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WHO WE ARE
CHI SIAMO

e« DESCO

Leader mondiale nella produzione

di attrezzature e concept per la pasta,

Desco produce tecnologie per le cucine

dei grandi ristoranti e della gastronomia,
proponendo una vasta scelta di attrezzature
ad uso professionale, componibili

e a monoblocco. Grazie al know-how
acquisito negli anni ed alla produzione interna,
la nostra azienda e oggi la sola realta

ad offrire ai migliori chef e ristoranti

una cucina completa, dalla refrigerazione
alla cottura fino alla preparazione.

L'attenzione per la qualita e le nuove
tecnologie hanno permesso inoltre
I'adeguamento agli standard richiesti

in tutto il mondo, posizionandoci come partner
affidabile e, soprattutto, sempre presente.

Leading worldwide manufacturer

of equipment and concepts for pasta,
Desco produces technology for the kitchens
of major restaurants and delicatessens,
offering a vast choice of modular

and mono-block equipment for professional
use. Through the expertise accumulated
over the years and in-house production,

our company is now the only one to offer

a complete kitchen to the best chefs

and restaurants, from refrigeration

to cooking and preparation.

The care taken over quality and the focus
on new technology has also allowed us to
adapt to the standards required worldwide,
positioning ourselves as a reliable

and, above all, ever-present partner.



COOKING LINE
COOKING LINE

L2 gamma Desco
Desco cooking line

300

La gamma di cucine 900 studiata per
sostenere carichi di lavoro intensi, per
rispettare le pit rigide regole sulla
sicurezza, ergonomia e igiene e per essere
allo stesso tempo elegante e potente.

La strutturain acciaio Inox con finitura
satinata Scotch Brite che aiuta a
preservare I'acciaio dai segni dell'usura.

La linea di cottura 700 é stata progettata
per dare flessibilita e versatilita in cucina.
Una gamma completa di attrezzature
alimentate a gas od elettriche che
soddisfano qualsiasi stile di cottura di
ogni Chef. Una soluzione ideale per chi
vuole eleganza e potenza in uno spazio
ridotto.

La gamma di cucine DESCO 600 non

e solo unalinea snack ma un sistema

di cottura completo, creato per essere
adattato a piccoli ambienti, senza
rinunciare a prestazioni professionali e
dando garanzia di sicurezza, igienicita e
robustezza.

300 line cooking equipment have been
studied to bear intense work charges and
to comply with the most severe security,
ergonomic and hygienic regulations in
order to be at the same time solid and
elegant. The body is in stainless steel
Scotch Brite stain finish which preserves
it from the consumption of time

The 700 line of cooking equipment

is designed to provide flexibility and
versatility in the kitchen. A complete
range of gas or electric equipment
to satisfy every chef’s cooking style.
An ideal solution for those who want
elegance and performance in a small
space.

The DESCO 600 line of cooking equipment
is not just a snack line but also a complete
cooking system, created to fit into small
spaces while still praviding professional
performance safety, hygiene and solidity.



[ a cucina 1taliana
The 1talian kitchen

Acquistare una cucina DESCO vuol dire
scegliere la qualita, il design e una tecnologia
tutta italiana. Significa avere uno strumento
di cottura che esalta la performance degli
Chef pit esigenti.

The purchase of a DESCO kitchen is a choice
of quality, design and all-Italian technology.
It means having a cooking instrument that
enhances the performance of the most
demanding chefs




MODELLI
MODELS

| piani cottura della linea 600 DESCO sono disponibili
in tre versioni: a 2 0 4 o 5 fuochi con accensione
piezzomeccanica. | fuochi sono regolabili attraverso
dei rubinetti valvolati.

Costruiti in acciaio inox Aisi 304, sono dotati di
bruciatori in ghisa e spartifiamma in alluminio di
grande potenza per una cottura pit versatile. |l
piano di lavoro stampato in acciaio inox in 10/10 di
spessare garantisce la massima igiene e la tenuta
stagna dei liquidi. Le griglie poggia pentole sono in
ghisa smaltata, resistenti a sollecitazioni termiche e
meccaniche.

Plani cottura
Looking Tops

The DESCO 600 line cooking tops are available
in three versions: with 2, 4, or 5 burners with
piezzomechanical ignition. The burners can be
adjusted using valve taps.

Made of stainless steel Aisi 304, they are equipped
with cast iron burners and high-power aluminium
flame spreaders for more flexible cooking. The
moulded worktop in10/10 thick stainless steel grants
maximum hygiene and sealing. The pan supports are
in enamelled cast iron, highly resistant to thermal
and mechanical stress.







MODELLI
MODELS

Piani cottura con piastre
elettriche e in vetroceramica

Electric and ceramic glass

cooking tops

Le cucine elettriche sono  disponibili in due
modelli : con piastre tonde in ghisa o con piano in
vetroceramica. Si possono scegliere  con 2,405
fuochi elettrici o con 2 o0 4 zone nella versione in
vetroceramica. Il piano stampato in acciaio inox a
tenuta stagna e con angoli arrotondati  garantisce
una perfetta igiene e pulibilita.

Nei modelli in vetroceramica il piano di cottura
¢ sigillato ermeticamente, le zone di cottura
indipendenti sono delimitate da contorni serigrafati
sul vetro. Le lampade spia verificano il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura. La regolazione
della temperatura va da 50°C a 300°C.

The electric ranges are available in two models: with
round cast-iron plates or with a glass-ceramic top.
Theyare availablewith 2,4 or5electric burners orwith
2 or 4 cooking surfaces in the ceramic glass version.
The moulded stainless steel top is watertight and
has rounded corners, guaranteeing perfect hygiene
and easy cleaning.

In ceramic glass models, the cooking surface is
hermetically sealed and the independent cooking
areas are outlined by silk-screen-printed contours on
the glass. Warning lights indicate proper operation of
the appliance. Temperature control ranges from 50°C
to 300°C.







MODELLI
MODELS

Jagnomaria
Bain marie

Disponibili in versione elettrica con vasca GN da 1/6
0 GN 2/3, e ideale per mantenere calda ogni tipo di
pietanza.

Realizzati interamente in acciaio inox, sono dotati
di rubinetto di scarico frontale a sfera e collettore
estraibile. Il termostato permette di regolare
la temperatura dell'acqua in vasca garantendo
l'ottimizzazione dei consumi energetici. La vasca
stampata, caratterizzata da ampi bordi arrotondati,
assicura una facile pulizia e la massima igiene.

Available in electric version with GN 1/6 or GN 2/3
bowl, itis ideal for maintaining warm all kinds of food.

Entirely made of stainless steel, they are equipped
with a front ball valve and remavable collector. The
thermostat allows the temperature of the water
in the bowl to be adjusted, optimising energy
consumption. The moulded bowl, with large rounded
edges, ensures easy cleaning and perfect hygiene.







MODELLI
MODELS

—ry top
-ry tops

Ampia scelta di modelli in versione elettrica o a gas,
con piastra singola o doppia in acciaio o al cromo per
consentire la cottura a contatto di qualsiasi pietanza.
Disponibili piastre di cottura lisce o rigate o lisce/
rigate.

Veloci nel raggiungere la temperatura desiderata,
la distribuzione del grado di calore & uniforme su
tutta la superfice garantendo cotture ideali senza
spreco, con un  conseguente vantaggio in termini
di risparmio energetico. | residui di cottura vengono
convogliati nell'apposita canaletta e raccolti in un
cassetto estraibile posto frontalmente sul cruscotto
attraverso un ampio foro di scarico.

A wide choice of models in electric or gas versions,
with single or double plates in steel or chrome to
allow cooking of any food. Available with smooth,
ribbed or smooth/ribbed cooking plates.

Quick in reaching the desired temperature, the heat
distribution is even over the entire surface, ensuring
ideal cooking without waste, with a consequent
advantage in terms of energy saving. The cooking
residues are channelled into the special drain and
collected in a removable drawer located on the front
of the unit through a large drain hole.
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MODELLI
MODELS

Le Criglie a gas pietra lavica sono ideali per grandi
produttivita; dotate di una speciale roccia lavica,
particolarmente pratiche , pulite ed in grado di
garantire cotture simili a quelle sulla brace a legna.

Fornite con griglia di cottura in acciaio inox con ampie
scanalature per il deflusso dei grassi che consente
di cucinare pesce, carne , verdure. Disponibili modelli
ad una o due griglie separate. Grazie all'inclinazione,
i grassi in eccesso defluiscono in un cassetto inox di
grandi dimensioni posto frontalmente sul cruscotto.

Lriglie a pietra lavica
_ava stone grills

Thelavastone gas grills areideal for high productivity;
they are fitted with a special lava rack and are highly
handy, clean and able to offer cooking results similar
to those on wood embers.

Supplied with a stainless steel cooking grid with
wide grooves for fat drainage, which allows cooking
fish, meat and vegetables. Models with one or two
separate grids available. Thanks to the inclination,
excess fat flows into a large stainless steel drawer
on the front of the unit.
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MODELLI
MODELS

Luocipasta

Il Cuocipastaelettrico 600 DESCO haiil piano, i cestelli
ed il supporto cestelli realizzati interamente in
acciaio inox Aisi 304. La vasca di cottura e realizzata
in acciaio inox Aisi 316 ed ha una capacita di 14 Lt
per il modulo singolo e di 30 Lt per quello doppio. Il
rubinetto, con leva di sicurezza per lo scarico, & posto
sul cruscotto. Un commutatore a 4 posizioni regola
la temperatura dell'ebollizione dell'acqua attraverso
delle resistenze corazzate poste all'interno della
vasca. Una spia luminosa segnala la macchina sotto
tensione ed un'altra conferma il funzionamento delle
resistenze. Il modulo singolo puo contenere fino a 4
cestelli GN da1/8, la versione doppia fino a 8 cestelli
GN1/8.

Pastacookers

The DESCO 600 electric pasta cooker has the
top, baskets and basket support entirely made of
stainless steel Aisi 304. The cooking bowl is made of
stainless steel Aisi 316 and has a capacity of 14 Lt in
the single module and 30 Lt in the double module.
The tap, with discharge safety lever, is located on the
front panel.

A 4-position switch regulates the water boiling
temperature by means of armoured heating
elements inside the bowl. A warning light indicates
when the machine is on and a further light confirms
the operation of the heating elements. The single
module can hold up to 4 CN 1/8 baskets, the double
version up to 8 GN 1/8 baskets.
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MODELLI
MODELS

-riggitricl
—FVers

Realizzate interamente in acciaio inox Aisi 304,
sono disponibili modelli ad una o due vasche, con
alimentazione a gas od elettrica. La capacita delle
vasche e di 8 Lt per la versione a gas e di 10Lt per
guella elettrica. La potenza elettrica di 75Kw e di
6,8 Kw nella versione a gas garantiscono tempi di
recupero molto rapidi. La distribuzione del calore su
un'ampia superficie preserva l'olio da danni dovuti
a temperature eccessive. Le resistenze elettriche
a ribaltamento ad esterno vasca garantiscono una
perfetta pulizia della friggitrice. Lo scarico dell'olio di
cottura avviene tramite un rubinetto singolo per ogni
vasca posto sul cruscotto.

Entirely made of stainless steel Aisi 304, they are
available with one or two bowls, gas or electric. The
bowl capacity is 8 litres for the gas version and 10
litres for the electric version. The electrical power of
7.5 kW and 6.8 kW in the gas version grant very fast
recovery times. The heat distribution over a large
surface area preserves the oil against harm due to
averheating. The electric tilting heating elements on
the outside of the bowl allow perfect cleaning of the
fryer. The cooking oil is discharged through a single
tap for each bowl on the front panel.
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MODELLI
MODELS

-ry dump

Ideale per mantenere caldi gli alimenti fritti come le
patatine , il pesce, le verdure ed altri cibi senza che
guesti perdano fragranza e consistenza.

Il riscaldamento  costante & garantito da una
lampada in ceramica ad infrarosso posta sopra la
vasca. Lavaschetta GN V2 inacciaioinox e facilmente
asportabile per una migliore pulizia della macchina e
praticita di lavoro.

Contenitore caldo ad infrarossi

Ideal for keeping fried dishes such as chips, fish,
vegetables and other foods warm without losing
their fragrance and texture.

Constant heating is provided by an infrared ceramic
lamp above the bowl. The stainless steel GN V2 tray
is easily removable for better cleaning of the machine
and easier use.
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MODELLI
MODELS

Inversione singola o doppia, sono comodi ed essenziali
per completare qualsiasi ambiente di cucina grazie
alle ampie superfici completamente lisce.

Il piano stampato, caratterizzato dai bordi
arrotondati, permette tempi rapidi di pulizia
garantendo la massima igiene. | piani di lavoro
possono anche essere dotati di cassetto o di lavello
con vasca da 400x400x200 mm di profondita
completo disifone, troppopieno, tappo e rubinetto a
doppia erogazione. Disponibili inoltre supporti aperti,
basi neutre in acciaio inox o basi refrigerate TN o BT
con porte o cassetti.

-lementi neutri
Neutral elements

In single or double versions, they are comfortable
and essential to complete any kitchen environment
thanks to their large, completely smooth surfaces.

The moulded worktop, with rounded edges, allows
for quick cleaning and guarantees perfect hygiene.
The worktops can also be fitted with a drawer or
a sink with a 400x400x200 mm deep bowl fitted
with siphon, overflow, tap and double spout. Open
supports, neutral stainless steel base units or TN or
BT refrigerated base units with doors or drawers are
also available.

20



21



Dati tecnici
Technical datas

Code:

MO=senza porta /without door MA=con porta / with door

PIANI COTTURA A GAS / GAS BOILING UNITS

DIMENSIONI POT.FUOCHI POT.FUOCHI
mgggtu ESTERNE (MM) ZDCZIEMCHDT;J:EA ANTERIORI POSTERIORI TO;‘OE[]OEEV':EABEAS
External dim. (mm) s Front burners Back burners P s
61PCG/P 300x600x280 2 1x3,3 kW 1x3,6 kW 6,1 KW
62PCG/P 600X600X280 4 2x3,3 kW 2x3,6 kW 13,8 KW
63PCGC/P 900X600X280 5 2x3,3 kW 3x3,6 kW 17,4 KW
PIANI COTTURA ELETTRICI / ELECTRIC BOILING UNITS
DIMENSIONI POT.FUOCHI POT.FUOCHI
mgg&u ESTERNE (MM) ZDC';‘[EMEHDT;J:EA ANTERIORI POSTERIORI TO;‘OE[]OEEV':EABEAS
External dim. (mm) s Front burners Back burners P s
61PCE 300x600x280 2 1x1,5 kW 1x1,5 kW 3 KW -400V 3N
62PCE 600X600X280 4 2x1,5 kW 2x1,5 kW 6 KW -400V 3N
63PCE 900X600X280 5 2x1,5 kW 3x1,5 kW 7,5 KW -400V 3N
ﬁ"ig
PIANI COTTURA IN VETROCERAMICA / CERAMIC BOILING UNITS
DIMENSIONI POT.PIASTRE POT. PIASTRE
mgggtu ESTERNE (MM) Z%’;‘Ekﬁ?TZL:SA ANTERIORI POSTERIORI ToT. PQI'S‘ENOZV)\?EELE-SFTR‘EA
External dim. (mm) 5 Front burners Back burners P 5
61PVE 300x600x280 2 1x1,8 kW 1x1,8 kW 3,6 KW - 400V 3N
62PVE 600X600X280 4 2x1,8 kW 2x2,5 kW 8,6 KW -400V 3N
BAGNOMARIA ELETTRICI / ELECTRIC BAIN MARIE
MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) NUMEROQ VASCHE POTENZA ELETTRICA TOT. POTENZA ELETTRICA
MODEL External dim. (mm) Number of wells Electric power Tot power elet.
61BME 300x600x280 1 1,5 KW - 230V 1IN 1,5 KW -230V 1IN
62BME 600X600X280 1 3 KW -230V 1IN 3 KW -230V 1IN
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FRY TOP A GAS / GAS FRY TOPS

MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) TIPO DI PIASTRA POTENZA PIASTRA TOT. POTENZA GAS
MODEL External dim. (mm) Type of cooking surface Cooking surface power tot power gas.
61FTG 300x600x280 LISCIA 5,2 KW 5,2 KW
Smooth
61FTRG 300X600X280 RIGATA 5,2 KW 5,2 KW
Grooved
61FTG-CR 300x600x280 LISCIA CROMATA 5,2 kw 5,2 kW
Smooth chromium
61FTRG-CR 300x600x280 RIGATA CROMATA 5,2 kW 5,2 kW
Grooved chromium
62FTG 600x600x280 LISCIA 10,4 kW 10,4 kW
Smooth
62FTRRG 600x600x280 RIGATA 10,4 kW 10,4 kW
Crooved
62FTRG 600x600x280 LISCIA/RIGATA 10,4 kW 10,4 kW
Smooth/Grooved
62FTG-CR 600x600x280 LISCIA CROMATA 10,4 kW 10,4 kW
Smooth chromium
62FTRG-CR 600x600x280 LISCIA/RIGATA CROMATA 10,4 kW 10,4 kW

Smooth/Grooved chromium

FRY TOP ELETTRICI / ELECTRIC FRY TOPS

MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) TIPO DI PIASTRA POTENZA PIASTRA TOT. POTENZA GAS
MODEL External dim. (mm) Type of cooking surface Cooking surface power Tot power gas.
61FTE 300x600x280 LISCIA 3 KW -400V 3N 3 KW -400V 3N
Smooth
61FTRE 300X600X280 RIGATA 3 KW -400V 3N 3 KW -400V 3N
Grooved
61FTE-CR 300x600x280 LISCIA CROMATA 3 kW -400V 3N 3 kW -400V 3N
Smooth chromium
61FTRE-CR 300x600x280 RIGATA CROMATA 3 kW -400V 3N 3 kW -400V 3N
Crooved chromium
62FTE 600x600x280 LISCIA 6 kW -400V 3N 6 kW -400V 3N
Smooth
62FTRRE 600x600x280 RIGATA 6 kW -400V 3N 6 kW - 400V 3N
Grooved
62FTRE 600x600x280 LISCIA/RIGATA 6 kW - 400V 3N 6 kW - 400V 3N
Smooth/Grooved
62FTE-CR 600x600x280 LISCIA CROMATA 6 kW -400V 3N 6 kW -400V 3N
Smooth chromium
62FTRE-CR 600x600x280 LISCIA/RIGATA CROMATA 6 kW -400V 3N 6 kW -400V 3N

Smooth/Grooved chromium
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Dati tecnici
Technical datas

Code:
MO=senza porta /without door MA=con porta / with door

GRIGLIE A PIETRA LAVICA A GAS / GAS LAVA STONE GRILLS

MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) POTENZA GRIGLIA TOT. POTENZA CAS
MODEL External dim. (mm) Crid power Tot.potenza gas
61CGRL 300x600x280 5,5 KW 5,5 KW
62GRL 600X600X280 KW MKW

CUOCIPASTA ELETTRICI / ELECTRIC PASTACOOKERS

TOT.POTENZA

MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) NUMERQ VASCHE CAPACITA VASCA POTENZAELETTRICA ELETTRICA
MODEL External dim. (mm) Number of wells Well capacity Power elettric T .
ot power elettric
61CPE 300x600x280 1 14 LT 3 kW -230V 1IN 3 kW -230V 1IN
62CPE 600X600X280 1 30LT 9 kW - 400V 3N 9 kW - 400V 3N
FRIGGITRICI A GAS / GAS FRYERS
MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) NUMERO VASCHE CAPACITA VASCA POTENZA GAS TOT. POTENZA CAS
MODEL External dim. (mm) Number of wells Well capacity Gas power Tot power gas.
61FRG 300x600x280 1 8LT 6,8 kW 6,8 kW
62FRG 600X600X280 2 8LT 13,6 kW 13,6 kW
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FRIGGITRICI ELETTRICHE / ELECRIC FRYERS

TOT. POTENZA

MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) NUMERQ VASCHE CAPACITA VASCA POTENZAELETTRICA ELETTRICA
MODEL External dim. (mm) Well capacity Electric power Tot electric nower
61FRE 300x600x280 10LT 7,5 kW - 400V 3N 7,5 kW -400V 3N
62FRE 600X600X280 10LT 15 kW - 400V 3N 15 kW - 400V 3N
CONTENITORE CALDO AD INFRAROSSI / FRY DUMP
MODELL| DIMENSIONI ESTERNE (MM) NUMERO VASCHE CAPACITA VASCA POTENZAELETTRICA T%TL'EPTOTTREE‘iA
MODEL External dim. (mm) Number of wells Well capacity Electric power Tot electric power
61SPE 300x600x280 GN1/2 TkW -230V 1IN TkW -230V 1IN
ELEMENTI NEUTRI / NEUTRAL ELEMENTS
MODELLI DIMENSIONI ESTERNE (MM) VERSIONE
MODEL External dim. (mm Version
61PLC 300x600x280 CON CRUSCOTTO

Compartment with front panel
62PLC 600X600X280 CON CRUSCOTTO

Compartment with front panel
62L 600x600x280 CON VASCA

Compartment with bowl

61CV 300x4380x570 -
62CV 600x490x570 -
61B 300x4380x570 -
62B 600x490x570 -
63B 900x490x570 -
64B 1200x490x570 -
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TECHNOLOGY
TECNOLOCGIA

Progettazione e Made in taly.
| nostri punti di forza.

Design and Made in Italy.

Our strengths.

All'interno del nostro stabilimento di 13.000mg
situato in provincia di Treviso, realizziamo

i nostri prodotti seguendo internamente tutte
le fasi di sviluppo del prodotto, a partire

dalla progettazione, vero punto di forza

della nostra realta. Questo ci permette

non solo di installare delle componenti uniche
nelle nostre cucine ma, al tempo stesso,

di soddisfare anche le richieste pii esigenti.

I nostri prodotti vengano realizzati attraverso
una produzione di tipo industriale che inizia
con la lavorazione dei semilavorati

con innovativi macchinari per il taglio laser

e la punzonatura, per poi essere assemblati

e collaudati nei nostri laboratori interni.

Dopo i sofisticati controlli, il prodotto finito
viene testato direttamente dagli chef

che ne verificano capacita dei materiali,
funzionalita e facilita di utilizzo.

Solo grazie a questo attento e mirato processo
di controllo siamo in grado di offrire prodotti
di qualita elevata e solide garanzie ai nostri clienti.

Qualita certificata

L'affidabilita e la solidita di Desco sono
confermate dalle numerose certificazioni
ricevute. | nostri prodotti seguono i pidl
elevati standard di qualita utili a rispettare
le normative dei molti paesiin cui li
commercializziamo.

.\

B IoNet m

1SO 9001

Inside our 13,000m2 facility, situated

in the Italian province of Treviso, we create
our products by monitoring all the product
development stages in-house, starting with
the design which is where our true business
strength lies. This allows us not only to install
unigue components in our kitchens, but also
to meet even the most challenging requests.

Our products are created through

an industrial-type production which starts
with the processing of the semi-processed
parts using innovative machinery for laser
cutting and punching, to then be assembled
and tested by our in-house laboratories.

After a series of sophisticated checks,
the finished product is tested directly
by the chefs who check the capability of the
materials, the functionality and ease of use.

It solely due to this highly focused and targeted
testing process that we are able to offer
top-quality products and guarantee reliability
to our customers.

Certified quality

Desca's reliability and stability are confirmed
by the numerous certifications it has received.
Our products adhere to the highest quality
standards required to comply with regulations
in the many countries in which they are sold.

(SYERTE,
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OUR REFERENCES
LE NOSTRE REFERENZE

| migliori
hanno scelto noi

L'eccellenza estetica e funzionale dei nostri
prodotti @ messa alla prova ogni giorno

nei laboratori delle grandi catene alimentari

e nelle cucine dei pit accreditati ristoranti.
Dalle pit importanti scuole di cucina
internazionali come CAST Alimenti, di cui lginio
Massari e presidente, alle cucine delle catene
Hilton e Four Season, i grandi chef hanno scelto
la qualita e I'affidabilita Desco.

Una scelta che premia la dedizione con cui

da anni lavoriamo l'acciaio e la passione

con cui oggi commercializziamo i nostri prodotti.
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The best
have chosen us

The highly attractive and functional look

of our products is tested every day

in the laboratories of large-scale food chains
and in the kitchens of the most highly regarded
restaurants. From major international cooking
schools such as CAST Alimenti, of which Iginio
Massari is CEQ, to the kitchens of the Hilton
and Four Seasaons chain, leading chefs have
chosen the quality and reliability of Desco.

A choice which rewards the dedication

with which we have fashioned steel over

the years and the passion we now put into
marketing our products.
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