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Mi a kiilonbség a japan és a német acél pengéjii kések kozott? Melyik jobb minéségii?

A német (és egyéb nyugati tipusu) kések nehezebbnek tlinnek, de “lagyabb” acélbdl késziilnek. Ezeknek a
késeknek altaldban vastagabb a pengéjiik, ami azt jelenti, hogy az élelmiszerek szeletelésekor nagyobb nyomast
kell kifejtenlink. Mi tobb, ezek a kések tipikusan szélesebb vagasi szoggel rendelkeznek (20-25° a penge mindkét
oldalan) igy ujra tébb erdkifejtés sziikséges a vagashoz. A lagyabb acél miatt, a német acélbdl készilt kések
hamarabb életlenné valnak és tobbszor kell élezni Gket. A szakdcsok tobbsége ugy véli, az ilyen tipusu késeket
minden egyes hasznalat el6tt érdemes megélezni.

A japan-acél kések altalaban konnyebbek és vékonyabb, keményebb acélbdl késziilnek. A keményebb acél miatt
a pengevastagsaguk vékonyabb, a penge éle pedig élesebb, mint a hasonld német acélbodl készilt kések. Példaul
a Kai késeknél, a penge mindkét oldalan 16 ° -os szogben élezettek. A kdnnyebb, vékonyabb penge teszi a japan
késeket, igy a Kai késeket is, rendkivil gyors, pontos, és hasznalatban kevésbé faraszto eszkozzé.

Ez nem jelenti azt, hogy a német acél kések rosszak. (Tény, hogy a lagyabb acél miatt kicsit tobb az
él-vesztés.) Csak annyi jelent, hogy a japan acél kések masfajta tervezésti kések. Haszndlatuknal érdemes Ujra
gondolni a vagasi technikdnkat annak érdekében, hogy teljes mértékben kihasznaljuk a kénnyl precizids
tulajdonsagokat, melyet a japan acél kések kinalnak. A német tipusu késeknél megszoktuk, hogy vagasnal
egyszerlen lefelé nyomjuk a pengét, még egy japdan késsel, a kés elére és hatra mozgatdsaval tesziik lehetévé a
tokéletes szeletelést, elkeriilve az étel roncsoldsat és lehetdvé téve a vékony, kénnyl, nagyon pontos vagast.

Vigyazok a késemre és csak kézzel mosogatom. Ennek ellenére vannak rajta apro foltok. Miért van ez?

Az ok a micro-korrézié, ami a japan kés acélok magas széntartalmabdl adodik. Ez azt eredményezheti, hogy apré
pottydk vagy hianyzé darabkak keletkeznek a penge élén. Ez azért fordulhat el, mert nedvesség marad a
vagbélen. A nedvesség gyengiti a rozsdamentes acélt és elGsegiti a mikro-korroziot. Ha tébbszér marad
nedvesség a vagdélen, ez normidl konyhai haszndlat esetén is eredményezhet kdrosodast a pengén.
Védekezhetlink ez ellen ugy, hogy kést hasznalat utan azonnal elmossuk és alaposan teljesen szarazra toroljik.

Mosogathato a KAl kés mosogatogépben?

Azt javasoljuk, hogy ne mossa mosogatogépben a kést. Ennek oka, hogy a mosogatdégépben valé mosogatas
minden konyhai eszkdznek kizdelmes a kiilénb6z6 ciklusok (6blités-mosas-szaritds) miatt. Az eltéré mindségi
fémek egylittes mosdsa soran, a jobb mingségli fémeken (példaul Kai kés) barnas foltok jelenhetnek meg. Ezeket
a foltokat csak nagyon nehezen vagy egyatalan nem lehet kés6bb eltdvolitani. A mosogatdszerek nagyrésze
korroziv anyagokat tartalmaz, példaul citrusfélék kivonatait. A mosogatégép a konyhai eszk6z6kon nemcsak
felesleges kopast, de lepattogzast vagy korrodalast is okozhat a Kai késeken.

A Kai Shun Classic D-alaki markolat csak jobbkezes felhasznal6k szamara alkalmas?

Nem, Kai Shun Classic kések D-alaki markolatat ugy tervezték, hogy elférjen egy jobbkezes felhasznald
tenyerében, kevesebb helyet hagyva a markolat és a kéz kozott. Ennek ellenére, sok balkezes érzi gy, hogy a
markolat ugyanolyan jol m(kodik szamukra is. A legjobb mddja annak, hogy megtudja, megfelel6-e az 6n szamara
a kés, hogy vasarlas eldtt ténylegesen vegyiik azt kézbe. Ha dgy taldljuk, hogy a "jobbkezes" D alaki markolat
nem kényelmes, valassza a Kai Shun Classic tipusu késeket, melyek elérhetek forditott markolattal.

Miért torik ki a pengébdl egy kis darab, mikor csak zoldséget vagtam vele?

A kés pengéjébdl akkor torhet ki egy kis darab, ha nem megfelel6 a vagasi technika. Kai késeket finom szeletelésre
tervezték, és soha nem erételjes, “felfelé és lefelé” daraboldsra. A megfelel6 vagasi mozgas az un. "mozdony"
mozgas, a kést eldre és lefelé nyomva vagjuk vele az ételt, majd kihuzzuk és ha sziikséges, Ujra kezdjiik. Ez a
mozgas egy kéziflirész mozgasara is hasonlit, el6re és lefelé, majd vissza. A Kai kés borotvaéles pengéivel ez a
mozgas erdGfeszités nélkil kivitelezhetd. A Kai kés elsé haszndlatakor probalja meg ezt a vagasi technikat el6szor
lassan, és élvezze a pontos és preciz vagas élményét. Ha mar kell6en kitapasztalata a pengét, gyorsabban megy
majd a vagds. Hasznaljuk a Kai késeket huisok és z6ldségek apritasanal, DE csontok darabolasara soha!
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Milyen a megfelel6 vagasi feliilet?

Az egyik kulcs ahhoz, hogy a Kai kés (vagy barmilyen mas kés) éles maradjon és elkertiljik a penge roncsolédasat,
hogy megfeleld vagasi fellletet hasznaljuk. Ezek kozé tartozik a fa és a mlianyag, melyek puhdbb anyagok, és
jobban megfelelnek a penge alatdmasztasara. Ha a kés vagasi vonalat hagy a vagasi feliileten, a vagddeszka
kell6en puha. Kérjiik, ne hasznaljon cserép, kerdmia lap, marvany, granit, vagy akril vagddeszkat, mert a penge
nagyon hamar csorbul vagy ténkremegy.

Hogyan lehet megfelelGen élesiteni a Kai kések pengéjét?

A megfelel6 pengeél a vagashoz elengedhetetlen, ezért fontos, hogy mindig éles legyen a késiink. Kiilonbség van
azonban az élezés és az élesités (élentartds,fenés) kozott. Az élentartas karbantartja, kezeli a pengét. melynek
hatasdara a pengérdl eltlinnek a mikro sériilések, még élezéskor fémet tavolitunk el a pengérél, kialakitva ezzel a
penge Uj élét.

Leejtettem a késem, ami megsériilt vagy eltort. Fedezi ezt a jotallas?

A jotallas nem terjed ki a véletleniil keletkezett karokra. Oriiliink, ha megprébalja megjavittatni a kést, azonban,
ha az eredmény nem kielégit6 vagy sikertelen, a Kai nem vallal felelGsséget.

Hogyan taroljam a késemet?

Tarolja késeit egy késblokkban, késtarto fiokban, sajat tokjaban, magnesfalon vagy az eredeti dobozdban. Ha a
kés csak bedobjuk a fidkba, akkor az éle eltompulhat vagy karosodhat.

Van barmi olyan, amin a Kai késeket nem lehet hasznalni?

Hatarozottan igen. Kérjuk, ne hasznaljon Kai késeket csontok, iziiletek, szalonnaporc vagy fagyasztott ételek
vagasara. A legtobb Kai kést precizids szeletelésre tervezték, a kemény anyagok vagasa tonkreteheti a pengét.

Miért nem tartja a késem ugy az élét, mint Uj koraban? Vonatkozik erre a garancia?

Az él elvesztése a rendszeres hasznalat sordn teljesen normalis jelenség, nem tekinthet6 hibanak, igy nem terjed
ki ra a garancia. Minél gyakrabban élezziik a pengét, anndl szélesebbé valik az élszog és anndl gyakrabban igényli
a penge az élezést. Két dolgot tehetiink az él megtartasa érdekében: hasznaljunk puha fa vagy miianyag
vagodeszkat és alkalmazzunk sima, szeletel§ mozgast.

Ha a Kai kések rozsdamentes acélbdl késziilnek, miért van mégis rozsdafolt a pengén? A rozsdasodasra

vonatkozik a garancia?

A rozsdamentes acélpengék is tudnak rozsddsodni, ha nedvesség marad a pengén. A rozsda nem gyartasi hiba,
nem vonatkozik ra a garancia.

A Kai logd, a Damaszkusz rétegeket, és / vagy a markolat elhalvidnyult. Vonatkozik erre a jotallas?

A kopas nem mindgsul hibanak, ez a mindennapi hasznalat velejardja. A garancia nem vonatkozik a hasznalatbdl
eredd esztétikai hibakra.

Letort a késem hegye. Javithatd vagy kicserélik?

A letort késhegy a nem megfelel§ hasznalat vagy véletlen baleset kévetkezménye lehet. Nem megfelel6
haszndlaton példaul azt értjiik, ha beleszurjuk a késlinket valamibe és elkezdjiik a penge hegyével feszegetni azt,
vagy megprobalunk kibontani vele valamilyen kemény targyat. Baleset kovetkezménye lehet, ha leejtjiik a kést a
padldéra vagy a mosogatoba, vagy a késblokkbdl feszitve hdzzuk ki. Minden hasonld helyzetben sériilhet a penge.
A letort penge nem tekinthetd gydrtdsi hibanak, garancia nem tejed ki az ilyen tipusu sériilésekre. Amennyiben
megoldhatd, a KAl megprébalja kijavitani / dtalakitani a kés élét az On szdmara.

Visszakapom a régi késemet, amennyiben cserére keriil a sor?

Sajnaljuk, de csere esetén nem kapja vissza a régi kést.



