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: 3 lag damaceret Skeeret er fremstillet i det
hsiial kgmprrmeret og hammerslaet unikke japanske VG 10 stal,
her og harpiks. Det feles - japansk stal 100 % og haren hardhed pa hele
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hygiejnisk som plast.
Det rundes af med to
nitter af rustfrit stal

Knivene er slebet i envinkel
pa 12-15° pa hver side,
hvilket sikrer den optimale
skeereevne.

Yaxell TSUSCHIMON serien bestér af 3 lag damaceret og hammerslaet stal.

TSUCHIMON serien kendetegnes ved den seerlige smedemetode, hvor knivbladet hammerslaes under
fremstillingen, hvilket samtidigt ger, at madvarerne nemmere glider af knivbladet. Knivene ersmedet af 3
lag stal og har en kerne af det unikke japanske VG 10 knivstal, der omsluttes pa hver side af skiftende hardt
og bledt rustfrit stal og giver TSUCHIMON serien en hardhed pa hele 61 pa Rockwell-skalaen - det optimale
vaerkte] for den kreevende kok eller madentusiast.

Knivene erslebetienvinkel pd 12-15° pa hver side, hvilket sikrer den optimale skeereevne.

TSUSCHIMON seriens handtag er udfert i det hardfere Micarta materiale, der er en blanding af her og harpiks,
som sikrer mod abninger mellem handtag og stal, hvilket ofte er et overset problem med kekkenknive.
Handtaget er monteret med 2 rustfrie nitter, hvilket giver den optimale holdbarhed.

Micarta-handtaget bade ligner og feles som trae, men er ligesa hygiejnisk som plast.

Knivene kan nemtvedligeholdes pa en Yaxell knivskaerper, som er specielt fremstillet til at vedligeholde
knivenes skzr. Fordelen ved knivskeerperen er, at det er rigtige slibesten som er monteret i knivskeerperen,
og kan med fordel ogsa anvendes pa andre knivimaerker.

Renger altid knivene straks efter brug i h&nden med lunkentvand, og ter dem grundigt af.
DOpbevar dem et tert sted. Knivene taler ikke maskinopvask.

Siden 1332 har Yaxell Japan veeret toneangivende producent af kekkenknive, der anvendes af topkokke
i hele verden, deriblandt Danmark.

Knivene bliver produceret efter en mere end 800 &r gammel japansk tradition - et handveerk i verdensklasse,
ng som er en estetisk nydelse i sig selv!
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