




Tra  borghi  piccin  da  Rivëa  ligûre  de  levante,  pin  
de  coi  e  ch'i  te  riceivan  a  bracce  averte,  dove  pä  che  o  
tempo  o  se  segge  fermòu.  Tra  mäveggiose  sfûmatûe  de  
bleu,  verdi  scûggëe  a  straciongio  in  sciö  mâ,  e  tramonti  de  
lungo  diversci.  Chi,  tra  e  moèn  segûe  do  mæ  messiavo,  
i  mæ  primmi  passi  i  l'han  incontròu  o  mondo,  scrovindo  e  
primme  emozioin.  Chi  i  l'han  voxe  e  mæ  primme  memöie,  
tra  ræ  de  pescoei  e  gossetti  pittûæ  coi  coi  nostræ.  
Gianco,  a  votte  con  de  righe  bleu,  magara,  sott'ao  bordo,  
'na  fascia  lasciâ  a  legno,  e  'na  riga  sotti,  giana  o  rossa,  
a  marcâ  a  linea  do  gallezzamento.  I  stavan  li,  fermi,  coa  
prua  giâ  ao  mâ  a  fissâ  o  zinnâ,  quæxi  pe  aspetâ,  con  
anscietæ,  che  quarchedd'ûn  o  vegnisse  a  mettili  in  mâ,  a  
fali  vive.  O  l'è  ûn  piaxei  serâ  i  euggi  e  abbandonäse  
ao  tempo  di  regordi.  Oua  tûtto  o  gh à  ûn  savô  neuvo.







Iconic and timeless.
Elegant in shapes.
Brilliant.







design marco venzano



Tra piccoli borghi della Riviera ligure di levante, colorati ed accoglienti, 
dove il tempo sembra essersi fermato. Tra incantevoli sfumature di azzurro, 
verdi scogliere a picco sul mare, e tramonti ogni giorno diversi. Qui, tra 
le mani rassicuranti di mio nonno, i miei primi passi hanno incontrato 
il mondo, alla scoperta delle prime emozioni. Qui hanno voce le mie prime 
memorie, tra reti di pescatori e piccoli gozzi decorati con i colori locali. 
Bianco, a volte con righe blu, magari una fascia appena sotto il bordo 
lasciata a legno e una sottile riga gialla o rossa a sottolineare la linea di 
galleggiamento. Stavano lì, immobili, con la prua rivolta a mare a fissare 
l’orizzonte, quasi ad aspettare con ansia l’arrivo di qualcuno a portarle in 
mare, a portarle alla vita. È piacevole chiudere gli occhi e lasciarsi avvolgere 
dal tempo dei ricordi. Ora tutto ha un sapore diverso.

Memories.
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In the colourful, hospitable coastal towns of the Riviera ligure of Levante, 
time seems to stand still. Surrounded by enchanting shades of blue and 
green hills dropping steeply down to the sea, with a different sunset every 
evening. This is where I took my first steps and began to discover the 
world, holding my grandfather’s reassuring hand. This is where my earliest 
memories are set, among the fishermen’s nets and little fishing boats 
painted in the local colours. White, sometimes with blue stripes, or with 
a strip of wood left unpainted just below the rim and a thin yellow or red 
line to mark the waterline. There they stood, immobile, bow toward the sea, 
staring at the horizon as if anxiously waiting for someone to come and 
take them out to sea, to bring them to life. It’s lovely to close your eyes and 
give yourself up to your memories. Now, everything has a different flavour.



9Parmi les petits villages de la Riviera ligure de levante, colorés et accueillants, 
où le temps semble s’être arrêté. Entre les féeriques nuances du bleu, les vertes 
falaises surplombant la mer et les couchers de soleil différents chaque jour. 
Là-bas, guidés par la main rassurante de mon grand-père, mes premiers pas 
ont rencontré le monde, à la découverte de mes premières émotions. C’est là 
que mes premiers souvenirs ont leur voix, parmi les filets des pêcheurs et leurs 
bateaux décorés aux couleurs locales. Blanc, avec des rayures bleues ou avec une 
bande en bois et une mince bande jaune ou rouge pour souligner la ligne de 
flottaison. Ils se tenaient là, immobiles, la proue tournée vers la mer et fixant 
l’horizon, comme s’ils attendaient que quelqu’un vienne les emmener vers le 
large, où ils pourraient revivre. Il est doux de fermer les yeux et de se laisser 
emporter par le temps des souvenirs. Aujourd’hui, tout a un goût différent.

Entre pequeños pueblos de la Riviera ligure de levante, coloridos y acogedores, 
donde el tiempo parece haberse detenido. Entre encantadores tonos de azul, 
verdes acantilados con vistas al mar y puestas de sol nuevas todos los días. Aquí, 
entre las tranquilizadoras manos de mi abuelo, empecé a dar mis primeros pasos 
por el mundo y a experimentar el descubrimiento de mis primeras emociones. 
Aquí están mis primeros recuerdos, entre redes de pescadores y embarcaciones 
decoradas con los colores locales. Blanco, a veces con rayas azules, tal vez 
una franja justo debajo del borde de madera y una delgada línea amarilla o 
roja para resaltar la línea de flotación. Allí estaban, inmóviles, con la proa 
frente al mar mirando al horizonte, como si esperaran ansiosamente a que 
alguien las llevara al mar, a la vida. Es agradable cerrar los ojos y dejarse 
envolver por los recuerdos. Ahora todo tiene un sabor diferente.





Filling.
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Un chorro definido, puro, accionado por la gestualidad espontánea del 
movimiento de la palanca que, abriéndose en agua fría y sugiriendo un 
flujo menor gracias a una ligera resistencia a mitad de recorrido, expresa 
una marcada conciencia ambiental. Inmediata y precisa, representa el uso 
más instintivo del agua en el espacio del fregadero.

Un jet défini et pur, activé par le mouvement exercé spontanément sur 
le levier qui, faisant couler l’eau froide et suggérant un débit plus faible 
grâce à une légère résistance rencontrées à mi-course, exprime une forte 
prise de conscience environnementale. Immédiat et précis, il représente 
l’utilisation la plus instinctive de l’eau dans l’évier.

A pure, well-defined jet, commanded by the most spontaneous of motions 
of the lever, which, opening in cold water and suggesting a decreased flow 
by offering gentle resistance halfway through its travel, expresses a definite 
attitude toward the environment. Immediate and precise, it represents the 
most instinctive use of water in the washbasin.

Un getto definito, puro, azionato dalla gestualità più spontanea del 
movimento della leva che, aprendosi in acqua fredda e suggerendo una 
minore portata grazie ad una lieve resistenza a metà corsa, esprime una 
decisa consapevolezza ambientale. Immediata e precisa, rappresenta la più 
istintiva fruizione dell’acqua all’interno dello spazio lavello.



Do you like it?
You ain’t seen
nothing yet...





Between
perfumes and colours.



A sauce called pesto.  

Era il 1989 e il Sunday Times intitolava così l’articolo apice dell’inchiesta sui sapori italiani “The Taste of 
Italy”. Il mondo si innamorava del basilico e del suo profumo inconfondibile, sognando i promontori a 
picco sul mare, lo scagliarsi delle onde, la brezza estiva... non solo una salsa: una bandiera dell’italianità 
nel mondo e di una regione dalla tradizione gastronomica totalmente diversa dagli altri territori 
del Nord Italia, che ha saputo raccontare una storia di semplicità che al contempo è piena di passione e 
maestria per creare esperienze sensoriali uniche al mondo.

In 1989, the Sunday Times made this the title of the lead article in its feature on Italian taste, “The Taste 
of Italy”. The world was falling in love with basil and its unique fragrance, dreaming of promontories 
over the sea, of the sound of breaking waves and the summer breeze... pesto is more than just a sauce: a 
flag recognised the world over as belonging to Italy, and to a region with totally different gastronomic 
traditions from the rest of northern Italy, telling a story of simplicity, passion and mastery and creating 
unique sensory experiences unmatched anywhere else in the world.

C’était en 1989 et le Sunday Times publiait son article principal sur les saveurs italiennes “ The Taste 
of Italy ”. Le monde découvrait amoureusement le basilic et son incomparable parfum, en rêvant des 
promontoires surplombant la mer, des vagues, de la brise estivale... Ce n’était pas une simple sauce, c’était 
l’étendard de l’esprit italien dans le monde et d’une région possédant une tradition gastronomique 
totalement différente de celle des autres régions du nord de l’Italie et sachant raconter une histoire à la 
fois simple et pleine de passion et de maîtrise pour créer des sensations uniques au monde.

Corría el año 1989 y el Sunday Times titulaba así el artículo principal de una investigación sobre los 
sabores italianos: “The Taste of Italy”. El mundo se enamoró de la albahaca y de su inconfundible aroma, 
soñando con cabos, olas, la brisa del verano... no es solo una salsa: es una bandera de la italianidad en el 
mundo y de una región con una tradición gastronómica totalmente diferente de los otros territorios 
del norte de Italia, que ha sido capaz de mantener una simplicidad que, al mismo tiempo, está llena de 
pasión y destreza para crear experiencias sensoriales únicas en el mundo.



Ingredients.  
Dosi per 500 g di trofie / Ingredients for 500 g trofie / Doses pour 500 g de trofie / Dosis para 500 g de trofie

Per ottenere un ottimo pesto, lavorate gli ingredienti a temperatura ambiente e il più velocemente 
possibile: l’esposizione all’ossigeno è causa di ossidazione / For an excellent pesto, work the ingredients at 
room temperature and as quickly as possible: exposure to oxygen causes oxidation / Pour obtenir un excellent 
pesto, travaillez les ingrédients à température ambiante et le plus rapidement possible : l’exposition à 
l’oxygène provoque oxydation / Para obtener un excelente pesto, trabaja los ingredientes a temperatura 
ambiente y lo más rápido posible: la exposición al oxígeno provoca la oxidación.

Foglie di basilico dop / Dop basil leaves / Feuilles de basilic aop / Ojas de albahaca dop
Olio extravergine d’oliva / Extra virgin olive oil / Huile extra vierge d’olive / Aceite de oliva virgen extra
Parmigiano reggiano dop
Pecorino sardo dop
Aglio / Garlic / Ail / Ajo
Pinoli / Pine nuts / Pignons / Piñones
Sale grosso / Coarse salt / Gros sel / Sal gruesa

50 g
100 ml
70 g
30 g
2 spicchi
15 g
q.b.







Lavate in acqua fredda il basilico, poi mettetelo ad asciugare su un canovaccio. Nel frattempo nel mortaio 
pestate l’aglio sbucciato e qualche grano di sale grosso, fino a quando raggiungono la consistenza di una 
crema. aggiungete i pinoli, le foglioline di basilico, e qualche altro grano di sale grosso, pestando con 
un dolce movimento rotatorio del pestello e ruotando in senso contrario il mortaio, tirandolo per le 
sue caratteristiche “orecchie”. Aggiungete i formaggi un po’ alla volta continuando a mescolare, e infine 
l’olio extravergine d’oliva, versato a filo. Amalgamate bene fino ad ottenere una salsa omogenea.

Rinse basil in cold water and place on a dish towel to drain. In the meantime, peel garlic and crush in a 
mortar with a few grains of coarse salt, aiming for a creamy consistency. Add pine nuts, basil leaves, and 
a few more grains of coarse salt, and grind with a gently rotary motion of the pestle, turning the mortar 
in the opposite direction, pulling it by its traditional “ears”. Add parmigiano reggiano and pecorino 
sardo, a bit at a time, while continuing to blend, and finally drizzle in the olive oil. Blend well to obtain 
a smooth sauce.

Laver le basilic à l’eau froide, puis le laisser sécher sur un torchon. Pendant ce temps, dans le mortier, 
écraser l’ail pelé et quelques grains de gros sel jusqu’à ce que l’on obtienne une crème, ajouter les pignons 
de pin, les feuilles de basilic et quelques grains de gros sel supplémentaires, battre avec un léger mouvement 
rotatif du pilon et tourner le mortier en sens inverse en le tirant par ses “ oreilles ”. Ajouter les fromages 
un peu à la fois, en continuant à mélanger, puis verser l’huile d’olive extra vierge très lentement. Bien 
mélanger jusqu’à obtention d’une sauce homogène.

Lave la albahaca en agua fría, luego póngala a secar en un paño. Mientras tanto, en el mortero, machaque 
el ajo pelado y unos cuantos granos de sal gruesa, hasta que alcancen la consistencia de una crema. 
Agregue los piñones, las hojas de albahaca y algunos granos más de sal gruesa, machacándolos con un suave 
movimiento rotatorio de la mano de mortero y girando el mortero en la dirección opuesta, tirando de él 
por sus características “orejas”. Agregue los quesos poco a poco mientras sigue mezclando y, añada el aceite 
de oliva virgen extra poco a poco, en un chorrito. Mezcle bien hasta obtener una salsa homogénea.

Preparation.  







Origins.

La ricetta di questa salsa, per cui la Liguria è famosa nel mondo, risale alla metà del XIX secolo: tuttavia, 
è un’antica tradizione che sembra risalire a un’altra ricetta molto più antica, la cosiddetta “aggiadda” 
(agliata), salsa a base d’aglio del XIII secolo. Le leggende sono molteplici, da quella del frate che tra le 
alture di Genova raccolse l’erba aromatica che cresceva su quelle colline, fino alle Bucoliche di Virgilio 
(39 A.C.), dove il contadino Similo pranza con una focaccia spalmata di “moretum”, una salsa a base di 
coriandolo, ruta, prezzemolo e cacio pestati nel mortaio e legati dall’olio di oliva.

The recipe for this sauce which has made Liguria famous the world over dates back to the mid 19th-century, 
but it seems to be based on a much older recipe, known as “aggiadda”, a garlic-based sauce dating back to 
the 13th century. There are plenty of legends about the origins of the sauce, from the one about the friar 
on the hills above Genoa who collected herbs that grew on the hill to the story in Virgil’s Bucolics (39 B.C.) 
in which the peasant Similus dines on focaccia covered with “moretum”, a sauce containing coriander, 
rue, parsley and cheese ground in a mortar and mixed with olive oil.

La recette de cette sauce, pour laquelle la Ligurie est célèbre dans le monde, remonte au milieu du XIXème 
siècle. Il s’agit d’une tradition qui semble toutefois remonter à une recette beaucoup plus ancienne, l’ 
” aggiadda ”, une sauce à l’ail du XIIIème siècle. Il y a la légende du moine des environs de Gênes, qui 
cueillait l’herbe aromatique qui poussait sur ces collines. Dans ses Bucoliques (39 av. J.-C.), Virgile parle 
du paysan Similo qui, pour son déjeuner, mangeait une fougasse garnie de “ moretum ”, une sauce à base 
de coriandre, de rue, de persil et de fromage qu’il pilait dans son mortier et liait avec de l’huile d’olive.

La receta de esta salsa, por la que Liguria es famosa en todo el mundo, se remonta a mediados del siglo XIX. 
Sin embargo, se trata una antigua tradición que parece remontarse a otra receta mucho más antigua, 
la llamada “aggiadda”, una salsa de ajo del siglo XIII. Hay la leyenda que habla del fraile que entre las 
montañas de Génova recogió la hierba aromática que crecía en esas colinas, hasta el Bucólicas de Virgilio 
(39 A.C.), donde el campesino Similo almuerza con una focaccia con “moretum”, una salsa hecha de 
cilantro, ruda, perejil y queso preparada en un mortero y ligada con aceite de oliva.







Revolve
your idea of

kitchen faucet.



Washing.

Un movimiento que revela un pensamiento global que amplía el área 
útil del espacio de trabajo. Una expresión que conserva la delicadeza y da 
la sensación de sentirse como un chef en nuestra propia casa. El mando 
desviador en la ducha de mano, activado por la presión de la mano, traslada 
la salida del chorro pulverizado, ayudando en las actividades en la cocina.

Un mouvement qui révèle une pensée tous azimuts en prolongeant la 
surface utile du plan de travail. Une expressivité qui préserve la délicatesse 
et donne la sensation de se sentir un peu comme un chef à la maison. La 
commande de déviation de la douchette, actionné par la pression de la 
main, active le jet vaporisant, pour faciliter les activités dans la cuisine.

A movement that reveals an all-encompassing thought, extending the 
usable area of the work surface. An expressiveness that preserves its delicacy 
and offers us the enjoyable sensation of feeling like great chefs, in our 
own homes. The bypass control on the hand shower, activated by the pressure 
of the hand, shifts the spray jet to help busy cooks in the kitchen.

Un movimento che svela un pensiero a 360° estendendo l’area utile del 
piano di lavoro. Un’espressività che conserva delicatezza e regala la piacevole 
sensazione di sentirci un po’ chef, a casa nostra. Il comando deviatore 
sulla doccetta, azionato dalla pressione della mano, sposta l’erogazione al 
getto spray, aiutando nella frenesia delle attività in cucina.
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A kind of magic.

Un amor inmediato y a 360°: la naturaleza intuitiva de Levante evoca 
comfort y facilidad de uso. El radio de acción de la ducha de mano, colocado 
en posición opuesta en comparación con los mezcladores tradicionales, con 
la facilidad que supone agarrarla con una sola mano gracias al anclaje 
magnético, permiten una total libertad en el plano del fregadero.

Un amour immédiat à 360° : le caractère intuitif de Levante évoque le 
confort et la facilité d’utilisation. Le large rayon d’action de la douchette, 
placée à l’opposé des mitigeurs traditionnels, et sa prise facile à l’aide d’une 
seule main, grâce à l’ancrage magnétique, assurent la plus grande liberté 
de mouvement sur l’évier.

It’s instant, a 360° love: the intuitive spirit of Levante suggests its 
comfort and convenience. The hand shower’s vast range of action, located 
in the opposite position to conventional mixers, and the ease with which it 
can be picked up with one hand thanks to its magnetic anchorage, permit 
total freedom of movement on the sink surface.

Un amore immediato, a 360°: l’indole intuitiva di Levante evoca comfort e 
semplicità di utilizzo. L’ampio raggio d’azione della doccetta, collocata in 
posizione opposta rispetto ai miscelatori tradizionali, unito alla facilità 
di prelevarla con una sola mano in virtù dell’ancoraggio magnetico, 
permettono la più totale libertà di movimento sul piano lavello.
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ANCORAGGIO MAGNETICO
MAGNETIC ANCHORAGE
ANCRAGE MAGNÉTIQUE
ANCLAJE MAGNÉTICO

ROTAZIONE A 360°

360° ROTATION

ROTATION À 360°

ROTACIÓN A 360°

AERATORE

AERATOR

AÉRATEUR

AIREADOR

POSIZIONE START
STARTING POSITION

POSITION OUVERTURE
POSICIÓN INICIAL

POSIZIONE ESTESA

EXTENDED POSITION

POSITION ÉTENDUE

POSICIÓN EXTENDIDA

DIAMOND SMOKE

CHROME



RAGGIO D’AZIONE RADDOPPIATO

DOUBLE RADIUS OF ACTION

RAYON D’ACTION DOUBLE

RADIO DE ACCIÓN DOBLE

DOCCETTA

HAND SHOWER 

DOUCHETTE

DUCHA DE MANO 
APERTURA IN ACQUA FREDDA CON LIMITATORE DI PORTATA

COLD WATER OPENING WITH FLOW LIMITER
OUVERTURE EN EAU FROIDE AVEC LIMITEUR DE DÉBIT

APERTURA EN AGUA FRÍA CON LIMITADOR DE CAUDAL

VELVET BLACK

INOX



Uno scrosciare dell’acqua che riporta alla dimensione domestica. Arrivare a casa dopo una corsa in riva 
al mare e finalmente dissetarsi con un bicchiere di acqua fresca, oppure riempire una pentola per iniziare 
a cucinare nell’accezione più familiare e istintiva di miscelatore cucina.

A burst of water that brings us back to the domestic dimension. Coming home after running along the 
seashore, and finally satisfying your thirst with a glass of cool water, or filling a pot with water to start 
cooking in the most familiar and instinctive version of the kitchen mixer tap.

Un grondement d’eau qui renvoie à la dimension domestique. Arriver à la maison après avoir couru au 
bord de la mer et étancher sa soif avec un verre d’eau fraîche, ou remplir une casserole pour cuisinier en 
utilisant le mitigeur dans son aspect le plus familier et instinctif.

Un rugido de agua que retrae a la dimensión doméstica. Llegar a casa después de una carrera junto al 
mar y calmar la sed con un vaso de agua fresca, o llenar una olla para empezar a cocinar en la acepción 
más familiar e instintiva del mezclador de cocina.
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A-o  mæ  messiavo,
            Marco
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