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t} KYOCERA = KYOTO CERAMICS

Kyocera was established in 1959 as a small suburban workshop where
28 young colleagues pursued big dreams. Our first product was a
U-shaped ceramic insulator for use in early television picture tubes.
Today Kyocera is a highly diversified global enterprise with over 78,000
employees. In various company sections the advantages of ceramic
are successfully used: Starting with fine ceramic components to solar
energy systems and the usage of laser printers. We started producing
Japanese kitchen knives in Sendai with blades made of zirconia
ceramics as early as 1984, making us one of the pioneers. Our long-
standing experience in the field of fine ceramic materials is applied to
the production of high-quality, robust and sharp ceramic knives.

Der japanische Technologie Konzern Kyocera wurde 1959 als kleines
Unternehmen gegruindet, in dem 28 junge Kollegen grof3e Ziele
verfolgten. Unser erstes Produkt war ein U-formiger Keramikisolator,
der bei frihen Fernsehbildréhren zum Einsatz kam. Heute ist Kyocera
ein duBerst breit gefachertes, globales Unternehmen mit Uber
78.000 Mitarbeitern. Unsere Produktpalette reicht von Feinkeramik-
bauteilen Uber Solarenergiesysteme bis hin zum Einsatz in
Laserdruckern. Bereits seit 1984 stellen wir im japanischen Sendai
Ktchenmesser mit Klingen aus Zirkoniakeramik her und gehoéren
damit zu den Vorreitern. Unsere langjahrige Erfahrung aus dem
Bereich feinkeramischer Werkststoffe haben wir in die Fertigung
qualitativ hochwertiger, robuster und scharfer Keramikmesser
einflielen lassen.

Kyocera a vu le jour en 1959 sous la forme d'un petit atelier de
banlieue ou 28 jeunes collegues nourrissaient de grands réves. Notre
premier produit était un isolateur en céramique pour les premieres
télévisions en couleur. Aujourd'hui, Kyocera est une entreprise
internationale tres diversifiée qui compte environ 78 000 employés.
Kyocera fournit une large gamme de produits dont des composants
et matériaux en céramique, des systemes d‘énergie solaire et des
solutions d'impression. En 1984, nous avons été parmi les premiers

a produire des couteaux de cuisine avec des lames en céramique

de zircone a Sendai au Japon. Nous avons tiré profit de notre longue
expérience dans le domaine de la céramique fine pour la fabrication
de couteaux en céramique de haute qualité, robustes et extrémement
tranchants.

CERAMIC KITCHEN KNIVES
Since 1984

Japanese designs are characterised by absolute functionality and a
form reduced to the essentials. Our high standards of technology
and quality combine to give our ceramic knives a timeless aesthetic.
Highest precision and dexterity while cooking. The special properties
of Kyocera ceramic knives make cooking a pleasure: the dense and
smooth surface of the blade allows for the most precise cuts, the
extreme hardness of the material ensures above-average edge
retention, plus they are amazingly light, extremely flexible and
corrosion-free. They are the ideal tools for preparing food.

Japanische Designkunst ist durch absolute Funktionalitat und eine auf
das Wesentliche reduzierte Form gepragt. Gepaart mit unseren hohen
Ansprichen an Technologie und Qualitat entstehen Keramikmesser
von zeitloser Asthetik. Héchste Prazision und Fingerfertigkeit beim
Kochen. Die besonderen Eigenschaften von Kyocera Keramikmessern
machen das Kochen zum reinen Vergntgen: die dichte und glatte
Oberflache der Klinge ermdglicht einen absolut prazisen Schnitt,

die extreme Harte des Materials sorgt fur eine Uberdurchschnittlich
lange Schnitthaltigkeit, dazu ist es erstaunlich leicht, extrem flexibel
und korrosionsfrei. Somit eignen sie sich ideal zur Zubereitung von
Lebensmitteln.

Le design japonais se caractérise par une fonctionnalité absolue et
une forme épurée. Associé a Nos normes rigoureuses en matiere de
technologie et de qualité, il en résulte des couteaux en céramique

a l'esthétique intemporelle. Précision et dextérité accompagnent les
préparations culinaires. Grace aux caractéristiques des couteaux en
céramique Kyocera, cuisiner devient un pur plaisir. La surface dense et
lisse de la lame garantit une coupe d'une précision absolue, la dureté
du matériau assure une durée de vie supérieure a la moyenne. De par
leur légereté, flexibilité et leur résistance a la corrosion, les couteaux
en céramique Kyocera sont les ustensiles idéaux pour la cuisine.
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FK-115 WH-BK EU
Mini Santoku Knife
11.5cm

FK-110 WH-BK EU
Utility Knife
11 cm

More colours:
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FK-075 WH-BK EU
Paring Knife
7.5cm
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HIGH-TECH CERAMICS - DEVELOPED IN JAPAN

Extremely sharp
Extrem scharf
La finesse du tranchant

Very long cutting edge retention
Sehr lange Schnitthaltigkeit
Une excellente tenue de coupe

// Handsharpened, finely honed blade made of zirconia ceramic
Handgeschliffene, sehr scharfe Klinge aus Zirkoniakeramik
Lame tres affOtée en céramique de zircone, aiguisé a la main

= Flexible
; Sehr flexibel

t' Une grande flexibilité

4 Non-corrosive

i}zp Korrosionsfrei
Sains, naturels & anticorrosion

Lightweight
Sehr leicht
Une extréme légereté

Dishwasher-safe
Spulmaschinengeeignet
Lavable en machine

DO’S + DONT’S

The special properties of Kyocera ceramic knives make cooking a
true delight. To ensure that you have many years of pleasure from
our high-quality knives, please note the following advice: ceramic
knives are easy to clean and are best cleaned by hand. Knives with
plastic handles are generally suitable for dishwashers. Please ensure,
however, that the blades are stored so that they are protected against
knocks. Only use cutting boards made of wood or plastic. Do not

use ceramic knives for levering, chopping, boning or cutting frozen
food. Do not tilt the knife during cutting. Do not let the blade fall on a
hard surface. Store the knives in a knife block or other safe place. We
recommend using a Kyocera blade protector for this purpose.

You can find further tips at www.kyocera.eu

Die besonderen Eigenschaften von Kyocera Keramikmessern machen
das Kochen zum reinen Vergntigen. Damit Sie viele Jahre Freude an
unseren hochwertigen Messern haben, beachten Sie bitte folgende
Hinweise: Keramikmesser sind pflegeleicht und am besten einfach
von Hand zu reinigen. Messer mit Kunststoffgriff sind prinzipiell

fur Spulmaschinen geeignet. Achten Sie jedoch darauf, dass die
Klinge stol3sicher gelagert wird. Benutzen Sie grundsatzlich nur
Schneidunterlagen aus Holz oder Kunststoff. Verwenden Sie das
Keramikmesser nicht zum Hebeln, Hacken, Entbeinen oder Schneiden
von Gefrorenem. Achten Sie darauf, das Messer beim Schneiden nicht
zu verkanten. Lassen Sie die Klinge nicht auf einen harten Untergrund
fallen. Bewahren Sie das Messer in einem Messerblock oder an einem
anderen sicheren Ort auf. Wir empfehlen dann die Verwendung eines
Kyocera Klingenschutzes. Weitere Tipps erhalten Sie unter
www.kyocera.de

Les propriétés particulieres des couteaux en céramique Kyocera

font de la cuisine un pur plaisir. Pour sassurer que ce plaisir dure,
veillez a bien suivre les instructions d'entretien et dutilisation de nos
couteaux de haute qualité. Nous recommandons de les laver a la
main. Toutefois, les couteaux dont le manche est en plastique peuvent
passer au lave-vaisselle en prenant soin de ne pas exposer la lame aux
chocs. Pour la découpe, utilisez une planche en bois ou en plastique.
N'utilisez pas les couteaux en céramigue pour soulever, hacher,
désosser ni couper des produits congelés. Ne pas incliner le couteau
lors de la coupe. Ne laissez pas tomber la lame sur une surface dure.
Rangez les couteaux dans un bloc ou dans un endroit sdr. Nous vous
conseillons l'utilisation d'un proteége-lame Kyocera. Pour plus de
conseils, veuillez consulter notre site Internet www.kyocera.fr
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RESHARPENING

Kyocera ceramic knives retain their exceptional sharpness for an
extremely long time. Should they no longer meet your needs after
years of use, the knives can be easily resharpened with special
diamond grinding wheels. Here you can either use our diamond
grinders or take advantage of our authorised Kyocera resharpening
service for an expert result. Further information is available at
www.kyocera.eu

Kyocera Keramikmesser behalten ihre auBergewdhnliche Scharfe
extrem lang. Sollte sie, nach jahrelanger Nutzung, Ihren Ansprichen
nicht mehr genligen, so kann das Messer problemlos mit speziellen
Diamantscheiben nachgeschliffen werden. Hierzu kdnnen Sie
entweder unsere Diamantschleifer verwenden oder fur ein
fachgerechtes Ergebnis unseren authorisierten Kyocera Service in
Anspruch nehmen. Weitere Informationen unter www.kyocera.de

Les couteaux en céramique Kyocera gardent leur tranchant
exceptionnel pendant tres longtemps. Si apres plusieurs années
d'utilisation, leur efficacité ne répond plus a vos attentes, ils peuvent
étre réaffités a l'aide d'une meule spéciale en diamant. Vous pouvez
pour cela utiliser nos aiguiseurs diamant ou exiger un résultat
professionnel en vous adressant a notre service de réaffitage agréé
Kyocera. Pour de plus amples informations, veuillez consulter
notre site Internet www.kyocera.fr
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European headquarters:

KYOCERA Europe GmbH
Fritz-MuUller-Strasse 27

73730 Esslingen / Germany

Tel: +49 711 93 93 4-0

E-mail: customerservice.apd@kyocera.de
www.kyocera.de

Sales office France:

KYOCERA Fineceramics S.A.S.

Parc ICADE Orly - Rungis - 21 rue de Villeneuve
94150 Rungis / France

Tel: +331-41 73 73 30

E-mail: sales.france@kyocera.de
www.kyocera.fr

Sales office UK:

KYOCERA Fineceramics Ltd.

Prospect House, Archipelago, Lyon Way
Frimley, Surrey.

GU16 7ER / United Kingdom

Tel: +44 1276 - 69 34 50

E-mail: salessupport@kyocera.de
www.kyocera.co.uk

We reserve the right to make changes without prior notice.
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