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?} 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 75,500 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.

Kyocera se establecié en 1959 como un pequefio taller
suburbano donde 28 jovenes colegas perseguian grandes
suefios. Nuestro primer producto fue un aislante ceramico
en forma de U para usar en los primeros tubos de imagen

de television. Hoy, Kyocera es una empresa global altamente
diversificada con mas de 75.500 empleados. En varias
secciones de la empresa se aprovechan con éxito las ventajas
de la cerdmica: desde componentes ceramicos finos hasta
sistemas de energia solar y el uso de impresoras laser.
Comenzamos a producir cuchillos de cocina japoneses en
Sendai con hojas de ceramica de circonio ya en 1984, lo

que nos convierte en uno de los pioneros. Nuestra dilatada
experiencia en el campo de los materiales ceramicos finos se
aplica a la produccién de cuchillos de ceramica de alta calidad,
robustos y afilados.

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 trés diversifiée qui compte
environ 75 500 employés. Kyocera fournit une large gamme
de produits dont des composants et matériaux en céramique,
des systemes dénergie 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 characterized by pure functionality and
a form reduced to the essentials. Kyocera's high standards

of technology and quality result in ceramic knives with a
timeless aesthetic combined with cutting precision. The
unique 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, flexible, and corrosion-free. They are the ideal
tools for meal preparation.

Los disefios japoneses se caracterizan por la pura
funcionalidad y lo esencial. Los altos estandares de
tecnologia y calidad de Kyocera dan como resultado cuchillos
de ceramica con una estética atemporal combinada con
precision de corte. Las propiedades Unicas de los cuchillos
de ceramica de Kyocera hacen que cocinar sea un placer: la
superficie densay lisa de la hoja permite cortes mas precisos,
la dureza extrema del material asegura una retencion del
borde superior a la media, ademas de que son increiblemente
ligeros, flexibles y corrosivos. -libre. Son las herramientas
ideales para la preparacion de comidas.

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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ADVANCED CERAMIC BENEFITS

$-
K
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Extremely sharp
Extremadamente afilado
La finesse du tranchant

Superior edge retention
Retencion de filo
Une excellente tenue de coupe

Handsharpened, finely honed blade made of zirconia ceramic
Hojas de cerdmica con filos de corte pulidos a mano
Lames en céramique solide avec arétes de coupe polies a la main

Non-corrosive
No corrosivo
Sains, naturels & anticorrosion

Lightweight and well-balanced
Ligero y bien equilibrado.
Une extréme légéreté

Easy handling
Facil de manejar
Manipulation facile



DO’S + DONT’S

Proper Care

The unique 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: ceramic knives are easy to clean and
are best washed by hand. Knives with plastic handles are generally
suitable for dishwashers. Please ensure that the blades are protected
when stored to avoid damage. Only use cutting boards made of wood
or plastic. Do not use ceramic knives for levering, chopping, boning, or
cutting frozen food. Do not twist the knife blade while slicing. Do not
let the blade fall on a hard surface. Store all kitchen knives in a knife
block for safety. We recommend using a Kyocera knife sheath for this
purpose. Kyocera offers a diamond wheel sharpener for sharpening at
home: cutlery.kyocera.com/care-maintenance

Cuidado Adecuada

Las propiedades Unicas de los cuchillos de ceramica de Kyocera
inspira y ayuda en la cocina. Para asegurarse de que disfruta por
muchos afios nuestros cuchillos de alta calidad, toma en cuenta los
siguientes consejos: después del uso, lave a mano preferiblemente
cuchillos con mango de madera o coloque cuchillos con mango de
plastico en la rejilla superior del lavavajillas. Asegurese de que las
cuchillas estén protegidas cuando se guarden para evitar dafios.
Utilice Unicamente tablas de cortar de madera o plastico. No utilice
cuchillos de ceramica para hacer palanca, picar, deshuesar o cortar
alimentos congelados. No retuerzas el cuchillo mientras cortando.
No deje que la hoja caiga sobre una superficie dura. Guarde todos
los cuchillos de cocina en un bloque de cuchillos por seguridad.
Recomendamos utilizar una funda de cuchillo Kyocera para este
propdsito. Kyocera ofrece un afilador de muelas de diamante para
el mantenimiento doméstico de cuchillos de ceramica visite: cutlery.
kyocera.com/care-maintenance

Et Utilisé Correctement

Les propriétés particulieres des couteaux en céramique Kyocera

font de la cuisine un pur plaisir. Pour slassurer que ce plaisir dure,
veillez a bien suivre les instructions dentretien 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 céramique 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 protége-lame Kyocera. Pour plus de
conseils, veuillez consulter: cutlery.kyocera.com/care-maintenance
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RESHARPENING

Kyocera ceramic knives retain their exceptional sharpness for an
extremely long time. Should you see microchips on the cutting edge
over time, the knives can be easily resharpened with special diamond
grinding wheels. You can either use our diamond wheel sharpeners
or send your knives to an authorized Kyocera resharpening service
for an expert result. For details visit: https://cutlery.kyocera.com/
sharpening-service

Los cuchillos de cerdamica de Kyocera conservan su filo excepcional
por mucho tiempo. Es posible ver microchips en el filo con tiempo

y las cuchillas se pueden afilar facilmente con muelas abrasivas
especiales de diamante. Puede utilizar nuestros afiladores de

discos de diamante o enviar sus cuchillos a un servicio de reafilado
autorizado de Kyocera para obtener un resultado experto. Encuentra
los detalles visitando: cutlery.kyocera.com/sharpening-service

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. Consulter: cutlery.kyocera.com/sharpening-service



DID YOU KNOW?

Kyocera manufacturers all ceramic blades in Sendai, Japan, in a factory that
generates solar power to offset energy consumption. Our proprietary ceramic
technologies offer exceptional quality, beauty, and performance and go hand
in hand with Kyocera's sustainability initiatives that reflect the philosophy of its
founder, Dr. Kazuo Inamori. His lifelong belief is that “people have no higher
calling than to strive for the greater good of humankind and society.”

Kyocera fabrica todas las hojas de cerdmica en Sendai, Japdn, en una fabrica
gue genera energia solar para compensar el consumo de energia. Nuestras
tecnologias ceramicas patentadas ofrecen una calidad, belleza y rendimiento
excepcionales y van de la mano con las iniciativas de sostenibilidad de Kyocera
que reflejan la filosoffa de su fundador, el Dr. Kazuo Inamori. Su creencia de toda
la vida es que “la gente no tiene mas vocacion que la de luchar por el mayor
bien de la humanidad y la sociedad.”

Kyocera fabrique toutes les lames en céramique a Sendai, au Japon, dans

une usine qui produit de I'énergie solaire pour compenser la consommation
dénergie. Nos technologies céramiques exclusives offrent une qualité, une
beauté et des performances exceptionnelles et vont de pair avec les initiatives
de durabilité de Kyocera qui refletent la philosophie de son fondateur, le

Dr Kazuo Inamori. Sa conviction de toujours est que « les gens n'ont pas de
vocation plus élevée que de lutter pour le plus grand bien de 'humanité et de la
SOCIété ».

The KYOCERA GROUP is recognized as a leading company with a
comprehensive approach to reducing greenhouse gas emissions.
Learn more: https://global.kyocera.com/company/csr
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KHOCERd

US Headquarters:

KYOCERA International, Inc.

San Diego, CA 92123

Customer Service: 1-800-537-0294
Sales Inquiries: cpd@kyocera.com
https://cutlery.kyocera.com

We reserve the right to make changes without prior notice.

Copyright © 2021 KYOCERA International, Inc.

@kyoceracutlery



