
LIFESTYLE, RECEVOIR AVEC STYLE
IMPERIAL i33

 TRANCHEUSE MÉCANIQUE 
 Détails et perfection 

 IDÉE DÉCO 
 La cuisine son plus bel écrin

 TENDANCE 
 Redécouverte d’une machine culte 
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FRANCE

DOSSIER GASTRONOMIE
Vivre un rituel culinaire

trancheuse Mécanique à volant toMaga imperial i33
Finition Lightbrown - Crème & Or - Inserts laiton

Retrouvez nos produits sur www.tomaga.fr

Prix Public
5 580 € TTC

—

contact Presse
presse@tomaga.fr

—

Points de vente
sur rendez-vous uniquement

TOMAGA FRANCE
3 place Saint-Louis

78000 Versailles

TOMAGA ITALIE
Via Aldo Gramizzi 6

Q.re Artigianale La Bionda
43036 Fidenza (PR)

–

vente en ligne
www.tomaga.fr

TOMAGA

superlative instrument



la tomaga imperial i33 n’est pas un appareil ménager comme les autres !
C’est une trancheuse mécanique à volant, de très haut de gamme, destinée à tous 
les amoureux de la gastronomie et du design. Imaginé par Roberto d’Archivio et 
Enrico Sozzi, deux italiens passionnés de cuisine et de beaux objets, La Tomaga 
IMPERIAL i33 est un objet nouveau, véritable bijou de précision, qui permettra aux 
néophytes comme aux amateurs de design et de gastronomie fi ne, d’utiliser au 
quotidien un outil majestueux et de très haute précision. D.P.

REDÉCOUVERTE
D’UNE MACHINE CULTE

LIBREMENT INSPIRÉE du modèle « Artigiana B33 » véritable bijou 
de la mécanique des années 50, l’Imperial i33 est une trancheuse à 
jambon totalement manuelle. Son principe de fonctionnement est 
simple : actionner par un volant une lame concave et un plateau mobile, 
pour reproduire avec minutie le mouvement « main – couteau ». L’objet 
composé de 237 pièces mécaniques, nécessite près de 8 heures de travail 
d’assemblage méticuleux ; Fabriquée en édition limitée et sur commande 
individuelle, L’Imperial i33 est entièrement conçue en Italie par l’atelier 
Tomaga industries. Chaque machine dotée de fi nitions les plus abouties 
est testée et soumise à un examen individuel rigoureux.

IDÉE DÉCO 
LA CUISINE SON PLUS BEL ÉCRIN

Aujourd’hui la cuisine se montre. On s’y installe, on y reçoit ses amis. Pièce à 
vivre par excellence, elle se veut fonctionnelle et esthétique. On craque pour des  
équipements semi-professionnels (billots, robots ménagers…), on remplace son 
plan de travail par un comptoir de dégustation, on transforme sa table en table 
d’hôtes, on met en scène ses étagères, on expose ses livres de cuisine… on vit 
pleinement dans sa cuisine.  Et c’est exactement dans cette pièce que la trancheuse 
Tomaga Imperial i33, va s’installer et vous faire vivre des expériences uniques de 
dégustation. R.D.

Esthétique incomparable – qualité des matériaux et fi nitions - Faible empiétement – grande 
capacité de coupe : Tomaga Imperial i33 répond aux attentes d’une clientèle haut de gamme de 
particuliers et de professionnels exigeants. 

stYle

 › Produit unique et d’exception, fabriqué artisanalement et totalement assemblé à la main
(237 pièces mécaniques – 8 heures de montage manuel x machines). 

 › Réutilisation de dessins d’archives des années 1950.
 › Edition limitée (200 pièces x an) fabriquée selon un savoir-faire datant des années 1950.
 › Esthétisme rétro chic aboutie.
 › Suppression des pièces et éléments plastiques au profi t de l’acier et l’inox.
 › Pièces métalliques chromées et rutilantes. 
 › Poignés en bois façonnées et vernis.
 › Inserts de décoration en laiton cloués. 
 › Volant à structure ajourée décoré avec application de fi nes plaques de laiton gravées et vernies.
 › Trappe secrète « boite à outil » avec conteneur d’huile de graissage.
 › Housse de protection « Tomaga MasterWork » réalisée sur mesure.

tecHniQue

 › Structure 100% fonte permettant une grande stabilité et une utilisation performante.
 › Lame concave acier extra performante permettant un usage intensif : 59/62 Rockwell en diamètre 330.
 › Capacité circulaire : 235 mm.
 › Capacité rectangulaire : L. 285mm x H. 235mm - supérieure à toute autre machine de même format et 

empiétement.
 › Système protection de lame.
 › Nouveau système d’avancée de plateau coulissant sur roulement avec rail auto-graissant et autonettoyant.
 › Epaisseur de coupe : 0 – 20 mm.
 › Certifi ée contact alimentaire : 2002/72/EEC, Reg 1935/2004/EEC, 2002/95/CE (ROHS), 2006/42/EEC.
 › Aiguiseur à pierre intégré.
 › Finition manuelle des pièces découpées (angles polis).
 › Poids 50 kg. 
 › Fabriquée en Italie par TOMAGA INDUSTRIES.

couleurs et Finitions

› ROSSO   Planète Rouge Finition inserts de laiton gravés et vernis 

› NERO      Or Noir  Finition inserts de laiton gravés et vernis

› CREMA   Light Brown Finition inserts de laiton gravés et vernis

FOCUS

TECHNIQUE
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T E N DA N C E

www.tomaga.fr • 5 580 € TTC

LIFESTYLE
TOMAGA IMPERIAL i33, RECEVOIR AVEC STYLE…

CARACTÉRISTIQUES
TRANCHEUSE MÉCANIQUE À VOLANT
TOMAGA IMPERIAL i33 • SUPERLATIVE INSTRUMENT

UN DEFI DE DETAILS ET DE PERFECTION

authenticité, précision, détails et perfection… l’histoire 
« mécanique » de Tomaga industries est le refl et d’un état d’esprit 
unique. L’idée : mettre en place d’étroites collaborations entre 
plusieurs savoir-faire d’artisans hautement qualifi és (designers, 
ingénieurs et artisans-fabriquant) et faire naitre un objet d’art et de 
précision dont la simplicité apparente dissimule la complexité du 
mécanisme.  La perfection des formes imaginées,  
la réduction des dimensions, la simplifi cation 
des mécanismes, ainsi que la résistance et 
fi abilité renforcées, sont les grands principes qui 
défi nissent « La TOMAGA Imperial I33 ». B.DF

UN RITUEL CULINAIRE
CONVIVIAL & HORS DU TEMPS

l’imperial i33 sublime chez vous votre espace gourmand et convie au rituel 
culinaire. On savoure un produit en contemplant un objet rare et luxueux : 
plaisir, convivialité, redécouverte du temps. On prend le temps de reproduire 
des gestes traditionnels et de partager avec simplicité la préparation d’un 
bon repas avant de le déguster ; Le rapport au temps a changé. Le bruit de 
la mécanique, la précision de la lame, la fi nesse du tranché, l’exaltation des 
saveurs, fi gent un instant ce rituel quotidien. Le dressage des assiettes qui 
s’ensuit est un plaisir grâce à la sublimation du produit. Aujourd’hui, déguster 
de la charcuterie est un véritable art de vivre. Plaisir gustatif, émotions 
culinaires et objets de luxe s’invitent à votre table. E.S.toMaga • DOSSIER DE PRESSE 2015/2016
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