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TOKYO OFFICE

Esculpindo o futuro com a tecnologia do FIO DE CORTE

Sobre a KAl

A KAI iniciou sua histéria de liderangca em 1908 como um fabricante de canivete em Seki, a antiga
capital de fabricagdo de espadas do Japdo. Rapidamente, a KAl tornou-se conhecida como a
fabricante n° 1 de espadas no Jap&o ao introduzir navalhas, assim como outros produtos como tesou-
ras, cortador de unhas e muito mais para atender as necessidades diarias de nossos clientes, com o
verdadeiro espirito dos forjadores de espadas. O desempenho superior da espada, resultado de 100
anos de habilidade em fabricag@o de facas e destreza dos nossos profissionais, nos permitiram criar
facas de cozinha que contribuem para uma vida mais requintada. Tanto a qualidade quanto a beleza
das nossas facas de cozinha sdo proporcionadas pela nossa tecnologia avangada e longa experiéncia,
e sdo muito apreciadas pelo mundo afora. As tradigOes e habilidades legadas pelos forjadores de
espadas do Japao antigo tém sido fonte de inspiracdo e parte integrante de todos os produtos KAI
desde a fundagdo da empresa. Depois de um século fabricando espadas, a KAl esta se dedicando a
trabalhar ainda mais arduamente, para ouvir os desejos de nossos clientes e continuar fornecendo
produtos que irdo agrada-los e servir as suas necessidades.

KAl

kal corporation

Housewares, overseas business div.

3-9-5, lIwamoto-cho, Chiyoda-ku, Tokyo, 101-8586, Japan

http://www.kai-group.com 1004/1004 K 0.3K1
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Shun Classic

Especificacao
Material da lamina : VG10 como material central.
33 Camadas S/S tipo Damascus.

Dureza :
Espessura :

Material do cabo :
Formato do cabo :

60 HRC

2.0mm, 2.5mm
Pakkawood preto
Formato em D

DM-0700
Faca para aparar 8.5cm

DM-0701
Faca utilitaria  15cm

DM-0711
Faca para bife 12.5cm

DM-0727
Faca Santoku 13.5cm

DM-0702
Faca Santoku 16cm

DM-0718
Faca Graton Santoku 16cm

DM-0728
Nakiri 16.5cm

DM-0706
Faca do Chef 20cm

DM-0719
Faca Graton do Chef 20cm

DM-0705
Faca para fatiar pdo 22.5cm



A linha Wasabi Black apresenta um design simples e moderno,
com 6timo desempenho de corte. A lamina de ago escovado e
o cabo preto liso ddo um aspecto contemporaneo a faca.

Especificagcbes técnicas

Material da lamina : 1K®6, alto carbono inoxidavel
Dureza: 58

Material do cabo : PP.

Formato do cabo : Formato D e elipsoidal

6715U
Utility 150mm

£ 4 6720C

Chef’s 200mm

6716S
Santoku 165mm

6716N
Nakiri 165mm

6710D
Deba 105mm

Cores pastéis com cabos transparentes exclusivos dao um toque
de requinte e beleza a sua cozinha. Nao se deixe enganar: sob a
beleza exterior existe um desempenho de corte superior.

O revestimento colorido esta em conformidade com as normas de
seguranca alimentar estabelecidas pela FDA.

Especificacédo

Material da lamina : SUS 420J2

Dureza : 53

Material do cabo : resina iondmero com revestimento colorido
Formato do cabo : ergonémico

Fabricado no Japao

AB-1273
Faca Utility com bainha

. 4 AB-1274
w Faca Utility serrilhada com bainha

AB-1176
Faca para tomate e queijo

AB-1101
Faca do Chef

AB-1100
Faca Santoku



