COIXGNP13100 GN 1/3 32,5x17,6 h 10 cm 6

COIXGNP13150 GN 1/3 32,5x17,6 h 15 cm 6

COIXGNP13200 GN 1/3 32,5x17,6 h 20 cm 6

Bacinella inox GN 1/3

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel pan GN 1/2

Stainless steel pan GN 1/3
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Bacinella inox GN 1/4

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP14065 GN 1/4 26,5x16,2 h 6,5 cm 6

COIXGNP14100 GN 1/4 26,5x16,2 h 10 cm 6

COIXGNP14150 GN 1/4 26,5x16,2 h 15 cm 6

COIXGNP14200 GN 1/4 26,5x16,2 h 20 cm 6

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP16020 GN 1/6 17,6x16,2 h 2 cm 6

COIXGNP16065 GN 1/6 17,6x16,2 h 6,5 cm 6

COIXGNP16100 GN 1/6 17,6x16,2 h 10 cm 6

COIXGNP16150 GN 1/6 17,6x16,2 h 15 cm 6

COIXGNP16200 GN 1/6 17,6x16,2 h 20 cm 6

Bacinella inox GN 1/6

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNP19065 GN 1/9 10,8x17,6 h 6,5 cm 6

COIXGNP19100 GN 1/9 10,8x17,6 h 10 cm 6

Bacinella inox GN 1/9

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel pan GN 1/4

Stainless steel pan GN 1/6

Stainless steel pan GN 1/9
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Bacinella GN 2/1 forata

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGPP21040 GN 2/1 forata 65x53 h 4 cm 6

COIXGPP21065 GN 2/1 forata 65x53 h 6,5 cm 6

COIXGPP21100 GN 2/1 forata 65x53 h 10 cm 6

COIXGPP21150 GN 2/1 forata 65x53 h 15 cm 6

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGPP11020 GN 1/1 forata 53x32,5 h 2 cm 6

COIXGPP11040 GN 1/1 forata 53x32,5 h 4 cm 6

COIXGPP11065 GN 1/1 forata 53x32,5 h 6,5 cm 6

COIXGPP11100 GN 1/1 forata 53x32,5 h 10 cm 6

COIXGPP11150 GN 1/1 forata 53x32,5 h 15 cm 6

COIXGPP11200 GN 1/1 forata 53x32,5 h 20 cm 6

Bacinella GN 1/1 forata

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGPP12020 GN 1/2 forata 32,5x26,5 h 2 cm 6

COIXGPP12040 GN 1/2 forata 32,5x26,5 h 4 cm 6

COIXGPP12065 GN 1/2 forata 32,5x26,5 h 6,5 cm 6

COIXGPP12100 GN 1/2 forata 32,5x26,5 h 10 cm 6

COIXGPP12150 GN 1/2 forata 32,5x26,5 h 15 cm 6

Bacinella GN 1/2 forata

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel GN 2/1 perforated pan

Stainless steel GN 1/1 perforated pan

Stainless steel GN 1/2 perforated pan
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Bacinella GN 1/3 forata

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGPP13040 GN 1/3 forata 32,5x17,6 h 4 cm 6

COIXGPP13065 GN 1/3 forata 32,5x17,6 h 6,5 cm 6

COIXGPP13100 GN 1/3 forata 32,5x17,6 h 10 cm 6

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGND11000 GN 1/1 53x32,5 cm 6

COIXGND12000 GN 1/2 26,5x32,5 cm 6

COIXGND13000 GN 1/3 32,5x17,6 cm 6

COIXGND23000 GN 2/3 35,4X32,5 cm 6

Fondo forato 

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNL11000 GN 1/1 53x32,5 cm 6

COIXGNL23000 GN 2/3 35,4X32,5 cm 6

COIXGNL12000 GN 1/2 26,5x32,5 cm 6

COIXGNL13000 GN 1/3 32,5x17,6 cm 6

COIXGNL14000 GN 1/4 26,5x16,2 cm 6

COIXGNL16000 GN 1/6 17,6x16,2 cm 6

COIXGNL19000 GN 1/9 10,8x17,6 cm 6

Coperchio standard

agnelli since 1907G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Stainless steel GN 1/3 perforated pan

Perforated bottom

Standard lid
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Coperchio con guarnizione in silicone e valvola

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGXL11000 GN 1/1 53x32,5 cm 6

COIXGXL23000 GN 2/3 35,4X32,5 cm 6

COIXGXL12000 GN 1/2 32,5x26,5 cm 6

COIXGXL13000 GN 1/3 32,5x17,6 cm 6

COIXGXL14000 GN 1/4 26,5x16,2 cm 6

COIXGXL16000 GN 1/6 17,6x16,2 cm 6

Coperchio con foro

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNLN11000 GN 1/1 53x32,5 cm 6

COIXGNLN12000 GN 1/2 32,5x26,5 cm 6

COIXGNLN13000 GN 1/3 32,5x17,6 cm 6

COIXGNLN16000 GN 1/6 17,6x16,2 cm 6

COIXGNLN19000 GN 1/9 10,8x17,6 cm 6

Guida supporto

CODE DESCRIZIONE - DESCRIPTION UDV

COIXGNS11000 GN 1/1 - 53 cm 6

COIXGNS12000 GN 1/2 - 32,5 cm 6

agnelli since 1907 G A S T R O N O R M
a c c i a i o  i n o x  -  s t a i n l e s s  s t e e l 

Lid with silicone gasket and valve

Lid with hole

Lid with hole
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Code cm H cm

COAL49/330 30x23 3
COAL49/335 35x28 3
COAL49/340 40x30 3
COAL49/345 45x35 3
COAL49/350 50x35 3
COAL49/355 55x38 3
COAL49/360 60x40 3
COAL49/365 65x45 3

Code cm H cm

COSA49/3S35 35x28 3
COSA49/3S40 40x30 3
COSA49/3S45 45x35 3
COSA49/3S50 50x35 3
COSA49/3S60 60x40 3

Code cm H cm

COAL49/2D60 60x40 2

Rectangular baking sheet,
alu alloy 3003, with rim

Rectangular baking sheet,
alu alloy 3003, non-stick coating

Rectangular pan 3003 alloy,
1.5 mm. thick, straight edges

Teglia rettangolare
in lega alluminio 3003 con orlo

Teglia rettangolare in lega alluminio 
3003 con rivestimento antiaderente

Teglia rettangolare in lega alluminio 
3003 spessore mm 1.5 con bordi dritti

Code cm H cm

COAL49B60 60x40 3,5

Baking sheet with moulds for french 
loaves, microperforated, Aluminium

Teglia microforata per baguettes
in alluminio

pasticceria e pizza
pastry and pizza
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Code cm H cm

COAL49/3F35 35x28 3
COAL49/3F40 40x30 3
COAL49/3F45 45x35 3
COAL49/3F50 50x35 3
COAL49/3F60 60x40 3

Rectangular baking sheet,
perforated alu alloy 3003

Teglia rettangolare in lega alluminio 
3003 forata (Ø foro 6mm)

Code cm H cm

COAL49/2DL60 60x40 2

Rectangular pan 3003 alloy,
1.2 mm. thick, straight edges

Teglia rettangolare in lega
alluminio 3003 spessore mm 1.2 con 
bordi dritti

Code cm H cm

COAL149AL40 40x30 3
COAL149AL50 50x35 3
COAL149AL60 60x40 3

Rectangular baking sheet, alusteel

Teglia rettangolare
in lamiera alluminata

Code cm H cm

COSA49/2MFS60 60x40 2

Rectangular baking sheet, microperfora-
ted - alu alloy 3003 (no-stick coating)

Teglia rettangolare in lega
alluminio microforata (Ø foro 2 mm)
con rivestimento antiaderente

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a

Teglia per pinsa in lamiera blu

Code cm H cm

COFE149BD50X20X2 50 x 20 2
COFE149BD60X20X2 60 x 20 2

Blue sheet metal pinsa pan

NEW
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Code cm H cm

COAL49/4D60 60x40 4

Rectangular pan 3003 alloy, straight edges

Teglia rettangolare in lega 
alluminio 3003 con bordi dritti

Code cm H cm

COAL149AL260 60x40 2
COAL149AL280 80x60 2

Code cm H cm

COAL49/2MF60 60x40 2
COAL49/2MF80 80x60 2

Rectangular pan, alusteel, straight edges

Rectangular baking sheet,
microperforated - alu alloy 3003

Teglia rettangolar in lamiera 
alluminata con bordi dritti

Teglia rettangolare in lega 
alluminio 3003 microforata (ø foro 
2 mm)

Code cm H cm

COFE149B30 30x23 3
COFE149B35 35x28 3
COFE149B40 40x30 3
COFE149B45 45x35 3
COFE149B50 50x35 3
COFE149B55 55x38 3
COFE149B60 60x40 3
COFE149B65 65x45 3

Blue steel rectangular baking sheets
for cakes and pizzas (loose)

Teglia rettangolare
in lamiera blu per dolci e pizze

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a



2 0 3

Code cm H cm

COAL49/2XD55 55x38 2
COAL49/2XD60 60x40 2
COAL49/2XD65 65x45 2

Rectangular pan 3003 alloy, straight edges

Teglia rettangolare diamantata*
in lega alluminio 3003 con bordi dritti

Teglia alluminata per 
focaccine (8 Stampi Ø 14)

Teglia alluminata per 
focaccine (6 Stampi Ø 16)

Code cm H cm

COSA149AL2V60 60x40 2
COSA149AL2V80 80x60 2

Code cm H cm

COAL49/860 60x40 2,5

Code cm H cm

COAL49/660 60x40 2,5

Rectangular pan, non-stick alusteel 
(coated for bakeries), straight edges

Baking sheet for muffin pan
(8 mouldes ø 14), alusteel

Baking sheet for muffin pan
(6 mouldes ø 16), alusteel

Teglia rettangolare in lamiera 
alluminata antiaderente 
(rivestimento per panificatori) con 
bordi dritti

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Code cm H cm

COFE149BXD60 60x40 2

Blue steel rectangular baking sheets
for cakes and pizzas (loose)

Teglia rettangolare diamantata*
in lamiera blu per dolci e pizze
con bordi dritti

* alta resistenza alla deformazione durante la cottura

* high resistance to deformation during cooking

Code cm H cm

COSA49/2MFV60 60x40 2
COSA49/2MFV80 80x60 2

Rectangular pan, microperforated,
non-stick (coated for bakeries), straight 
edges

Teglia rettangolare in lega 
alluminio microforata (ø foro 2 
mm) antiaderente (rivestimento per 
panificatori) con bordi dritti

Anello pan di spagna antiaderente
5 mm misura ø esterno

Code Ø cm H cm

ALSA43AS15X4 15 4
ALSA43AS15X5 15 5
ALSA43AS20X4 20 4
ALSA43AS20X5 20 5
ALSA43AS25X4 25 4
ALSA43AS25X5 25 5

Sponge cake ring - Teflon® 5 mm Ø outside

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Vassoio ox

Code cm H cm

COAL182OX22,5 22,5x22,5 1,5
COAL182OX23 23x14,5 1,5
COAL182OX30 30x18 1,5
COAL182OX30,5 30,5x22,5 1,5
COAL182OX37,5 37,5x24,5 1,5
COAL182OX48 48x31 1,5
COAL182OX60 60x40 1,5

Tray

Vassoio ox oro

Code cm H cm

COAL182OR22,5 22,5x22,5 1,5
COAL182OR23 23x14,5 1,5
COAL182OR30 30x18 1,5
COAL182OR30,5 30,5x22,5 1,5
COAL182OR37,5 37,5x24,5 1,5
COAL182OR48 48x31 1,5
COAL182OR60 60x40 1,5

Gold tray

Raschia rettangolare inox

Code cm

COIX41RX13 13x13
COIX41RX16 16x13
COIX41RX18 18x13

Rectangular dough scraper, s/s

Raschia tonda in lamiera blu

Code cm

COFE41TB12 12

Round dough scraper, blue steel

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Anello pan di spagna alluminio 
5 mm misura Ø esterno

Code Ø cm H cm

ALMA43A15X4 15 4
ALMA43A15X5 15 5
ALMA43A20X4 20 4
ALMA43A20X5 20 5
ALMA43A25X4 25 4
ALMA43A25X5 25 5

Sponge cake ring 
alu 5 mm Ø outside

Tortiera conica in alluminio
con orlo (h cm 8)

Code Ø cm H cm

FAMA43/816 16 8
FAMA43/818 18 8
FAMA43/820 20 8
FAMA43/822 22 8
FAMA43/824 24 8
FAMA43/826 26 8
FAMA43/828 28 8
FAMA43/830 30 8
FAMA43/832 32 8
FAMA43/834 34 8
FAMA43/836 36 8
FAMA43/838 38 8
FAMA43/840 40 8

Tortiera conica in alluminio
con orlo (h cm 3)

Code Ø cm H cm

FAMA43/314 14 3
FAMA43/316 16 3
FAMA43/318 18 3
FAMA43/320 20 3
FAMA43/322 22 3
FAMA43/324 24 3
FAMA43/326 26 3
FAMA43/328 28 3
FAMA43/330 30 3
FAMA43/332 32 3
FAMA43/334 34 3
FAMA43/336 36 3
FAMA43/338 38 3
FAMA43/340 40 3
FAMA43/345 45 3
FAMA43/350 50 3

Alu conical cake-pan with rim

Alu conical cake-pan with rim

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Tortiera conica in lega 3003 forata

Code Ø cm H cm

FAMA43/3F26 26 3
FAMA43/3F28 28 3
FAMA43/3F30 30 3
FAMA43/3F32 32 3
FAMA43/3F36 36 3
FAMA43/3F40 40 3
FAMA43/3F50 50 3

Perforated round cake-pan - alloy 3003

Tortiera conica in alluminio
con orlo (h cm 6)

Code Ø cm H cm

FAMA43/616 16 6
FAMA43/618 18 6
FAMA43/620 20 6
FAMA43/622 22 6
FAMA43/624 24 6
FAMA43/626 26 6
FAMA43/628 28 6
FAMA43/630 30 6
FAMA43/632 32 6
FAMA43/634 34 6
FAMA43/636 36 6
FAMA43/638 38 6
FAMA43/640 40 6
FAMA43/650 50 6

Alu conical cake-pan with rim

Tortiera alta in lamiera blu per pizze

Code Ø cm H cm

COFE43BB18 18 4
COFE43BB20 20 4
COFE43BB22 22 4
COFE43BB24 24 4
COFE43BB26 26 4
COFE43BB28 28 4
COFE43BB30 30 4
COFE43BB32 32 4
COFE43BB36 36 4
COFE43BB40 40 4
COFE43BB45 45 3,5
COFE43BB50 50 3,5
COFE43BB60 60 3,5

Blue steel round pizzasheet (pack 10 pcs)

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Tortiera in lamiera blu per pizze

Code Ø cm H cm

COFE43B14 14 2,2
COFE43B16 16 2,3
COFE43B18 18 2,5
COFE43B20 20 2,5
COFE43B22 22 2,5
COFE43B24 24 2,5
COFE43B26 26 2,5
COFE43B28 28 2,5
COFE43B30 30 2,5
COFE43B32 32 2,5
COFE43B36 36 2,5
COFE43B40 40 2,5

Blue steel cake-pan, non-stick coating

Tortiera in lega 3003 con 
rivestimento antiaderente (h cm 3)

Tortiera pesante per pizza al 
trancio con orlo (h cm 4,5)

Code Ø cm H cm

COFE43BS20 20 2,5
COFE43BS24 24 2,5
COFE43BS26 26 2,5
COFE43BS28 28 2,5
COFE43BS32 32 2,5

Code Ø cm H cm
ALSA43/3S26 26 3
ALSA43/3S28 28 3
ALSA43/3S30 30 3
ALSA43/3S32 32 3

Code Ø cm H cm

COAL143P50 50 (est.) 4,5

Blue steel cake-pan, non-stick coating

Blue steel round pizzasheet (pack 10 pcs)

Round cake-pan, alloy 3003, non-stick 
coating

Round cake-pan, alloy 3003, non-stick 
coating

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Stampo americano con tubo in 
alluminio

Code Ø cm H cm

COAL3516 16 9
COAL3518 18 10
COAL3520 20 11
COAL3522 22 11

Stampo americano senza tubo
in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL3018 18 10

Stampo margherita in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL3320 20 6,5

Code Ø cm H cm

COAL3118 18 11
COAL3120 20 12
COAL3122 22 13
COAL3124 24 19

Stampo conico per panettone
in alluminio

Cake mould “Gugelhopf” with tube

Sponge cake mould

Conical mould for panettone

Cake mould “Gugelhopf” without tube

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Ciambella con tubo in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL3720 20 6
COAL3722 22 6,5
COAL3724 24 7,5
COAL3726 26 8,5
COAL3730 30 8,5

Forma per creme-caramel alto
in alluminio

Code Ø cm H cm

ALMA2195 5 6
ALMA2196 6 7
ALMA2196,5 6,5 7
ALMA2197 7 8
ALMA2198 8 9

Savarin mould with tube

Crème caramel mould, alu, deep

Forma per creme-caramel basso
in alluminio

Code Ø cm H cm

ALMB2196,5 6,5 4,5
ALMB2197 7 5
ALMB2198 8 5,5

Crème caramel mould, alu, low

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Forma plumcake in alluminio

Code cm H cm

COAL3818 18 6
COAL3822 22 6,5
COAL3826 26 7,5
COAL3830 30 7,5

Plumcake

Forma per creme-caramel inox 18/10

Code Ø cm H cm

COIX32196 6 6
COIX32197 7 7

Crème caramel mould 18/10, s/s

Forma pan carrè
con coperchio in lamiera blu

Code cm H cm

COFE38BC20 20 x 10 10
COFE38BC30 30 x 10 10
COFE38BC40 40 x 10 10

Blue steel bread with lid

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Conical cake-pan with ring

Tortiera conica con anello

Code Ø cm H cm

FAMA4316 16 4,5
FAMA4318 18 4,5
FAMA4320 20 4,5
FAMA4322 22 4,5
FAMA4324 24 5,5
FAMA4326 26 5,5
FAMA4328 28 6,5
FAMA4330 30 7 
FAMA4332 32 7
FAMA4334 34 7,5
FAMA4336 36 7,5
FAMA4338 38 8
FAMA4340 40 8

Code Ø cm H cm

FAMA6616 16 3
FAMA6618 18 3,5
FAMA6620 20 4
FAMA6622 22 5
FAMA6624 24 6
FAMA6626 26 6,5
FAMA6628 28 6,5
FAMA6630 30 7
FAMA6632 32 7
FAMA6634 34 7
FAMA6636 36 7,5
FAMA6638 38 7,5
FAMA6640 40 8

Cylindric cake mould with ring 

Tortiera cilindrica con anello

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Cake mould

Tortiera in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL43LE16 16 4
COAL43LE18 18 4
COAL43LE20 20 4
COAL43LE22 22 4,5
COAL43LE24 24 4,5
COAL43LE26 26 4,5
COAL43LE28 28 5
COAL43LE30 30 5

Pudding mould with tube

Stampo budino con tubo in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL35LE07 7 5
COAL35LE10 10 5
COAL35LE12 12 6
COAL35LE14 14 7
COAL35LE16 16 8
COAL35LE18 18 8,5
COAL35LE20 20 10
COAL35LE22 22 10

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Pudding mould without tube

Stampo budino senza tubo in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL30LE07 7 5
COAL30LE10 10 5
COAL30LE12 12 6
COAL30LE14 14 7
COAL30LE16 16 8
COAL30LE18 18 8,5
COAL30LE20 20 10
COAL30LE22 22 10

Savarin mould with tube

Ciambella con tubo in alluminio

Code Ø cm H cm

COAL43TU16 16 4
COAL43TU18 18 4
COAL43TU20 20 4
COAL43TU22 22 4,5
COAL43TU24 24 4,5
COAL43TU26 26 4,5
COAL43TU28 28 5
COAL43TU30 30 5

agnelli since 1907p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Big savarin mould with tube

Ciambellone liscio con tubo in 
alluminio

Code Ø cm H cm

COAL37LE22 22 7
COAL37LE24 24 7
COAL37LE26 26 8
COAL37LE28 28 8,5

Plumcake mould

Plumcake in alluminio antiaderente

Code Ø cm H cm

COFA43826 26x10 10

agnelli since 1907 p a s t i c c e r i a  e  p i z z a
p a s t r y  a n d  p i z z a
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Espositore da terra in metallo

CONFIGURAZIONI:
CONFIGURATIONS:

120cmx200cmx50cm

Metal floor display with 30 hooks

Shelves and 
hooks

Double-sided

Only shelves

Only 
hooks

2 1 6
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Code

COESPOSITORE

Code

COESPOKITME

Code

COESPOKITBI

Code

INT.PANFOREXPLY

Code

INT.PANLEGNO

Floor display in wood and metal
with 30 hooks

Double-sided floor display kit

Additional shelf kit for display

Wooden panel for 
Floor Standing Metal 
Display

Forex panel for Flo-
or Standing Metal 
Display

Espositore da terra
in legno  e metallo con 30 ganci

Kit Bifacciale per espositore da terra
- Base in MDF avvitata e staccabile 
con piedino regolabile
- 12 ganci ondulati

- Screwed and detachable MDF base with adjustable foot
- 12 wavy hooks

Kit mensola aggiuntiva per espositore

Pannello in legno 
per espositore da 
terra

Pannello forex 
bifacciale
per espositore da 
terra

x12

x30

x1
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Grilling
Grigliare

Roast
Arrostire

Smoking
Affumicare

Cook at low 
temperature

Cuocere a bassa 
temperatura

Baking pizzas,
bread, and cakes

Sfornare pizze,
pane e torte

SPECIFICHE TECNICHE
Technical specifications

Diametro BBQ - BBQ diameter 55 cm

Diametro griglia - Grid diameter 47 cm

Area di cottura - Cooking area 1.729 cm²

T° range 0-800 C°

PESI E DIMENSIONI
Weights and dimensions

Ingombro BBQ - BBQ size 118 x 129,5 x 55 cm

Ingombro Box - Box size 74 x 63 x 86 cm

Peso lordo - Gross weight 105 Kg

Peso netto - Net weight 95 Kg

Camino regolabile 
in ghisa

Ceramica 
cordierite

Adjustable cast 
iron fireplaceFiberglass gasket

Cordierite
ceramics

Stainless steel 
trolley

Bamboo
shelves
and handles

Mensole
e maniglie
in bamboo

Carrello
in acciaio inox

Guarnizione
in fibra di vetro 

barbecue

Constant temperature 
control

Controllo costante 
della temperatura



 

CODE

BABBQM

LA CONFEZIONE COMPRENDE:

Griglia in acciaio

Focolare

Copertura antipioggia

Steel grill

Hearth

Rain cover

Charcoal grill

Extender ring

Griglia per carbonella

Anello estensore
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accessori per babbqm

Code

BAGRIDM

Code

BAPSM

Code

BAGRID2LM

Code

BACIGRIDM

Code

BACRLM

Code

BAHMM

Code

BAGRIDELM

Code

BAPK

Code

BASFM

304 steel grill Ø 47 cm

Cordierite ceramic pizza 
stone Ø 36 cm

2-tier 304 stainless steel 
grill (crescents not in-
cluded)

Cast iron grill
Ø 46.5 cm

Rib cooker
in 304 stainless steel

Cordierite ceramic indirect 
cooking crescents

Elevator grill
304 stainless steel

Pizza knife
35x10 cm

Cordierite ceramic flame 
spreader plate for indirect 
cooking

Grigilia in acciaio 304 
Ø 47 cm

Pietra pizza in ceramica 
cordierite Ø 36 cm

Griglia 2 livelli acciaio 
inox 304 (mezzelune 
escluse)

Griglia in ghisa 
Ø 46,5 cm

Cuoci ribs
in acciaio 304

Mezzelune per cottura 
indiretta in ceramica 
cordierite

Griglia elevator
acciaio inox 304

Coltello pizza 
35x10 cm

Piatto spargifiamma per 
cottura indiretta in 
ceramica cordierite
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Accessories for babbqm

Code

BAPA

Code

BACP

Code

BACBLM

Code

BARCM

Code

BAAEM

Code

BAGAM

Code

BAFGM

Code

BAFLM

Code

BASB

Code

BALH

Shelf tool holder with 4 
hooks

Clay chicken cooker 
housing

Steel charcoal basket

Rain cover

Steel ash collector set 201

Girarrosto elettrico

Fiberglass gasket

Felt gasket

Box for smoking chips

Lifting hook
grill and lids
25x10x4 cm

Porta attrezzi per 
mensola con 4 ganci

Alloggiamento 
cuocipollo in argilla

Cesto per carbonella in 
acciaio

Copertura
antipioggia

Set raccoglicenere in 
acciaio 201

Girarrosto elettrico

Guarnizione in fibra di 
vetro

Guarnizione in feltro

Box porta chips per 
affumicatura

Gancio solleva 
griglia e coperchi 
25x10x4 cm
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Grilling
Grigliare

Roast
Arrostire

Smoking
Affumicare

Cook at low 
temperature

Cuocere a bassa 
temperatura

Baking pizzas,
bread, and cakes

Sfornare pizze,
pane e torte

SPECIFICHE TECNICHE
Technical specifications

Diametro BBQ - BBQ diameter 40 cm

Diametro griglia - Grid diameter 34 cm

Area di cottura - Cooking area 907 cm²

T° range 0-800 C°

PESI E DIMENSIONI
Weights and dimensions

Ingombro BBQ - BBQ size 60 x 53 x 40 cm

Ingombro Box - Box size 49 x 45 x 63 cm

Peso lordo - Gross weight 41 Kg

Peso netto - Net weight 38 Kg

Camino regolabile 
in ghisa

Ceramica 
cordierite

Adjustable cast 
iron fireplace

bbpro compact

Fiberglass gasket

Cordierite
ceramics

Constant temperature 
control

Bamboo
handles

maniglie
in bamboo

Controllo costante 
della temperatura

Guarnizione
in fibra di vetro 

bbpro
compatto

barbecue

Dimensioni compatte: ideale per uso 
professionale sotto cappa.
Compact size: perfect for professional use under a hood.
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CODE

BABBQC

LA CONFEZIONE COMPRENDE:

Griglia in acciaio

Focolare

Copertura antipioggia

Steel grill

Hearth

Rain cover

Charcoal grill

Extender ring

Griglia per carbonella

Anello estensore
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accessori per babbqc

Code

BAGRIDC

Code

BAPSC
Code

BAGRIDSFC

Code

BAP26
Code

BAGRID2LC

Code

BACIGRIDC

Code

BAHMC

Code

BAGRIDELC

Code

BAPK

304 steel grill Ø 34 cm

Cordierite ceramic pizza 
stone Ø 29,5cm

Steel structure for indi-
rect cooking

Ø 26 cm cordierite ceramic 
stone for BAGRIDSFC

2-tier 304 stainless steel 
grill (crescents not in-
cluded)

Cast iron grill
Ø 34,5 cm

Cordierite ceramic indirect 
cooking crescents

Elevator grill
304 stainless steel

Pizza knife
35x10 cm

Grigilia in acciaio 304 
Ø 34 cm

Pietra pizza in ceramica 
cordierite Ø 29,5 cm

Struttura in acciaio per 
cottura indiretta

Pietra Ø 26 cm in 
ceramica cordierite per 
BAGRIDSFC

Griglia 2 livelli acciaio 
inox 304 (mezzelune 
escluse)

Griglia in ghisa 
Ø 34,5 cm

Mezzelune per cottura 
indiretta in ceramica 
cordierite

Griglia elevator
acciaio inox 304

Coltello pizza 
35x10 cm
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Accessories for babbqc

Code

BAGAC

Code

BAFGC

Code

BAFC

Code

BALH

Girarrosto elettrico
Fiberglass gasket

Felt gasket

Lifting hook
grill and lids
25x10x4 cm

Girarrosto elettrico

Guarnizione in fibra di 
vetro

Guarnizione in feltro

Gancio solleva 
griglia e coperchi 
25x10x4 cm
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ROUND

bbpro
HIBACHI

barbecue

CODE

BABBQRO

SPECIFICHE TECNICHE
Technical specifications

Diametro BBQ - BBQ diameter 30,5 cm

Diametro griglia - Grid diameter 28 cm

T° range 0-430 C°

PESI E DIMENSIONI
Weights and dimensions

Ingombro BBQ - BBQ size 45,5 x 34,5 x 17 cm

Ingombro Box - Box size 53 x 42 x 28 cm

Peso lordo - Gross weight 15 Kg

Peso netto - Net weight 14 Kg

Vasca raccogli-grasso: utilizzo sicuro anche in 
ambienti interni, senza fumo.
Grease drip tray: safe for indoor use, smoke-free.
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SQUARE

bbpro
HIBACHI

barbecue

CODE

BABBQRE

SPECIFICHE TECNICHE
Technical specifications

Grandezza BBQ - BBQ size 39,5 x 22 cm

Grandezza griglia - Grid size 28 cm

T° range 0-430 C°

PESI E DIMENSIONI
Weights and dimensions

Ingombro BBQ - BBQ size 52,5 x 22 x 16 cm

Ingombro Box - Box size 55 x 28 x 27,5 cm

Peso lordo - Gross weight 24 Kg

Peso netto - Net weight 22 Kg
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CODE BACL

POTENZA: 2000W

VOLTAGGIO: 230V

FREQUENZA: 50HZ

T° MAX: 650°C

CODE BA15CARB

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Sacco 15 kg

CODE BA10CARB

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Sacco 10 kg

Carbone 100% Quebracho Blanco 
pezzatura media 40-80 mm

Accendi carbone elettrico ad alta 
temperatura

100% Quebracho Blanco charcoal
Average size 40-80 mm

High temperature electric 
charcoal lighter

Carbone 100% Quebracho Blanco 
pezzatura grande >80mm

100% Quebracho Blanco charcoal
Large size >80mm

accessori generali
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CODE BAC-CHERRY

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Chips di ciliegio per affumicatura - 3,14 lt

CODE BAC-APPLE

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Chips di melo per affumicatura - 3,14 lt

CODE BAC-PECAN

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Chips di nocciolo americano per affumicatura - 3,14 lt

CODE BAC-HICKORY

DESCRIZIONE - 
DESCRIPTION 

Chips di noce americana per affumicatura - 3,14 lt

Chips di ciliegio per affumicatura
Cherry chips for smoking

Chips di melo per affumicatura

Apple chips for smoking

American hazelnut chips for smoking

Hickory chips for smoking

Chips di nocciolo americano per affumicatura

Chips di noce americana per affumicatura

Ideale per affumicare maiale - manzo - pollo - pesce

Ideale per affumicare maiale - pollo - pesce - formaggi

Ideale per affumicare maiale - pollo - pesce - verdure

Ideale per affumicare maiale - manzo - pollo - agnello

Ideal for smoking pork - beef - chicken - fish

Ideal for smoking pork - chicken - fish - cheese

Ideal for smoking pork - chicken - fish - vegetables

Ideal for smoking pork - beef - chicken - lamb

general accessories



Code Ø cm H cm lt

FAMA314 14 12 2
FAMA316 16 14 2,7
FAMA318 18 16 4
FAMA320 20 18 5,5
FAMA322 22 20 7,5
FAMA324 24 22 10
FAMA326 26 24 12,5
FAMA328 28 26 15
FAMA330 30 28 20
FAMA332 32 30 24
FAMA334 34 32 29
FAMA336 36 33 35
FAMA338 38 35 40
FAMA340 40 37 48

Code Ø cm H cm lt

FAMA412 12 6 1
FAMA414 14 7 1,5
FAMA416 16 8 1,9
FAMA418 18 9 2,5
FAMA420 20 10 3,3
FAMA422 22 11 4,5
FAMA424 24 12 5,5
FAMA426 26 13 7
FAMA428 28 14 8,5
FAMA430 30 15 10
FAMA432 32 16 12
FAMA434 34 17 15
FAMA436 36 18 18
FAMA438 38 19 21
FAMA440 40 20 25

family cooking Alluminio 1,2/1,5 mm

family cooking Aluminium 1,2/1,5mm

No induction
No induzione

Stockpot, 2 handles

Saucepot, 2 handles

Pentola con due maniglie 
alluminio fuso

Casseruola alta con due 
maniglie alluminio fuso

2 3 0  



Code Ø cm H cm lt

FAMA614 14 5 1
FAMA616 16 5,5 1,3
FAMA618 18 6,5 1,8
FAMA620 20 7,5 2,5
FAMA622 22 8,5 3,3
FAMA624 24 9 4
FAMA626 26 9,5 5
FAMA628 28 10 6
FAMA630 30 11 7,5
FAMA632 32 11,5 8,5
FAMA634 34 12 10
FAMA636 36 13 13
FAMA638 38 13,5 15
FAMA640 40 14 17

Code Ø cm H cm lt
FAMA2628 28 13 8
FAMA2630 30 13 9,19
FAMA2632 32 14 11,26
FAMA2634 34 14 12,7
FAMA2636 36 14 14,25

Code Ø cm H cm lt

FAMA512 12 6 1
FAMA514 14 7 1,5
FAMA516 16 8 1,9
FAMA518 18 9 2,5
FAMA520 20 10 3,3
FAMA522 22 11 4,5
FAMA524 24 12 5,5
FAMA526 26 13 7

Saucepan, 1 handle

Casseruola alta con un manico 
alluminio fuso

Casserole pot, 2 handles

Oval saucepot, opaque finish, 2 alu 
handles and lid

Casseruola bassa con due maniglie 
alluminio fuso

Casseruola ovale con due maniglie 
in alluminio e coperchio

 2 3 1



Tegame con due maniglie
alluminio fuso

Padella con un manico
alluminio fuso

Code Ø cm H cm

FAMA1112 12 3
FAMA1114 14 3
FAMA1116 16 3,5
FAMA1118 18 3,5
FAMA1120 20 4
FAMA1122 22 5
FAMA1124 24 5
FAMA1126 26 5,5 
FAMA1128 28 6
FAMA1130 30 6
FAMA1132 32 6
FAMA1134 34 6,5
FAMA1136 36 6,5
FAMA1138 38 7
FAMA1140 40 7

Code Ø cm H cm

FAMA1012 12 3
FAMA1014 14 3
FAMA1016 16 3,5
FAMA1018 18 3,5
FAMA1020 20 4
FAMA1022 22 5
FAMA1024 24 5
FAMA1026 26 5,5 
FAMA1028 28 6
FAMA1030 30 6
FAMA1032 32 6
FAMA1034 34 6,5
FAMA1036 36 6,5
FAMA1038 38 7
FAMA1040 40 7

Omelette pan, 2 handles

Frypan, 1 handle

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 2



Code Ø cm
FAMA29OV28 28
FAMA29OV30 30
FAMA29OV32 32
FAMA29OV34 34
FAMA29OV36 36

Code Ø cm

FAMA2910 10
FAMA2912 12
FAMA2914 14
FAMA2916 16
FAMA2918 18
FAMA2920 20
FAMA2922 22
FAMA2924 24
FAMA2926 26
FAMA2928 28
FAMA2930 30
FAMA2932 32
FAMA2934 34
FAMA2936 36
FAMA2938 38
FAMA2940 40

Oval lid

Heavy flat lid with loop handle - 
pack 10 pcs

Coperchio ovale
con ponticello alluminio

Coperchio lucido piano tipo pesante 
con orlo e ponticello conf. 10 Pz.

Code Ø cm H cm lt

FAMA910 10 7 0,5
FAMA912 12 8 0,9
FAMA914 14 8,5 1,2
FAMA916 16 10 1,3
FAMA918 18 11,5 1,9
FAMA920 20 12,5 2,4
FAMA922 22 14 3
FAMA924 24 15,5 4,3
FAMA926 26 16 6

Conical casserole pan with spout 
and handle

Casseruola conica con un manico 
alluminio fuso e becco

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 3



Tripodal pasta colander, 2 handles

Colapasta 3 piedi con due maniglie 
alluminio fuso

Code  cm H cm

FAMA1520 20 13
FAMA1522 22 14
FAMA1524 24 15
FAMA1526 26 15
FAMA1528 28 16,5
FAMA1530 30 16,5

Pasta colander, 1 handle and hook

Rice colander, opaque finish, 1 
handle and hook, little holes

Fish-kettle, opaque finish, economic 
model, with aluminium handle rim, lid 
and grid

Colapasta con un manico e gancio 
alluminio fuso

Colariso con un manico e gancio 
alluminio fuso

Pesciera tipo economico con orlo, 
due maniglie in alluminio, coperchio 
e griglia

Code  cm H cm

FAMA1835 35x14,5 9,5
FAMA1840 40x14,5 10,7
FAMA1845 45x15,2 10,7
FAMA1850 50x16 11

Code  cm H cm

FAMA4020 20 13
FAMA4022 22 14
FAMA4024 24 15

Code  cm H cm

FAMA3214 14 6,5
FAMA3216 16 7,5
FAMA3218 18 8,5

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 4



Code est. cm int. cm H cm

FAMA5026 26,5x20 26x20 6
FAMA5032 32x23,8 32x23 6
FAMA5035 36,3x26 35x26 6,5
FAMA5040 41,5x29,7 40x29 7
FAMA5045 47,5x31,8 45x30 7,5

Code Ø cm
FAMA83B26 26x20
FAMA83B32 32x23
FAMA83B35 35x26
FAMA83B40 40x29
FAMA83B45 45x30

Lid for rectangular roasting plate 
art. 50

Rectangular roasting plate, opaque 
finish round angles without lid

Milk bucket, opaque finish

Coperchio per rostiera 
rettangolare - art. 50

Rostiera rettangolare angoli tondi 
senza coperchio

Secchio latte

Code Ø cm H cm lt

FAMA8008 25,3 22,5 8
FAMA8010 25,5 26,7 10
FAMA8012 29,5 30 12
FAMA8015 30,5 31 15
FAMA8020 32 33 20

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 5



Polenta pot, bowed handle with rim

Polenta pot, 1 handle and hand grip

Paiolo con manico arco e orlo

Paiolo con un manico e maniglia inox

Il paiolo in alluminio è un’ottima 
alternativa a quello in rame, 
leggero, pratico e perfetto per la 
polenta della tradizione.

The Aluminium pot is an excellent 
alternative to copper: light, 
practical, and perfect for 
traditional polenta.

Code Ø cm H cm lt

FAMA6518 18 12 2
FAMA6520 20 13 3
FAMA6522 22 14 3,5
FAMA6524 24 14 4,5
FAMA6526 26 17 6
FAMA6528 28 17 7
FAMA6530 30 18 8

Code Ø cm H cm lt

FAMA4420 20 12,5 3
FAMA4422 22 15,5 3,5
FAMA4424 24 17 4,5
FAMA4426 26 18 6
FAMA4428 28 18 7
FAMA4430 30 21 8
FAMA4432 32 23 10
FAMA4434 34 24 15
FAMA4436 36 25 16
FAMA4438 38 26,5 17
FAMA4440 40 28 20

a l l u m i n i o a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 6



Code Ø cm H cm

FAMR8626 26 14,5
FAMR8628 28 16

Code Ø cm Ø tortiera cm H cm

COALFORNOOCCHIO30 33,5 27 23,5
COALFORNOOCCHIO35 38,5 30,5 28

Fornetto con occhio con 
spargifiamma alluminio fuso e 
tortiere 10/10

Fornetto per dolci completo di 
coperchio e piastra in ferro

Bake-stove with eye

Bake-stove with lid and iron grid

Il fornetto con 
occhio è l’alternativa 
pratica al forno: 
cuoce su fornello 
e ti permette di 
controllare la 
cottura senza 
mai sollevare il 
coperchio.

The stovetop oven 
with viewing eye is a 
smart alternative to 
a traditional oven: 
it cooks on the hob 
and lets you check 
doneness without 
lifting the lid.

a g n e l l i  s i n c e  1 9 0 7 A l u m i n i u m
f a m i ly  c o o k i n g  1 , 2 / 1 , 5  m m

2 3 7



Condizioni generali di vendita Italia
INFO:
I nostri Agenti ed i nostri addetti 
commerciali sono a Vs. completa 
disposizione per qualsiasi 
informazione vi possa servire - 
Riferimenti e numeri sono riportati 
di seguito.

ORDINI e RIFERIMENTI UFFICI:
Richieste e ordini possono essere 
inviati o trasmessi ai seguenti 
indirizzi:

Contattando i nostri agenti di vendita 
al telefono o tramite mail.

Ufficio Commerciale Italia Centralino
Tel. +39.035.204711
info@agnelli.it

Customer service
Tel. +39.035.204725
customerservice@agnelli.net

Amministrazione
Tel. +39.035.204732
Fax +39.035.204742
amministrazione@agnelli.net

Ufficio Commerciale Export
Tel. +39.035.204752
export@agnelli.net

Tutti gli ordini sono soggetti ad 
approvazione della Baldassare 
Agnelli S.p.A.

Ordini minimi di Euro 250,00 netto 
merce.

Tempi di consegna, entro 10 gg 
lavorativi dalla data di conferma 
d’ordine.

Addebito in fattura di Euro 2,50 per 
ogni ricevuta bancaria emessa.

CONDIZIONI DI CONSEGNA / 
TRASPORTI IN ITALIA
Gli ordini saranno consegnati in 
“PORTO FRANCO” al domicilio 
del Cliente a mezzo corriere 
convenzionato con la Baldassare 
Agnelli SpA con le seguenti 
modalità:

a) Per Regioni del nord Italia, PORTO 
FRANCO per ordini superiori ad 
Euro 500,00 netto merce - Per ordini 
d’importo inferiore, da Euro 250,00 
a Euro 500,00 addebito fisso di Euro 
19,00 netto in fattura.

b) Per Regioni del Centro Italia, 
PORTO FRANCO per ordini superiori 

ad Euro 800,00 netto merce - Per 
ordini d’importo inferiore, da Euro 
250,00 a Euro 800,00 addebito 
fisso di Euro 25,00 netto in fattura.

c) Per Regioni del Sud Italia e 
isole, PORTO FRANCO per ordini 
superiori ad Euro 1.200,00 netto 
merce - Per ordini d’importo 
inferiore, da Euro 250,00 a Euro 
1.200,00 addebito di € 35,00 con 
un minimo fisso di € 35,00 netto 
in fattura.

d) Gli ordini ritirati da corrieri 
convenzionati con il Cliente, 
saranno resi disponibili nei tempi 
sopra descritti, in “franco fabbrica” 
presso il nostro stabilimento di 
Lallio (BG).

*Nord Italia: Valle d’Aosta, 
Piemonte, Liguria, Lombardia, 
Veneto, Trentino Alto Adige, Friuli 
Venezia Giulia, Emilia Romagna.
**Centro Italia: Toscana, Umbria, 
Marche, Abruzzo, Molise e Lazio.
***Sud Italia e isole: Campania, 
Basilicata, Puglia, Calabria, Sicilia 
e Sardegna.

Per gli ordini inferiori ai minimi 
sopra elencati, si addebiteranno le 
spese di consegna con “porto non 
incluso” - Euro 25,00 di consegna.

Addebito aggiuntivo per  consegna 
con “sponda idraulica”: € 25 a 
consegna
Addebito aggiuntivo per  consegna 
“urgente/tassativa” : € 30,00 a 
consegna
Addebito aggiuntivo per  ordini 
inferiori 250€ : € 10,00
Nel caso la spedizione subisse 
una giacenza presso i magazzini 
del corriere per cause a noi non 
imputabili, saranno addebitati al 
cliente i relativi costi sostenuti da 
Baldassare Agnelli SpA.

Addebito aggiuntivo per invio 
“contrassegno”: 2% dell’importo 
imponibile della fattura.

RESI / RECLAMI
Eventuali contestazioni per colli 
o bancali ricevuti danneggiati 
esternamente, dovranno essere 
segnalate direttamente sul 
documento consegnato dal 
corriere convenzionato con la 
Baldassare Agnelli SpA ed inviate 
in copia ai nostri uffici commerciali. 

Tali contestazioni dovranno essere 
abbinate a documentazione 
fotografica che attesti il danno 
subito.

La merce ricevuta, dovrà essere 
controllata allo scarico e entro 
pochi giorni dalla consegna, non si 
accettano segnalazioni successive 
ai sette giorni lavorativi dalla data 
di ricezione della merce.

Qualsiasi richiesta di reso delle 
merci dovrà pervenire tramite i 
nostri Agenti o direttamente ai 
nostri uffici commerciali con il 
relativo modulo di “richiesta di 
autorizzazione al reso” disponibile 
presso i nostri uffici commerciali 
o tramite gli agenti, tale richiesta 
di reso verrà autorizzata e ne 
seguirà un modulo di qualità e dal 
relativo controllo qualità dell’ufficio 
commerciale.

In caso di responsabilità da 
parte di Baldassare Agnelli SpA, 
provvederemo a ritirare a nostre 
spese e sostituire la merce 
segnalata danneggiando in porto 
franco al domicilio del Cliente.

In caso di reso a carico del Cliente, 
la merce dovrà essere resa “franco 
fabbrica” e la Baldassare Agnelli 
SpA addebiterà una percentuale 
del 15% sul valore netto con un 
minimo di Euro 20,00 per spese 
di gestione, per accreditare gli 
articoli resi, gli stessi saranno 
accreditati a valore di “rottame a 
peso” comunicando l’importo al 
momento del rettifico.

Non sarà possibile rendere 
eventuali articoli ordinati su 
“richiesta” o “personalizzati” o “fuori 
produzione” e non inoltre prevista e 
autorizzata nessuna forma di “reso 
dell’invenduto”.

PERSONALIZZAZIONI
Esiste la possibilità di 
personalizzare i prodotti a 
condizioni di ordine con i nostri 
uffici commerciali, di seguito 
alcune indicazioni:

Le personalizzazioni possono 
essere praticate tramite “incisione 
laser” e tramite “punzone” in 
funzione delle quantità dell’ordine 
e della tipologia di richiesta.

Il nostro ufficio grafico richiederà 



i file nei formati necessari per 
apporre il logo.

Qualsiasi richiesta dovrà essere 
valutata dall’ufficio commerciale e 
dall’ufficio tecnico produttivo e sarà 
seguita da un preventivo di spesa 
con i tempi di realizzazione.

Qualsiasi ordinativo di merce 
personalizzata dovrà essere 
seguito da un versamento di un 
acconto del 30% dell’importo totale 
dell’ordine e dal saldo prima della 
spedizione della merce.

Non potranno essere accettati resi 
di merce personalizzata.

Condizioni di consegna e trasporto 
all’estero

Tutte le consegne per Stati Esteri 
sono effettuate a condizione:
Ex Works - Franco Fabbrica.

Condizioni diverse dovranno 
essere accordate con il nostro 
ufficio commerciale.

Export Dept
Tel. +39.035.204752
export@agnelli.net

Delivery terms / international 
transport

All deliveries to foreign countries 
follow an Ex-Works condition 

Different conditions should be 
agreed with our Sales Office.

Conditions de livraison / transports 
internationaux
Toutes les livraisons pour les États 
étrangers sont effectuées sous 
conditions Ex-Works - franco 
notre usine.

Conditions différentes doivent être 
concordées avec notre Bureau 
Commerciale.

Lieferbedingungen / 
Auslandstransporte
Alle Auslandsieferungen werden 
unter den Bedingungen ab Werk - 
Frei Werk ausgeführt.

Andere Bedingungen können mit 
unserem Handelsbüro vereinbart 
werden.

CERTIFICAZIONI 

I prodotti Pentole Agnelli 
rappresentano il Made in Italy in 
tutto il mondo, segno di qualità e 
tradizione.
Pentole Agnelli aderisce al 
programma europeo AFFG 
(Aluminium For Future Generation) 
ed a CentroAl - Alluminio in Cucina, 
il consorzio che riunisce in Italia i 
Produttori di Pentole Professionali.

Pentole Agnelli persegue l’obiettivo 
della piena soddisfazione dei 
propri clienti attraverso un prodotto 
di qualità, un servizio garantito da 
personale specializzato, il rispetto 
della puntualità nelle consegne ed 
un prezzo competitivo.

Pentole Agnelli ha attuato un 
Sistema di Gestione per la Qualità 
in accordo ai requisiti della norma 

UNI EN ISO 9001:2008 per la quale 
è stata certificata.

Essendo ancora la nostra una 
produzione artigianale le misure 
non possono essere considerate 
precise al millimetro ma soltanto 
indicative.

“Adozione del Modello 
organizzativo 231”: Baldassare 
Agnelli Spa, aderendo alla propria 
filosofia aziendale ed al fine di 
prevenire la commissione di reati, 
ha adottato con delibera del 
Consiglio di Amministrazione del 
12/04/2019 il modello previsto dal 
d.l. Lgs 231/2001, nonché il Code 
Etico, come parte integrante del 
predetto modello.



horeca professional
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