¥ Pulizia delle lame in ceramica
Nessun coltello di pregio dovrebbe essere inserito
in lavastoviglie e in particolare i coltelli Kyocera
rischiano la rottura per i seguenti motivi:
- per il contatto con altri utensili
- a causa della sua leggerezza la potenza del
getto d'acqua potrebbe far cadere il coltello o
farlo entrare in contatto con le pale della
lavastoviglie
Poiché la ceramica non assorbe nessun
componente dei cibi, & sufficiente sciacquare
velocemente e asciugare con un canovaccio. In
caso di macchie dovute a cibi con presenza di
ferro basta pulire la lama con un detersivo non
abrasivo contenente candeggina, avendo cura
di non toccare il manico.

¥ Usura e affilatura

Un coltello in acciaio col tempo perde
I'affilatura a fronte dell'arrotondarsi del filo. La
ceramica tende a perdere |'affilatura in modo
diverso: presentando cioée leggere
scheggiature sul filo, che rappresentano la
normale usura del coltello. Malgrado queste
piccole scheggiature il coltello continuera a
tagliare ancora a lungo. Solo quando il
rendimento del coltello non sara pit quello
desiderato, si riaffilera il coltello. Scheggiature
pil estese o punte rotte (entrambe dovute ad
errato utilizzo) possono a volte essere eliminate
modificando la forma del coltello riaffilandolo
in centri specializzati.

¥ Garanzia
Questo prodotto & garantito privo da difetti di
fabbricazione e difetti dei materiali.

Hai dei dubbi o
suggerimenti?
Vuoi essere
aggiornato sulle
novita del

mondo Kyocera?
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¥ Norme di utilizzo e precauzioni
Un coltello in ceramica non & un coltello in acciaio:
questa considerazione sembra owvia, ma non lo
€. Quando si decide di utilizzare un coltello in
ceramica bisogna inizialmente imparare ad usarlo.
Bastera seguire le norme di utilizzo, ma
soprattutto ricordarsi che non & un coltello come
gli altri. La ceramica & un materiale molto duro,
ma fragile, paragonabile come caratteristiche al
vetro. Quando un bicchiere si rompe (per caduta
o si scheggia) non si pensa ad un difetto di
produzione, ma ad un nostro errore. Lo stesso
vale per un coltello Kyocera. Ricordate che si
rompono molti pit coltelli per errato utilizzo che
per caduta. La ceramica Kyocera & per durezza
inferiore solo al diamante, ma attenzione: pit un
materiale & duro meno & flessibile! Con un coltello
in ceramica non si dovranno mai effettuare torsioni
o flessioni.

Leggere attentamente le istruzioni & il primo
passo per preservare a lungo il vostro coltello
Kyocera

Il coltello deve essere utilizzato per tagli dritti di
frutta, verdura e carni senza osso. Il termine
verdura e frutta & generico: non si possono
elencare tutti i tipi di frutta o verdura sconsigliati,
ma & tassativamente sconsigliato |'utilizzo su
frutta e verdura dura (zucca, noci di cocco, ecc.).
Tagliare su taglieri di plastica o legno.

¥ Da evitare

- Non tagliare su piatti, marmo, pietra, acciaio o
altri materiali duri.

- Non tagliare cibi duri, surgelati o con croste
(pane incluso). Il taglio di formaggi, speck o
prosciutto & vivamente sconsigliato.

- Non usare per disossare.

- Non far leva (anche minima).

- Non fare torsione (anche minima).

- Non raschiare.

- Non utilizzare il coltello per separare le fette di
cibo (alla fine di un taglio il coltello deve essere
estratto verticalmente e non utilizzato per
separare le fette).

- Non battere per sminuzzare.

- Non usare la lama lateralmente per schiacciare.

- Non mettere in lavastoviglie.

- Non riporre a contatto con gli altri utensili.

- Non esporre la lama a fonti di calore (la ceramica
& un conduttore).

- Evitare di farlo cadere



Acquistando un prodotto
Kyocera hai scelto un
prodotto di altissima qualita,
frutto dell’esperienza di
Kyocera Corporation, azienda
giapponese leader mondiale
nello sviluppo e nella
produzione di ceramiche ad
alta tecnologia.
L'innovazione, gli standard
qualitativi e I'affidabilita
caratterizzano da sempre le
produzioni Kyocera. I primi
coltelli in ceramica sono stati
introdotti in Giappone nel
1984 e oggi sono venduti in
35 paesi: dal Nord America
all'Europa, dal Medio Oriente
all’Africa e I'Asia.

Negli anni successivi, gli
infiniti pregi della ceramica
sono stati ulteriormente
esaltati in una linea di utensili
capaci di semplificare la vita,
dalla cucina all'ufficio al
tempo libero.

Perché comprare un
coltello in Ceramica

Pochissimi materiali sono cosi duri
quanto la ceramica, la cui durezza
si awicina a quella del diamante.
Questo permette di ottenere un filo
cosi sottile da garantire una taglienza
impareggiabile.

Lame cosisottilie 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, piu propriamente
ossido di zirconio, & un materiale
inerte, dunque non provoca reazioni
chimiche con gli alimenti, non altera i
gusti, gli odori o I'aspetto dei cibi. Non
trasferisce ioni di metallo sui cibi.

- Lelame in ceramicanon arrugginiscono.

Perché scegliere una lama
in ceramica Kyocera

- Kyocera ti garantisce un’esperienza
trentennale nella produzione dei
coltelli in ceramica.

- Kyocera & leader in lItalia, in Europa e
nel Mondo.

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

- Kyocera ha il pit avanzato processo
tecnico di produzione che garantisce
la maggior affilatura e la piu 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 qualita della
materia prima.

- La dimensione delle particelle della

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

La tecnica di affilatura con doppio

angolo garantisce tagli precisi con

meno forza (peso impresso: 1,06 Kg).

- Il composto utilizzato da Kyocera
previene facili scheggiature, aumenta
la flessibilita, aumenta la resistenza e
mantiene |'affilatura.

- Kyocera e attenta alla sicurezza: ogni
coltello & 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 pit?

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”

Processo produttivo dei
coltelli in Ceramica Kyocera
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H 1. MATERIA PRIMA

2. COMPOSTO

3. STAMPO

4. SINTERIZZAZIONE

5. MOLATURA

6. AFFILATURA





