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ARISEN FROM SAMURAI SWORD TRADITION




ABOUT KAI

Eine Marke aus Japan

Seit Uiber 100 Jahren stellt das Unternehmen kai
Schneidwaren nach der Tradition der legenddren Samurai des alten Japans her.
Dabei stellt der Wunsch die uralten Traditionen zu wahren und mit
innovativen Techniken zu kombinieren keinen Widerspruch dar, sondern bildet
die Basis fiir neue Produkte, die die japanische Schmiedekunst ehren und
dabei dem Zeitgeist und den modernen Anforderungen entsprechen.

Mit hochstem Qualitatsanspruch hat kai es sich zur Aufgabe gemacht,
besondere Messer fiir den taglichen Gebrauch zu fertigen.
Geschaffen aus natiirlichen Ressourcen, geformt und gestaltet nach der
Expertise der antiken Schmiedekunst der Samurai, stehen kai Kochmesser
als Sinnbild japanischen Handwerks, hergestellt mit hochster Prazision.
Vom Entwurf bis hin zur Fertigstellung eines jeden Messers liegt der Fokus
auf der Entwicklung eines ganzheitlichen und durchdachten Produktes.

Seit den Anfangen 1908 als Familienunternehmen im japanischen Seki,

entwickelte sich kai zu einem international agierenden Unternehmen
mit Hauptsitz in Tokyo.

KAl

kai corporation
Tokyo Japan






Q
6

Shun Classic

Serie mit 28 Klingenformen
Made in Japan

Die Shun Classic Serie vereint jahrhundertealte, japanische Samurai Schmiedekunst
mit modernen und technisch ausgereiften Fertigungsverfahren unserer Zeit. Als Ergebnis
prasentiert sich eine iiberaus hochwertige Damastmesser Serie, die bis ins kleinste Detail
ausgereift und konsequent auf bestandige Scharfe ausgerichtet wurde. Die Messer sind
damit hervorragend fir den professionellen Gebrauch geeignet. Schon anzusehen sind die
Shun Classic Klingen wegen ihres charakteristischen, seidenmatten Musters des Damaszener-
Stahlverbunds aus 32 Lagen. In Kombination mit dem eleganten, schlank zulaufenden Griff
aus schwarzem Pakkaholz, ergibt sich ein asthetisches Gesamtkonzept
mit grundlegendem Anspruch an Qualitat und Funktion.

Schéalmesser | DM-0715
Klinge 2.5" / 6,0 cm, Griff 10,4 cm
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Gemiisemesser | DM-0714
Klinge 3.5" / 9,0 cm, Griff 10,4 cm
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Officemesser | DM-0700
Klinge 3.5" / 9,0 cm, Griff 10,4 cm



Die Shun Classic Klinge

VG MAX Stahl mit einer Hérte von 61 (+1) HRC bildet den Kern der gesamten Klinge bis hin zur Schneide.
Ummantelt von 32 Lagen Damaszenerstahl erhalt das Messer seine unvergleichliche Anatomie
mit einer stabilen Klinge, die durch die beiden Komponenten hart und elastisch zugleich ist.
Die Shun Classic Klingen besitzen einen beidseitigen Schliff.
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Der Shun Classic Griff

Der schlanke Griff aus langlebigem Pakkaholz ist in traditionell japanischer Kastanienform gehalten.
Hochwertige, dem Holz zugefiihrte Harze machen das Material besonders belastbar
und feuchtigkeitsresistent. Seine typische Kastanienform sorgt dank einer leichten Kante auf
der rechten Seite fiir einen bequemen und sicheren Halt beim Schneiden. Der durchgéangige Erl
sorgt fiir Stabilitat und Balance.
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Steakmesser | DM-0711
Klinge 4.75" / 12,0 cm, Griff 10,4 cm
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Gokujo Ausbeinmesser | DM-0743
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,2 cm
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Allzweckmesser | DM-0716
Klinge 4.0" / 10,0 cm, Griff 10,4 cm

Allzweckmesser | DM-0701
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 10,4 cm

Tomatenmesser | DM-0722
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 10,4 cm






Ausbeinmesser | DM-0710
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 12,2 cm

Kochmesser | DM-0723
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,2 cm

Kochmesser | DM-0706,
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 12,2 cm

Kochmesser mit Kullenschliff | DM-0719
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 12,2 cm

Kochmesser | DM-0707
Klinge 10.0" / 25,5 cm, Griff 12,2 cm
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Brotmesser | DM-0705
Klinge 9.0" / 23,0 cm, Griff 12,2 cm
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Fleischmesser | DM-0768
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 12,2 cm
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Schinkenmesser | DM-0704
Klinge 9.0" / 23,0 cm, Griff 12,2 cm

— e
Schinkenmesser mit Kullenschliff | DM-0720
Klinge 9.0 / 23,0 cm, Griff 12,2 cm

China-Kochmesser | DM-0712
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 12,2 cm
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Tranchiermesser | DM-0703
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 12,2 cm

Fleischgabel | DM-0709
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 11,6 cm

Filetiermesser aus flexiblem AUS8A Stahl (kein Damast) | DM-0761
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 12,2 cm

Schinkenmesser aus flexiblem AUS8A Stahl (kein Damast) | DM-0735
Klinge 12.0" / 30,5 cm, Griff 12,2 cm

Hackmesser aus AUS8A Stahl (kein Damast) | DM-0767
Klinge 6.8" / 17,5 cm, Materialdicke 0,5 cm, Griff 12,2 cm
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Shun Classic
Linkshandmodelle
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Allzweckmesser | DM-0701L
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 10,4 cm

Santoku | DM-0702L
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 12,2 cm

Kochmesser | DM-0706L
Klinge 8.0 / 20,0 cm, Griff 12,2 cm

14



Shun Classic

Special Sets

Tranchier-Set | DMS-200
DM-0703 und DM-0709 in Shun Holzverpackung

Messer-Set | DMS-210
DM-0700 und DM-0701 in Shun Holzverpackung
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Messer-Set | DMS-220
DM-0701 und DM-0706 in Shun Holzverpackung

Messer-Set | DMS-230 (0. Abb.)
DM-0701 und DM-0702 in Shun Holzverpackung
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Messer-Set | DMS-300
DM-0700, DM-0701 und DM-0706 in Shun Holzverpackung

Messer-Set | DMS-310 (0. Abb.)
DM-0700, DM-0701 und DM-0702 in Shun Holzverpackung
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Steakmesser-Set, 4x DM-0711 | DMS-400
in Shun Holzverpackung

16



Gabel/Steakmesser-Set | DM-0907
mit Besteckbankchen

Gabel/Allzweckmesser-Set | DM-0908
mit Besteckbankchen

Gabel-Set | DM-0990

17
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Shun Pro Sho

Serie mit 7 Klingenformen
Made in Japan

Die Shun Pro Sho Serie konzentriert sich ausschlieBlich auf einseitig geschliffene
und damit traditionell japanische Klingenformen. Durch eine extrem hochwertige Giite der
Verarbeitung und Materialbeschaffenheit ist die Serie besonders fiir den professionellen
Dauereinsatz geeignet. Das edle Design der Messer kombiniert auf meisterhafte Art und
Weise klassisch japanische Formensprache mit zeitgeistigen Komponenten. Visuelles
Highlight der Messer bildet das ornamentale Muster mit dem die Klingen in einem
innovativen Herstellungsverfahren kunstvoll verziert werden. Der schwarze
Pakkaholz Griff, gleich wie bei der Shun Classic Serie, steht mit seiner schlichten,
eleganten Form als betont sachlich belassener Kontrast zum opulenten Klingenmuster.

Yanagiba | VG-0004
Klinge 8.25" / 21,0 cm, Griff 12,2 cm

Yanagiba | VG-0005
Klinge 9.5" / 24,0 cm, Griff 12,2 cm

Yanagiba | VG-0006
Klinge 10.75" / 27,0 cm, Griff 12,2 cm

19



Die Shun Pro Sho Klinge

Die Klinge des Messers ist aus korrosionsbestandigem VG 10 Stahl mit einer Harte von 61 (+1) HRC gefertigt.
Seine einseitig zu 16° geschliffene Schneide sorgt fir die besondere Scharfe, die auf auBlerste Prazision
ausgelegt ist. Die flache Seite der Klinge ist hohlgeschliffen — so entsteht ein Luftpolster zwischen ihr
und dem Schnittgut. Kombiniert mit einer hohen und flachen Schneide wird die Reibung
auf ein Minimum reduziert und garantiert ein optimales Schnittergebnis.

Der Shun Pro Sho Griff

Der Griff aus schwarzem Pakkaholz wirkt sehr elegant und schmiegt sich angenehm
in die Hand. Seine asymmetrische Kastanienform ermoglicht einen sicheren
und bequemen Halt beim Schneiden. Der durchgangige Erl sorgt fiir Stabilitat und Balance.

20



Deba | VG-0001
Klinge 4.25" / 10,5 cm, Griff 10,4 cm

Deba | VG-0002
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 12,2 cm

Deba | VG-0003
Klinge 8.25" / 21,0 cm, Griff 12,2 cm

Usuba | VG-0007
Klinge 6.5" / 16,5 cm, Griff 12,2 cm

21
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Shun Nagare

Serie mit 6 Klingenformen
Made in Japan

Mit Shun Nagare hat kai ein weiteres, innovatives Meisterstiick japanischer
Schmiedekunst geschaffen. Durch das edle Design, die besonderen Materialeigenschaften
und einem technisch komplexen Herstellungsverfahren gehort die Messerserie zur
absoluten Luxusklasse. Auf den hochglanzpolierten Klingen ist ein kunstvoll gestaltetes,
strahlenformiges Muster der Damaszener Lagen sichtbar. Diese Optik verleiht dem Messer
in Kombination mit dem grauschwarz melierten Griff ein eindrucksvolles Gesamtbild.

Die Klingen der Serie bestehen aus zwei unterschiedlichen Stahlsorten, die zu einem
72 Lagen Damaszenerstahl verbunden werden. Durch das aufwendige ineinander Schichten
der beiden Stahlarten entsteht eine Klinge mit auBergewohnlich nachhaltiger Schnittleistung.
Die Serie wurde mit dem German Design Award 2017 Special Mention ausgezeichnet.

Officemesser | NDC-0700
Klinge 3.5" / 9,0 cm, Griff 11,6 cm

mm et

Allzweckmesser | NDC-0701
Klinge 6.0 / 15,0 cm, Griff 11,6 cm

23



Die Shun Nagare Klinge

Die sogenannte Dual-Core-Klinge der Shun Nagare Serie wird bei kai in einem innovativen
Schmiedeverfahren hergestellt. Hierbei werden zwei Stahlsorten mit unterschiedlichen Eigenschaften
zu einer 72 Lagen Damaszener Klinge verbunden. Die Kombination aus einem flexiblen,
widerstandsfahigen VG 2 Stahl und einem besonders hartem VG 10 Stahl fiihren zu einer Harte von
61 (1) HRC. Im Ergebnis besitzen die beidseitig geschliffenen Klingen eine besonders langanhaltende
Schnitthaltigkeit, sowie exzellente Scharfe.

Der Shun Nagare Griff

Der ergonomisch geformte Griff liegt durch eine weiche, abgerundete Linienfiihrung angenehm
in der Hand. Der geschmiedete Erl im Griff verleiht dem Messer massive Stabilitdat und balanciert
das Messer als Gegengewicht zur Klinge optimal aus. Die genieteten Griffschalen aus grauschwarz
meliertem Pakkaholz, einem impragnierten und besonders widerstandsfahigen Holzfurnier,
verleihen dem Messer Warme und Wertigkeit.

24
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Santoku | NDC-0702
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 14,0 cm

Kochmesser | NDC-0706
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 14,0 cm

Schinkenmesser | NDC-0704
Klinge 9.0" / 23,0 cm, Griff 14,0 cm
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Brotmesser | NDC-0705
Klinge 9.0" / 23,0 cm, Griff 14,0 cm

25
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Shun Premier Tim Malzer

Serie mit 13 Klingenformen
Made in Japan

Die Shun Premier Tim Malzer Serie wurde speziell auf die Bedurfnisse und Anspriiche
von professionellen Kochen abgestimmt. Mit dieser Premiumserie verbinden sich die

hochwertigen Materialeigenschaften der bekannten Shun Classic Serie mit einer komplett neuen,

eindrucksvollen Gesamtoptik. Die Klinge ist in drei unterschiedliche Texturen unterteilt:

Vom Klingenricken bis zur Mitte der Klinge wurde eine Hammerschlagoberflache,
bekannt als Tsuchime, eingearbeitet. Dieser Textur folgt eine, fir Shun typische,
fein mattierte Damaszener Maserung. Abgerundet wird die Klinge durch ihre hochglanzpolierte
Prazisionsschneide. Die aufwendig bearbeitete Klinge wurde mit einem mittelbraun, gemasertem
Walnussholzgriff kombiniert. Der besonders harte und strapazierfahige Kernstahl der Klinge
sorgt fiir enorme Schéarfe und langhaltende Schnitthaltigkeit.

Officemesser | TDM-1700
Klinge 4.0" / 10,0 cm, Griff 10,5 cm

Allzweckmesser | TDM-1701
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 10,5 cm

Tourniermesser (kein Damast) | TDM-1715
Klinge 2.2" / 5,5 cm, Griff 10,5 cm

27



Die Shun Premier Tim Mailzer Klinge

Der Kern der Shun Premier Klinge besteht aus extrem harten VG Max Stahl und wird von
32 Lagen Damaszenerstahl ummantelt. Diese Kombination verschiedener Stahlsorten macht die Schneide
hart und elastisch zugleich. Die beidseitig geschliffene Klinge ist durch ihr geringes Gewicht
angenehm in der Handhabung und garantiert einen sauberen und préazisen Schnitt.

Die angewandte Hammerschlagoberflache - in Japan als Tsuchime bekannt -
hat nicht nur dsthetische Griinde, sondern erleichtert, dank der kleinen entstehenden Luftpolster,
zusatzlich das Losen des Schnittguts von der Klinge.

Der Shun Premier Tim Milzer Griff

Der Griff wird aus Walnussholz gefertigt. Dank seiner symmetrischen Form
ist er sowohl fiir Links- als auch flir Rechtshander geeignet. Ein durchgehender Erl sorgt fiir Stabilitat
und Balance beim Schneiden. Als besonderes Detail wurde das Griffende mit einer Gravur
des Tim Malzer Bullenkopfs versehen, das Markenzeichen des Profi-Kochs.

28
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Allzweckmesser mit Wellenschliff | TDM-1722
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 10,5 cm

Nakiri | TDM-1742
Klinge 5.5" / 14,0 cm, Griff 11,0 cm
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Kleines Santoku | TDM-1727
Klinge 5.5" / 14,0 cm, Griff 11,0 cm

Santoku | TDM-1702
Klinge 7.0" / 18,0 cm, Griff 12,0 cm

Warentest

Im Test:
20 Kochmesser
13 gut

Ausgabe
1212014
www.test.de

141B59



Brotmesser | TDM-1705,
Klinge 9.0" / 23,0 cm, Griff 12,0 cm
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Kochmesser | TDM-1723
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,0 cm

Kochmesser | TDM-1706
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 12,0 cm

-

Schinkenmesser | TDM-1704
Klinge 9.5" / 24,0 cm, Griff 12,0 cm

Fleischgabel | TDM-1709
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 11,0 cm

30



Shun Premier Tim Malzer

Special Sets

-
I A
Steakmesser-Set | TDMS-400

2x TDM-1711
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 10,5 cm
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Gabel/Steakmesser-Set | TDM-0907

Gabel-Set | TDM-0990

31
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TM MALZER

Junior Kochmesser
by Tim Malzer

Made in Japan

In Zusammenarbeit mit Tim Malzer hat kai ein spezielles Junior Kochmesser entwickelt,
das Kindern ab 6 Jahren den sicheren Umgang beim gemeinsamen Kochen erleichtern soll.
Kinder imitieren Schneiden intuitiv mit einer Art Sagebewegung. Diesem Grundsatz zu Folge
wurde die Edelstahlklinge des Junior Kochmessers mit einem feinen Wellenschiff versehen,
der bei Gebrauch den Kraftaufwand und die Gefahr von Abrutschen minimieren soll. Um ein

weiteres Verletzungsrisiko zu verringern, ist die Klinge zusatzlich mit einer abgerundeten,
stumpfen Spitze versehen. Durch den rutschfesten und ergonomisch geformten Kunststoffgriff
liegt das Junior Kochmesser sicher in kleineren Handen. Fir maximalen Schutz sorgt
ein flexibler Fingerschutz, der dem Junior Kochmesser als Set beiliegt. Das Tim Malzer
Junior Kochmesser wurde 2012 mit dem reddot design award ausgezeichnet.

®
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Junior Kochmesser | TMJ-1000
Klinge 4.25" / 11,0 cm, Griff 10,0 cm

- -

Finger-Protektor | BB0621






fn &

W A S A B |

Wasabi Black

Serie mit 17 Klingenformen
Made in Japan

Die Serie Wasbai Black findet Thren Ursprung in der japanischen GroBkiche wieder.
Durch eine gelungene Kombination aus bestandiger Funktionalitat und Scharfe,
robuster Materialqualitat und sachlich reduziertem Design, sind die zahlreichen Klingenformen
der Serie fiir einen unkomplizierten Dauereinsatz konzipiert. Den pflegeleichten Umgang
verdankt die Serie zuletzt auch dem wasserbestandigen Kunststoffgriff, dessen angenehme
Haptik auf den Zusatz von Bambuspuder zurliickzufiihren ist. Der mattschwarze Griff
und die glanzend polierte Edelstahlklinge sind ineinander gesteckt und mittels einer
seidenmatten Metallzwinge fest miteinander verbunden.

-—L__/

Allzweckmesser | 6710P
Klinge 4.0" / 10,0 cm, Griff 12,6 cm

S .

Allzweckmesser | 6715U
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 12,6 cm

Santoku | 6716S

Klinge 6.5" / 16,5 cm, Griff 12,6 cm

35



Die Wasabi Black Klinge

Die polierten Klingen der Wasabi Black Serie sind aus korrosionsbestandigem Edelstahl gefertigt.
Die umfangreiche Serie bietet sowohl beidseitig geschliffene, als auch traditionell japanische Klingenformen
mit einseitigem Schliff. Der leicht iiberwolbte Klingenriicken erlaubt einen sicheren Griff beim Arbeiten,
was beispielsweise feine Wiegebewegungen erleichtert.

Der Wasabi Black Griff

Der schwarze Kunststoffgriff ist wasserbestandig und damit besonders robust.
Seine ovale oder kastanienférmige Form (je nach KlingengroBe variierend) besitzt durch den Zusatz
von Bambuspuder eine angenehm natiirliche Haptik.

36
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Wasabi Black
Special Sets

Messerset | 67S-300
6710, 6715U und 6720C

Messerset | 67S-310
6710P, 6715U und 6716S

Steakmesser-Set, 2x 6711S | 675-400
Steakmesser-Set, 4x 6711S | 675-404



Messerset | DM-0781 EU 67
6710P, 6715U, 67168, 6720C und 6723L
mit kai Messertasche DM-0781

Messerset | DM-0781 JP 67
6710P, 6715D, 6716N, 6716S und 6721Y
mit kai Messertasche DM-0781

41






Pure Komachi 2

Serie mit 7 Klingenformen

Die Messer der Pure Komachi Serie bringen Farbe ins Spiel. Optisch zeichnen sich
die bunten Messer in erster Linie durch ihre farbige Beschichtung aus. Die Klingen der Serie
sind aus Edelstahl gefertigt und erreichen in Kombination mit ihrer farbigen
Antihaftbeschichtung einen signifikanten Mehrwert beim Losen des Schneidguts von der Klinge.
Jedem Messer ist eine eigene Farbgebung zugeordnet, was einen leichten Uberblick gewahrt.
Der ergonomisch geformte Kunststoffgriff ist jeweils monochrom
auf die farbliche Beschichtung der Klinge abgestimmt.

Allzweckmesser | AB-5700
Klinge 4.0" / 10,0 cm, Griff 11,5 cm

Allzweckmesser | AB-5701
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,5 cm

Gemiisemesser | AB-5723
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,5 cm

43



Die Pure Komachi 2 Klinge

Die Klingen der Pure Komachi 2 Serie werden aus korrosionsbestdndigem Edelstahl gefertigt
und von beiden Seiten mit einer farbigen Antihaftbeschichtung versehen.
Die beidseitig geschliffenen Klingen besitzen einen Hartegrad von 53 +1 HRC.

Der Pure Komachi 2 Griff
Der Kunststoffgriff ist fest an der Klinge verspritzt. Farblich ist er an die jeweilige Klinge angepasst.

Seine abgerundete, ergonomische Form bietet einen angenehmen Schneidekomfort
fir ermidungsfreies Arbeiten.

44
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Kochmesser | AB-5706
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 11,5 cm

Santoku | AB-5702
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 11,5 cm

PureKomachi 2 _
aa o o o ////j\'ﬁafi. ;
Brotmesser | AB-5705
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 11,5 cm
EAD PureKomachi 2 ’

Schinkenmesser | AB-5704
Klinge 9.0" / 22,5 cm, Griff 11,56 cm
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SEKIMAGOROKU COMPOSITE

Seki Magoroku
Composite

Serie mit 8 Klingenformen
Made in Japan

Bereits ausgezeichnet mit mehreren Design Awards, ist die Seki Magoroku Composite Serie
das Sinnbild fir zeitgemalBe Designexpertise aus dem Hause kai. Die Serie vereint Dynamik
und Leichtigkeit: Die aus zwei verschiedenen Stahlsorten zusammengesetzte (engl. composite)
Klinge ist von einer sichtbaren Kupferlotnaht durchzogen. Die Stahlsorten wurden separat
gefertigt, um in einem anschlieBenden Arbeitsgang mit flissigem Kupfer miteinander
verbunden zu werden. Das daraus resultierende Erscheinungsbild ist beeindruckend und
macht die Klinge zu einem Highlight japanischer Schmiedekunst. In Kombination mit dem
hellen Holzgriff wirkt die Serie futuristisch, leicht und feingeistig. Die Messer versprechen
daruber hinaus absolute Scharfe und eine auf3erordentliche Gesamt-Performance.

|

Officemesser | MGC-0400
Klinge 3.5" / 9,0 cm, Griff 9,5 cm

Allzweckmesser | MGC-0401
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 9,5 cm

Fleischmesser | MGC-0468
Klinge 7.0 / 18,0 cm, Griff 12,0 cm

47



Die Seki Magoroku Composite Klinge

Die Klinge vereint verschiedene Texturen und Stahlsorten: Der abgeschragte, polierte Kropf
geht in den satinierten, abgerundeten Klingenriicken aus SUS420J2 Edelstahl iiber und endet in einer
Schneide aus besonders hartem VG-MAX Stahl. Die beidseitig geschliffenen Klingen kombinieren
minimalistische Asthetik mit hoher Schnitthaltig- und Korrosionsbestandigkeit.

Der Seki Magoroku Composite Griff

Der helle, quer gemaserte Pakkaholz-Griff ist nahtlos auf den durchgangigen Erl gesteckt,
der sich durch seine symmetrische Form sowohl fur Rechts- als auch fur Linkshander eignet.
Der Griff ist schlank und leicht im Gewicht — daher eher kopflastig und dynamisch im Handling.
Der nahtlose Ubergang vom Griff zum polierten Kropf erlaubt ein angenehmes
und leichtes Umfassen der Klinge mit Daumen und Zeigefinger.

48



Schinkenmesser | MGC -0404
Klinge 9.0 / 23,0 cm, Griff 12,0 cm

Santoku | MGC-0402
Klinge 6.5 / 16,5 cm, Griff 12,0 cm

Kochmesser | MGC-0406
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 12,0 cm

Nakiri | MGC-0428
Klinge 6.5" / 16,5 cm, Griff 12,0 cm

Brotmesser | MGC-0405
Klinge 9.0 / 23,0 cm, Griff 12,0 cm
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SEKIMAGOROKU

Seki Magoroku
Redwood

Serie mit 12 Klingenformen
Made in Japan

Seki Magoroku Redwood ist eine Kochmesserserie in robuster Edelstahl-Qualitat
mit typisch japanisch gepragten Merkmalen. Die Serie mit hochglanzpolierter Klinge
umfasst sowohl einseitig als auch beidseitig geschliffene Klingen, deren gemeinsamer
Nenner auf einer stabilen und ausgewogenen Funktionalitdt und Scharfe basiert.
Der gestalterische Aufbau verbindet eine minimalistische Grundform mit traditionell
japanischer Asthetik. Der Name stammt von der Verwendung des Redwood-Holzes,
aus dem der gesteckte Griff gefertigt ist. Dieses Hartholz ist von Natur aus sehr olhaltig
und besonders widerstandsfahig gegenuber Feuchtigkeit.

Officemesser | MGR-100P
Klinge 4.0" / 10,0 cm, Griff 12,0 cm

- i

Allzweckmesser | MGR-150U
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 12,0 cm

il



Die Seki Magoroku Redwood Klinge

Die Klingen der Seki Magoroku Redwood Serie werden aus einem Carbon 1Ké Edelstahl
mit Hartegrad 58 (+1) HRC gefertigt. Sowohl die beidseitig als auch einseitig geschliffenen Klingenformen
verfligen Uber eine langanhaltende Schnitthaltigkeit und exzellente Schérfe. Der fiir japanische
Klingenformen traditionell verwendete einseitige Schliff minimiert die Reibung zwischen Schneidgut
und Klinge und ermoglicht dadurch besonders prazise Schnitte, wie es zum Beispiel
bei der Zubereitung von Sushi erforderlich ist.

Der Seki Magoroku Redwood Griff

Der Griff in der traditionellen Kastanienform besteht aus Redwood-Holz.
Dieses fein strukturierte Nadelholz ist leicht und besonders widerstandsfahig. Der zur Klinge
hin schmal zulaufende Griff liegt angenehm in der Hand. Griff und Klinge sind gesteckt
und fest mittels einer schwarzglanzenden Kunststoffzwinge verbunden.
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Nakiri | MGR-165N
Klinge 6.5" / 16,5 cm, Griff 13,4 cm

_ =

Yanagiba | MGR-210Y
Klinge 8.25" / 21,0 cm, Griff 13,4 cm

Yanagiba | MGR-240Y
Klinge 9.5" / 24,0 cm, Griff 13,4 cm

_ Y

Deba | MGR-105D
Klinge 4.25" / 10,5 cm, Griff 12,0 cm

_ =

Deba | MGR-155D
Klinge 6.1" / 15,5 cm, Griff 12,0 cm



Santoku | MGR-170S
Klinge 6.75" / 17,0 cm, Griff 13,4 cm

Kochmesser | MGR-150C
Klinge 6.0" / 15,0 cm, Griff 13,4 cm

LR

Kochmesser | MGR-200C
Klinge 8.0" / 20,0 cm, Griff 13,4 cm

W) Th 2

M

Brotmesser | MGR-225B
Klinge 8.75" / 22,5 cm, Griff 12,0 cm

LR

——_/

Schinkenmesser | MGR-200L
Klinge 8.0 / 20,0 cm, Griff 12,0 cm
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KNOW-HOW

Materialhinweise

Damaszenerstahl
ist eine aus mehreren sichtbaren Lagen bestehende Legierung. Diese kann aus einer oder mehreren
Stahlsorten bestehen. Dies ermoglicht die Kombination von Stahlsorten mit gegensatzlichen
Eigenschaften - um beispielsweise einen besonders harten, aber gleichzeitig flexiblen Stahl herzustellen.

VG 2 Stahl
(57-58 #1 HRC) ist ein japanischer Stahl, der sich durch seine hohe Flexibilitat und
Widerstandsfahigkeit auszeichnet. Dank seines hohen Chromgehalts ist dieser Klingenstahl
besonders korrosions- und verschleif3fest.

VG 10 Stahl
(61 +1 HRC) ist ein klassisch japanischer Hochleistungsstahl, der wegen seiner sehr guten Eigenschaften
auch Goldstahl genannt wird. Es handelt sich um einen Klingenstahl der hochsten Giliteklasse, welcher
rostfrei ist und einen hohen Kohlenstoffanteil besitzt. Im Gegensatz zu anderen rostfreien Stahlsorten kann
er daher besonders gut gehartet werden. Zudem besitzt VG-10 eine besonders hohe Schnitthaltigkeit.

VG MAX Stahl
(61 £1 HRC) basiert auf VG-10 Stahl und wurde in seinen Eigenschaften weiter optimiert. Angereichert
mit hoheren Chrom- und Vanadium-Anteilen als VG-10, besitzt er eine verbesserte Schnitthaltigkeit und
Korrosionsbestandigkeit. Ein hoherer Kohlenstoffanteil macht ihn dazu héarter als andere Stahlsorten.

SUS420J2 Stahl
(56 +1 HRC) ist ein korrosionsbestandiger Edelstahl mit hohem Chromanteil (14%) und einem
durchschnittlichen Kohlenstoffanteil (0,3%).

Edelstahl
und die daraus gefertigten Klingen sind durch den hohen Chromanteil besonders korrosionsbestandig.
Grundsatzlich handelt es sich um eine sehr reine Stahlsorte. Hohere Kohlenstoffanteile sorgen auerdem
fir eine bessere Schnitthaltigkeit.

HRC
bezeichnet die Harteprifung nach Rockwell C, welche flr harte Werkstoffe verwendet wird. Bei diesem
Vorgang wird ein Diamantkegel in den Werkstoff eingedriickt. Uber die Eindringtiefe kann der Hartewert
ermittelt werden, welcher dann in der Einheit HRC angegeben wird.

Pakkaholz
ist keine naturliche Holzart, sondern bezeichnet ein Holzfurnier, welches aus mehreren Schichten
verschiedener Hartholze besteht. Das impragnierte Holzfurnier ist mit hochwertigen Harzen
durchzogen und kann gefarbt werden, sodass es eine individuellere Farbgebung von Messergriffen erlaubt.
Fir Kichenmesser sind Griffe aus Pakkaholz ideal, da die Messer oft mit Flissigkeiten in Beriihrung
kommen. Organische, unbehandelte Echtholz-Griffe wiirden mit der Zeit verfallen und sind daher nicht
geeignet flir den taglichen Gebrauch in der Kiiche.
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KNOW-HOW

Handhabung

Vor dem ersten Einsatz der Messer sollten Sie diese mit heilem Wasser
absptlen. Nach jedem Gebrauch der Messer sollten Sie darauf achten,
dass die Messer (mit einem milden Spulmittel) gleich abgespiilt und mit einem
weichen Tuch abgetrocknet werden. Gerade sdurehaltige Lebensmittel
sollten Sie direkt nach dem Gebrauch abspilen.

Zu Threm eigenen Schutz sollten Sie das Messer immer von der Rickseite der
Schneide aus mit einem Spuillappen oder Handtuch abwischen.

Spiilen Sie die Messer immer von Hand, so schonen Sie das Material
und erhalten die Langlebigkeit der Scharfe.

Als Schneidunterlage empfehlen wir vor allem Holzbretter oder Unterlagen
aus Kunststoff mit mittlerer Festigkeit. Glas, Stein und Granit sind als
Schneiduntergrund nicht gut geeignet, da sie die empfindlichen Schneiden
von Messern dauerhaft schadigen konnen.

Grundsatzlich sind Messer nicht zum Schneiden von Knochen
und Graten oder gefrorenen Lebensmitteln geeignet.

Achten Sie beim Lagern der Messer darauf, dass die Schneide nicht mit anderen
metallischen Gegenstanden in Kontakt kommt. So konnen haufige Verursacher
von Beschadigungen vermieden werden.

Bewahren Sie die Messer am besten in einem Messerblock, in einem
Schubladeneinsatz aus Holz, an einem Wandmagnetbrett aus Holz oder mit
einem Klingenschutz (oder Scheide) in der Schublade auf.

Bei allen Messern mit einem Naturholzgriff sollten Sie darauf achten, dass diese

nicht zu lange im Wasser liegen bleiben. Olen Sie von Zeit zu Zeit den Griff mit
etwas neutralem Pflanzen- oder Kamelienol.
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KNOW-HOW

Japanische
Klingenformen

Santoku, (frei tibersetzt) die drei Tugenden/Vorteile.
Das Santoku ist die traditionell japanische Form fiir ein Universalmesser, vergleichbar mit
dem deutschen Kochmesser. Die Bezeichnung drei Vorteile leitet sich aus den universalen
Anwendungsmoglichkeiten beim Schneiden von Fisch, Fleisch und Gemiise ab.

Nakiri, (deutsch) Gemiiseschneider.
Die Nakiri Klingenform ist ein traditionelles japanisches Gemiisemesser, welches demnach
vorwiegend zum Schneiden von Gemuse benutzt wird. Trotz seiner Beilform ist es nicht
zum Zerteilen von Knochen geeignet.

—_—-

Yanagiba, (deutsch) die Weidenblattklinge.

Das Yanagiba gilt als traditionell japanisches Slicing Messer. Durch die schmale, einseitig
hohlgeschliffene und verhaltnismafBig lange Klinge ist das Messer besonders fiir
hauchdinne Schnitte geeignet. Das Messer garantiert einen kunstvollen - aber vor
allem auch sauberen, glatten Schnitt. Solche Schnitte sind besonders wichtig bei der Sushi
Zubereitung. Lange und Form der Schneide ermdglichen dabei eine lange,
ziehende Schnittbewegung.

Deba, (deutsch) vorstehende Klinge.

Das Deba wird in der japanischen Kiiche als traditionelles Beil benutzt. Das stabile,
schwere Messer besitzt eine kraftige, breite Klinge und hat einen einseitigen Schliff.
Der vordere Teil der Klinge wird vorwiegend zum Filetieren von Fischen benutzt.
Der hintere Teil der Klinge ist kraftiger aufgebaut und wird unter anderem zum Zerteilen
von kleineren Hihnerknochen und Graten benutzt.
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KNOW-HOW

Schleifanleitung

Vor dem Benutzen des Schleifsteins sollte dieser etwa 10 Minuten komplett in Wasser
getrankt werden. Bitte achten Sie darauf, dass wahrend des Schleifens immer ein leichter
Wasserfilm auf der Oberflache des Steines zu sehen ist. Auf diese Weise wird auch eine
ausreichende Kiihlung an der Messerschneide gewahrleistet.

Beidseitig geschliffene Klingen

a. Legen Sie eine Seite der Klinge auf den Schleifstein auf.
b. Beginnen Sie an der Klingenspitze. Ziehen Sie das Messer in einem Winkel von
ca. 15° iiber den Schleifstein, indem Sie die Klinge mit leichtem Druck zu sich hin- und vom Korper
wegbewegen. Wiederholen Sie diesen Vorgang bis ein feiner Grat zu spiiren ist.

c. Wenden Sie das Messer und fahren Sie, wie oben beschrieben, mit dem Schleifen der anderen
Klingenseite fort. Achten Sie darauf, dass Sie auf beiden Seiten die gleiche Anzahl von Hiiben
benutzen. AuBerdem ist es wichtig, dass der Winkel stets beibehalten wird,
so dass eine symmetrisch geschliffene Klinge entsteht.

d. Spiilen Sie Messer und Schleifstein sorgfaltig mit heiBem Wasser ab.

Einseitig geschliffene Klingen

a. Legen Sie zuerst die angeschliffene Seite der Klinge auf den Schleifstein auf.

b. Beginnen Sie an der Klingenspitze. Ziehen Sie das Messer in einem Winkel von 45° Giber den
Schleifstein, indem Sie die Klinge mit leichtem Druck zu sich hin- und vom Korper wegbewegen.
Wiederholen Sie diesen Vorgang bis ein feiner Grat zu spiiren ist.

c. Wenden Sie das Messer. Legen Sie nun die hohlgeschliffene Klingenseite flach auf den
Schleifstein und fahren Sie mit dem Schleifen fort — allerdings nur ca. 1/10 so oft, wie Sie das
Messer auf der gegeniiberliegenden Seite geschliffen haben.

d. Spilen Sie Messer und Schleifstein sorgfaltig mit heiBem Wasser ab.
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Schleifen & Pflegen

Um kai Messer auf traditionell japanische und damit auch professionelle Weise
zu scharfen, empfehlen wir eine Reihe spezifischer keramisch gebundener Schleifsteine.
Dariiberhinaus bietet das Sortiment auch elektronische Schleifgerate,
sowie Pflegezubehor und Klingenschutze.
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1. Kombinationsschleifstein Kérnung 300/1000 | DM-0708
2. Kombinationsschleifstein Kérnung 1000/6000 | DM-0600
18,4/6,2/2,8 cm L/B/H
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1. Schleifstein Kérnung 800 | WS-800
2. Schleifstein Kornung 3000 | WS-3000
18,5/6,4/2,0 cm L/B/H

Begradigungsstein Kérnung 80 | AP-2455
17,0/6,0/1,7 cm L/B/H

Der Begradigungsstein AP-2455 ist mit einer 80er Kornung das optimale Werkzeug
um Vertiefungen oder Unebenheiten in der Oberflache des benutzten Schleifstein
zu glatten und raue Kanten abzurunden.
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1. Kombinationsschleifstein Kérnung 400/1000 | AP-0305
2. Kombinationsschleifstein Kornung 3000/6000 | AP-0316
mit Auffangbecken, 25,2/9,4/5,0 cm L/B/H

Schleifstein Kérnung 3000 | AP-0304
mit Auffangbecken, 18,5/6,4/2,0 cm L/B/H

Diamant-Schleifstein Kérnung 3000 | AP-0306
mit Auffangbecken, 25,2/9,4/3,5 cm L/B/H

Die Oberflache des Diamant-Schleifstein AP-0306 entspricht einer Kérnung
von ca. 3000 im Vergleich zu herkdmlichen Schleifsteinen und ist optimal zum Scharfen
von leicht stumpf gewordenen Messern geeignet.
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1. Klingenschutz fiir Klingen bis max. 180 x 48 mm | CK-S

2. Klingenschutz fiir Klingen bis max. 240 x 60 mm | CK-M

3. Klingenschutz fiir Klingen bis max. 320 x 60 mm | CK-L
magnetisch, aus Polyester-Gewebe

Streichriemenset | 45035020
Streichriemen mit Juchtenleder, zweiseitig, 20,5/4,0/2,0 cm L/B/H
Poliercreme aus Chromooxid (extrem fein)

Klingenpflegeset | 45500610
Microfaser Pflegetuch, 30,0/30,0 cm L/B
Japanisches Kamelienol, 100% lebensmittelecht
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Shun Nassschleifmaschine | DM-0621
220-240 Volt / 50-60 Hz, 50 Watt, Gewicht 3,5 kg, Drehzahl 350 rpm.
26,0x16,5x 19,0 cm L/B/H

Mit der Nassschleifmaschine lassen sich Klingen in wenigen Handgriffen nachschleifen.

Der fein gekornte, rotierende Schleifstein wird wahrend des Schleifens stdndig befeuchtet.
Dadurch werden kleine Spéane abgespiilt und Klinge wie Schleifstein vor Uberhitzung geschiitzt.
Sogenannte Grate, Ausfaserungen und grobe Spane, lassen sich nach dem Schleifvorgang per Hand
mit der dazugehorigen Entgratungsbiirste entfernen. Mit speziellen Aufsatzen (16 und 22°)
konnen beidseitig geschliffenen Klingenformen mit dem Gerét bearbeitetet werden.

1. Elektrischer Messerschérfer | AP-118
230 Volt / 50 Hz, AC, 60 Watt, Gewicht 875¢, 13,8/11,1/10,5 cm L/B/H

2. Poliereinheit als Zubehor fiir den Messerscharfer | APF-118
fir feinstes Polieren der Schneide

Elektrischer Messerscharfer mit keramischer Schleifeinheit. Die beiden hintereinander
angeordneten Schleifsteinpaare ermdoglichen zwei Arbeitsschritte in einem.
Das erste, grobere Paar bringt die stumpfe Schneide wieder in Form.
Das zweite, feinere Schleifsteinpaar verleiht der Schneide ein sauberes Finish.



Schneidbretter
& Messerblocke

Messerblocke und Schneidbretter bilden eine optimale Erganzung zum gesamten
kai Kochmesser Sortiment. Das zeitlose Produktportfolio wird handwerklich auf
hochstem Niveau gefertigt und steht fiir hochste Anspriche an Qualitat und Design.

Vor diesem Hintergrund richten sich an die Qualitat des Rohstoffes Holz entsprechend
hohe Anforderungen. Dabei spielen bei der Produktion Schonheit und die Charaktervielfalt
der verwendeten Holzarten eine ebenso grof3e Rolle wie der Umgang mit Nachhaltigkeit
und okologischer Verantwortung. Die Dauerhaftigkeit der Produkte entspricht dem Lebenszyklus
des verwendeten Holzes. Dies bedeutet, dass der Rohstoff fiir die erzeugten Gegenstande
in der Zeit ihrer Verwendung wieder nachwachsen kann.
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Blockbrett Walnuss | DM-0809
auf 200 Stiick pro Jahr limitiert
58,0/35,0-40,0/5,0 cm L/B/H

Hackbrett Eiche | DM-0789
Auch im Set mit 3 Shun Classic Messern: DM-0700, 0701 und 0702 | DM-0789DM SET 1
mit rutschfesten GummifiBen
39,0/26,0/3,6 cm L/B/H

Kopfholzhackblock Eiche | DM-0795
mit rutschfesten Gummifilen
39,0/26,2/5,3 cm L/B/H

Schneidbrett Supergrau | SGB-1
Eiche/Nussbaum/Ahorn/Kirsch
47,0/25,5/2,5 cm L/B/H
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1. Drehbarer Messerblock Eiche | DM-0794
2. Drehbarer Messerblock Walnuss | DM-0799
GranitfuB3, 360° drehbar, zweiseitig magnetisch, fir 6-8 Messer
31,0/18,0/34,0 cm L/B/H

1. Messerblock Eiche | DM-0805
2. Messerblock Walnuss | DM-0806
magnetisch, fir 6-8 Messer
34,0/14,0/26,5 cm L/B/H

1. Saddle Dunkelbraun | SGS1
2. Saddle Hellbraun | SGS2
Magnetischer Messerblock mit Schneidbrett, Aluminium poliert, Leder
Block: 25,0/13,0/27,0 cm, Brett: 47,0/24,5/2,5 cm L/B/H
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1. Messerblock Stonehenge Eiche mit Granitfuf3 | STH-3.3
2. Messerblock Stonehenge Walnuss mit Granitful | STH-4.3
3. Messerblock Stonehenge Walnuss mit Edelstahlful3 | STH-4.1
magnetisch, fir 4 Messer
18,0/10,0/28,0-30,0 cm L/B/H

1. Messerblock Stonehenge Eiche mit Edelstahlful | STH-3
2. Messerblock Stonehenge Walnuss mit Granitful | STH-4
3. Messerblock Stonehenge Redwood mit Granitfufl | STH-1
magnetisch, fiir 10 Messer
21,0/21,0/28,0-30,0 cm L/B/H

1. Holz-Magnetleiste Eiche | DM-0800
2. Holz-Magnetleiste Walnuss | DM-0807
fur 4-6 Messer
39,0/6,5/3,0 cm L/B/H
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Messerblock Walnuss | DM-0810
zerlegbar, fiir 8 Messer
31,0/18,0/34,0 cm L/B/H

1. Messerblock Wasabi Eiche | 6600-BN
2. Messerblock Wasabi im Set mit 8 Messern | 6799
(Bestlickung: 67168, 6716N, 6720C, 6710P, 6715U, 6710D, 6724Y, 6715D)
zerlegbar, fiir 8 Messer
31,0/18,0/34,0 cm L/B/H

C-Messerblock Eiche | DM-0803
fir 5 Messer
17,0/10,0/30,0 cm L/B/H
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Shun Zubehor

Hochwertiges Shun Kichenzubehor in bewahrter Qualitat.
Passend zum Charakter der Shun Serien bietet kai die perfekte Erganzung
aus ausgewahlten Kichenwerkzeugen und addquaten Accessoires
fur Aufbewahrung und Reise. Die funktionale und elegante Arbeitskleidung
fur den anspruchsvollen Kochalltag runden das Sortiment ab.
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Fischgratenzange | BC-0751
Edelstahl, 13,9/2,1/2,3 cm L/B/H

Japanische Krauterschere | DM-7100
Blatter: 5,0 cm

Mikroreibe | DM-0900
Edelstahl, 27,5/14,3 cm L/B

Oroshigane - das traditionelle japanische Werkzeug eignet sich hervorragend fiir Ingwer und Wasabi.
Durch die extrem scharfen Schneidezahne lasst sich sehr fein reiben und das Aroma kann sich wesentlich
besser entfalten. Beidseitig anwendbar (fein/sehr fein). Die groBe Reibflache sorgt fiir ein ermiidungsfreies

Arbeiten. Geeignet fiir Ingwer, Wasabi, Rettich, Knoblauch, Tomaten und vieles mehr.
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Shun Messertasche | DM-0780
fir 9 groBe und 8 kleine Messer
Geschlossenes Format: 54,0/23,0/9,0 cm L/B/H
Geoffnetes Format: 91,0/51,0 cm L/B

kai Messertasche | DM-0781
fiir 3 groBe und 2 kleine Messer
Geschlossenes Format: 45,0/16,0/7,0 cm L/B/H
Geoffnetes Format: 45,0/43,0 cm L/B

Poloshirt | LADIES or MEN
in verschiedenen GroBen



Kochjacke
in verschiedenen GroBen

1. Kochschiirze Shun Classic Edition | 43070060
2. Kochschiirze Shun Tim Malzer Edition | 46025020
mit verstellbarem Halsgurt und Hiuftschlaufe zum Binden
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Pure Komachi

Reibenserie mit 3 Klingenmustern
Made in Japan

Die drei Reiben der Pure Komachi Serie besitzen langlebige und extrem scharfe
Edelstahlklingen. Diese ultrafeinen Klingen der Reibe sind im Gegensatz zu einem
herkdmmlichen Stanzverfahren mit Hilfe einer innovativen Atztechnik in den Edelstahl
eingebracht. Hierdurch erreichen die Klingen eine rasiermesserahnliche Scharfe, die im
Gebrauch den bendtigten Krafteinsatz auf ein Minimum reduziert. Auerdem wird das Reibgut
damit prazise geschnitten, nicht zerdriickt, sodass sich Aroma und Geschmack voll entfalten
konnen. Die Reiben besitzen einen ergonomischen Kunststoffgriff mit rutschfester Haptik
und sind spuilmaschinengeeignet. 2016 wurde die Pure Komachi Reiben Serie
mit dem .German Design Award Special’, dem ,Good Design Award"
und dem ,reddot Design Award" ausgezeichnet.

/ GERMAN

- DESIGN

2 AWARD
reddot award 2016 2016

winner
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Feine Reibe & Zester | PG-0001
mit Ishimatsu* Klingenmuster
*(jap.: Schachmuster)
Klinge 13,5/3,0-5,0 cm L/B
Griff 10,8/3,0-5,0/2,3 cm L/B/H

Geeignet z.B. fiir Hartkdse, Schokolade, Ingwer,
Zitronenschale, Muskatnuss und Karotte.

2-Wege Reibe | PG-0002
mit Kanokoshibori* Klingenmuster
*(jap.: gesprenkelt mit weiBen Flecken)
Klinge 13,5/3,0-5,0 cm L/B
Griff 10,8/3,0-5,0/2,3 cm L/B/H

Geeignet z.B. fiir Zucchini, Weichkase, Karotte,
Schokolade, Hartkase und Kokosnuss.

—
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Julienne Hobel | PG-0003
mit Yabanemonyo* Klingenmuster
*(jap.: Pfeilfeder)
Klinge 13,5/3,0-5,0 cm L/B
Griff 10,8/3,0-5,0/2,3 cm L/B/H

Geeignet z.B. fiir Kohlrabi, Karotte, Gurke,
Zucchini, Kartoffel und Rettich.
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Michel Bras
Kuchenutensilien

Die Michel BRAS Utensilien bilden eine erlesene Serie aus hochwertigen Kochwerkzeugen
fiir den professionellen Anspruch. Das gesamte Produktportfolio der Serie wurde mit viel
Leidenschaft und in auBergewdhnlicher Qualitat entwickelt und hergestellt. Die Produkte

uberzeugen durch eine konsequente Kombination aus Prazision, Funktionalitat und Haptik.
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kleine Kiichenschere | BK-0202
Klinge 12,5 cm / 10,0 cm, Griff 8,0 cm

groBe Kiichenschere | BK-0203
mit Nussknacker, Klinge 14,0 cm, Griff 9,0 cm

Diamantschleifstab | BK-0022
Stab 29,5 cm, Griff 11,8 cm
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Mandoline | BK-0206
40,0 x 12,5 x 25,0 cm

Einfach in der Handhabung und préazise in der Anwendung, paart die Mandoline der Michel BRAS Serie
Funktionalitat und hochwertige Qualitat: Finf verschiedene Klingen, gefertigt aus VG-MAX Stahl fur
Scheiben-, Wellen- und Waffelschnitt und drei verschiedene Julienne-Schnitte (3 mm, 7 mm oder 10 mm),
lassen sich je nach Bedarf bequem austauschen. Thre feine Verarbeitung und besondere Scharfe
garantieren dabei ein optimales, sauberes Schneideergebnis und erleichtern das Vorbereiten verschiedener
Gemiisesorten. Ein Schnittguthalter sorgt fiir ein sicheres und leichtes Arbeiten; eine Aufbewahrungsbox
schiitzt die Klingen nach dem Gebrauch. Die Michel Bras Mandoline wurde 2015 mit den
.reddot design award”, dem ,German Design Award" und dem ,Design Plus Award" ausgezeichnet.

T-Sparschaler | BK-0204
Klinge 5,7 cm / 10,0 cm, Griff 10,8 cm

Mit 4 Wechselklingen: 2x glatte Schneide mit Schnitthohe 0,3 und 0,4 mm,
sowie 2x Julienneschneider mit Schnitthohen 1,85 und 3,5 mm
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I-Sparschaler | BK-0201
Klinge 4,2 cm / 10,0 cm, Griff 10,8 cm

Mit 2 Wechselklingen mit Schnitthche 0,3 und 0,4 mm
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Kasereibe | BK-0205
Klinge 15,4 cm, Griff 11,3 cm

Mit 3 Wechselaufsatzen in
extra fein, fein und grob
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Select 100
Kuchenutensilien

Die Select 100 Kuchenutensilien bilden eine Serie von nutzlichen Kichenhelfern
fur den taglichen Gebrauch. Im Fokus der Serie stehen formschone und schnorkellose
Hilfswerkzeuge mit einfacher Handhabung und durchdachter Funktionalitat.

Das Sortiment in hochwertiger Qualitat bietet eine ideale Erganzung
fr vielerlei Arbeiten in der anspruchsvollen Kiche.
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Mandoline | DH-5505
Klinge 8,5 cm / 20° geneigt, 28,5/11,5/1,0 cm L/B/H

Mit 2 Wechseleinsatzen fiir feine und grobe Julienne.
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T-Schaler | DH-3301
Klinge 9,0 cm, Griff 10,0/2,2 cm L/B

Mit 2 Wechselklingen mit glatter Schneide und Julienneschneider.
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I-Schiéler | DH-6001
Klinge 5,0 cm, Griff 11,0/2,6 cm L/B

T-Schaéler | DH-6000
Klinge 5,0 cm, Griff 9,2/4,0 cm L/B

T-Schéler | DH-3107
Klinge 9,0 cm, Griff 10,0/4,0 cm L/B
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Juliennereibe (grob) | DH-5705
mit Auffangbehalter und Holzpinsel
13,6/7,0/3,2 cm L/B/H

Reibe | DH-5704
mit Auffangbehalter
10,0/4,4 cm ¢/H

Mit 2 Reiben fur Ingwer (fein) und Wasabi (sehr fein).

Schuppenentferner | DH-6006
mit Auffangbehalter aus Kunststoff
Edelstahl, Gesamtlange 21,0 cm, Griff 14,0 cm
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Grapefruitpresse | DH-3017
Porzellan, 17,0/15,6/6,6 cm L/B/H

Zitronenpresse | DH-3018
Porzellan, 14,3/12,8/5,1 cm L/B/H
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Kiichenschere | DH-6002
mit Microverzahnung, zerlegbar
Blatterlange 9,3 cm, Blatterstarke 0,3 cm
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Morser mit HolzstoBel | DH-3020
Porzellan, 10,2/6,2 cm ¢/H

Friichtemesser mit Kunststoffscheide | DH-3014
Klinge 12,0 cm, Griff 11,0 cm

Friichtemesser mit Holzscheide | DG-3002
Klinge 12,0 cm, Griff 11,0 cm



Blendia
Stabmixer

Blendia, ein Stabmixer mit beeindruckender Funktionalitat und vielfaltigen Moglichkeiten.
Wichtiges Zubehor des Stabmixers ist direkt im Standful3 des Gerats untergebracht
und garantiert damit im Arbeitsalltag optimalen Zugriff und Ordnung. Die Handhabung
des Gerats ist denkbar einfach, der ergonomische Griff perfekt ausbalanciert.

Mit dem formschonen Design, in drei unterschiedlichen Farbkombinationen,
wurde das einsatzstarke Gerat 2012 mit dem ,reddot design award" ausgezeichnet.
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Scheren

Mit den beiden Scheren Serien 7000 und V5000 bietet kai ein breit aufgestelltes Sortiment
an professionellen Allroundtalenten im Bereich der Textil- und Haushaltsscheren.

Die professionellen Klingenschneiden aus der Serie 7000 bestehen aus rostfreiem
und besonders hartem Edelstahl (AUS 8A) mit einem Hartegrad von 57-58+1 HRC. Die Schere
besitzt eine durchgehend mattierte Oberflache mit schwarzen PU-Griffschalen. Die patentierte
.Duplex Interlock” Einstellschraube sorgt fur die bestandige Spannungseinstellung.

Die Serie V5000 wurde speziell fir den hauslichen Allround-Einsatz entwickelt.
Die Klingenschneiden der Schere bestehen aus rostfreiem Edelstahl (NSSWR-2)
mit einem Hartegrad von 57-56+1 HRC. Die Scherenblatter zeigen eine satinierte Oberflache.
Die Einstellschraube aus Edelstahl sorgt fur perfekte Spannungseinstellung. Der ergonomische
Griff, je Modell in drei Farben erhaltlich, ist aus formfesten Elastomer und liegt damit angenehm
und sicher in der Hand. Alle Modelle haben zusatzlich eine praktische Klingenschutzkappe
zur sicheren Aufbewahrung.
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7000er Serie

Schere mit glatter Schneide | 7205
GroBe 8.0" / 20,5 cm

Schere mit glatter Schneide | 7230
GroBe 9.0" / 23,0 cm

Schere mit glatter Schneide | 7250
Schere mit Mikroverzahnung | 7250SE
GroBe 10.0" / 25,0 cm

Schere mit glatter Schneide, Slim & Light | 7250SL
GroBe 10.0" / 25,0 cm
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Schere optimiert fiir Aramidgewebe | 7240 AS
GroBe 9.5 / 24,0 cm (graue Griffschalen)

Schere mit glatter Schneide | 7280
Schere mit Mikroverzahnung | 7280SE
GroBe 11.0" / 28,0 cm

Schere mit glatter Schneide | 7300
GroBe 12.0" / 30,0 cm

Schere mit glatter Schneide, Linkshandmodell | 7250L
GroBe 10.0" / 25,0 cm
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V5000er Serie
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Kleine Schere mit glatter Schneide
schwarz | V5135BK, pink | V5135P, blau | V5135B
mit Schutzkappe, GroBe 13,5 cm

Mittlere Schere mit glatter Schneide
schwarz | V5165BK, pink | V5165P, blau | V5165B
mit Schutzkappe, GroBe 16,5 cm

e

GroBe Schere mit glatter Schneide
schwarz | V5210BK, pink | V5210P, blau | V5210B
mit Schutzkappe, GroBe 21,0 cm
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GroBe Schere mit glatter Schneide
schwarz | V5230BK, pink | V5230P, blau | V5230B
mit Schutzkappe, GroBe 23,0 cm
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GroBe Schere mit glatter Schneide
schwarz | V5250BK, pink | V5250P, blau | V5250B
mit Schutzkappe, GroBe 25,0 cm
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KONTAKT

kai Europe GmbH

Kottendorfer Str. 5 - 42697 Solingen - Germany
+49 (0)212 23238-0 Fax -99
info@kai-europe.com

kai France sarl

62, boulevard Garibaldi - 75015 Paris - France
+33(0)9 73 87 36 80 Fax +33 (0)1 42 72 80 41
info@kai-france.com

www.kai-europe.com
facebook.com/kaieurope

KAl

kai corporation
Tokyo Japan
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