


Perché comprare un 
coltello in Ceramica
- Pochissimi materiali sono così duri 

quanto la ceramica, la cui durezza 
si avvicina a quella del diamante. 
Questo permette di ottenere un fi lo 
così sottile da garantire una taglienza 
impareggiabile.

- Lame così sottili e leggere garantiscono 
tagli precisi anche di alimenti morbidi, 
come toast, pomodoro e sandwich.

- La ceramica non contiene metalli 
e soprattutto non contiene nichel, 
materiale estremamente allergizzante.

- La ceramica, più propriamente 
ossido di zirconio, è un materiale 
inerte, dunque non provoca reazioni 
chimiche con gli alimenti, non altera i 
gusti, gli odori o l’aspetto dei cibi. Non 
trasferisce ioni di metallo sui cibi. 

- Le lame in ceramica non arrugginiscono.

Perché scegliere una lama 
in ceramica Kyocera
- Kyocera ti garantisce un’esperienza 

trentennale nella produzione dei 
coltelli in ceramica.

- Kyocera è leader in Italia, in Europa e 
nel Mondo.

- Kyocera ha il più ampio assortimento 
di coltelli e accessori in ceramica.

- Kyocera ha il più avanzato processo 
tecnico di produzione che garantisce 
la maggior affi latura e la più ampia 
durata della stessa.

- Kyocera produce la Zirconia che 
utilizza per la produzione delle sue 
lame, in questo modo ha il pieno 
controllo sulla purezza e qualità della 
materia prima.

- La dimensione delle particelle della 

Zirconia prodotta e utilizzata da 
Kyocera permette di ottenere lame 
con densità superiore. Si ottengono 
così lame più sottili (1,6 mm) che 
consentono una maggior precisione 
del taglio. 

- La tecnica di affi latura con doppio 
angolo garantisce tagli precisi con 
meno forza (peso impresso: 1,06 Kg).

- Il composto utilizzato da Kyocera 
previene facili scheggiature, aumenta 
la fl essibilità, aumenta la resistenza e 
mantiene l’affi latura.

- Kyocera è attenta alla sicurezza: ogni 
coltello è rilevabile al metal detector.

Origine del prodotto
Tutte le lame in ceramica Kyocera sono 
prodotte negli stabilimenti in Giappone. 
I manici in plastica vengono realizzati 
negli stabilimenti Kyocera in Cina. 

Vuoi saperne di più? 
Vuoi conoscere la differenza fra le varie 
tipologie di lame Kyocera? 
Visita il sito www.kyoceracucina.it  oppure 
ricerca i seguenti video www.youtube.com  

“Kyocera - How Do They Do It?”

“Kyocera Ceramic Knife Bending 
 Test Machine”




