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ULTIMATE-SARJA CHEF-SARJA

Suuriholkkisia vahvoja veitsia ammattikokille, Partaveitsenterdvad, ruostumista vastustavaa MAC-terdsta,
Parasta wolframiseosteista terdstd, jonka terd kestaa erittdin pitkadn, laminoidut puukahvat.

1. SBK-120 Kokkiveitsi 320 mm BK-120 Kokkiveitsi 310 mm

2. SBE-105 Kokkiveitsi 265 mm
il

3. SBK-95 Kokklveitsi 235 mm / 20,5 B0 Kokkheeitst 210
J ’ /

4, SKE5-105 Viipalointiveitsi 260 mm .
N

19. BK-100 Kokkiveitsi 255 mm

HEB-85 Kokkiveitsi 215 mm

) ‘

:

22, HB-70 Kokkiveitsi 180 mm
5. SDK-85 Halkaisuwveitsi 215 mm

23, HB-55 Kuorimisveitsi 135 mm

PROFESSIONAL-SARJA

Partaveitsenterdvat terit vastustavaa MAC-terasta.
Kestavit laminoidut puukahvat ja erinomainen tasapaino.

24, TH-100 Kokkiveitsi 255 mm
6. MBK-110 Kokkivelts 275 mm

25, TH-BO Kokkiveitsi 200 mm
7. MBK-95 Kokkiveitsi 250

" 26, BSC-85 Sushikokkiveltsi 215 mm

B, MBK-85 Kokkiveitsi 220

27.  550L-130 Lohiviipalointiveltsi 325 mm

9. MKS-105 Viipalointiveitsi 260 mm
2B, B5-90 Leipaveitsi 220 mm

10. MTH-B0 Kokkiveitsi 200 mm )

29, BNS-60 Kalaveitsi ja tuppi 160 mm

11, MSK-65 Santoku-y8itsi 170 mm

] 30, PK-25 Kuorimisveitsi 65 mm

31, FC-90 Pakasteveitsi 230 mm

LUUN- JA NAHANPOISTONVEITSET

Lihaveitset fuostumista vastustavaa MAC-terdstd, muovikahvat.

4 14. PKF-60 Kuorimisveitsi 155 mm

32, PB-60 Luunpoistoveitsi 155 mm

——

15, PKFES0 Kuorimisveltsi 125 mm 33. PBG-60 Luunpoistoveitsi 155 mm

J—____4

16, PKF-30 Kuorimisveitsi 80 mm

\p

17, MCE-105-D Viipalointiveitsi 270 mm

34, P5G-70 Nahanpoistoveitsi 190 mm

35. P5-90 Nahanpolstoveltsi 220 mm



SUPERIOR-SARJA MAC ORIGINAL-SARJA

MAC Superior-teriistd. Terivmpia ja silyvat pitempadn terdvind, Ruostumista vastustavaa MAC-terdsth, Ergonominen muotoilu,
Suuret kestidvat laminoidut puukahvat. Kestdvat laminoidut puukahvat. =

SA-80 Ylelsveitsi 205 mm A-80 Ylelsveltsi 200 mm

SA-70 Ylelsveitsi 185 mm . A-70 Ylelsveltsi 180 mm

38, SF-85 Fileointiveitsi 210 mm /

A-60 Ylelsveltsi 170 mm

AB-60 Yielsveitsl 170 mm

50-65 Halkalsuveitsi 165 mm

. n
= \ 57. AB-50 Yleisveitsi 140 mm
1
#

40, SP-50 Kuorimisveitsi 125 mm

58. CP Kuorimisveitsi 105 mm

59. ME-A0 Juustoveitsi 100 mm

Santoku-veitsi 170 mm

42, SK-40 Kuorimisveitsi 100 mm
. TE-70R Santoku-veitsi oikea-

katisille 170 mm
43, SB-105 Leipiveitsi 270 mm
ORIGINAL-SARJA
Ohutta, reostumista vastustavaa MAC-terdstd. Partaveitsenterdy
Turvalliset pydristetyt kirjet. Suuret kehotetut kiteen sopivat kah'.rat Iamirm a puusta. Hlfﬁll_ 'Sla?l'rtﬂkﬂn -veitsi vasen-
sille 170 mm

Kéteva ripustusreika terdssa,

\«-._

FF-70 Fileointiveitsi 185 mm

a4, UK—BU'\ﬂEISHeitsi 200

45, UK-60 Yleisveitsi 170 mm 53, AC-SS Yisisveitsi 150 mm

64, DK-50 Yielsveitsi 135 mm

46. CK-90 Paistiveitsi 230 mm

t terdt kuin Oﬁﬂlml-sarjaisa, mutta vahvat
ut palisanteripuukahvat.

66. RBC-90 Palstiveltsi 230 mm

J-SARJA

67. RFB-70 Fileointiveitsi 170 mm

50. JA-70 Yieisveitsi 180 mm

68. RPB-15 Kuorimisveitsi 105 mm
51. JD-50 Halkaisuveitsi 140 mm

69. TUB-65 Vihannesveitsi 165 mm

52. JC-50 Kuorimisveitsi 125 mm



TO-SARJA (Tokushuko Betcho) SE-SARJA (Honyaki Senshuizuminokami)

Puhdasta Yasugin terdstehtaan Gingami 3-hiiliterdsti. Erittdin kova ja Sakain parhalden kasitydlaisten kisin takoma ja kasin teroittama erikoisveitsi. Puhdasta
hyvin ruostumista vastustava. Partaveitsenteriva, helppo teroittaa ‘fﬁsuiln terdstehtaan Tamahagane-hiiliterasti. Peilihionta molemmin puolin. Musta
uudesuanja pys?'y terdviand kauan. Kahdeksankulmaiset magnolia- ebenholz-kahva, hopearengas ja vesipubvelin sarvesta tehty halkki. Mukana tyylikis puu-
puukahvat ja vesipuhvelin sarvesta tehdyt holkit. kotelo, tuppi ja veitsilaukku,

L =

70. TO-FK-330 Sashimiveitsi 330 mm

'ﬁﬁl___...

1. TO-FK-300 Sashimiveitsi 300 mm

e —

72, TO-FK-270 Sashimiveitsi 270 mm

| . B3. SE-FK-360 Sashimiveitsi 360 mm
73. TO-FU-270 Fugubiki-veitsi 270 m % .
-SARJA {Iznqg?ami Masahisasaku)
— kaln parhalden veitsisépplen kisin takomia ja kasin viimeistelemid Kasumi-veltsia
[ - puhtaasta Yasugin terdstehtaan Shirogami 2-hiiliterdksests. Magnoliapuukahvat ja vesi-

puhvelin sarvesta tehdyt holkit.

74, TO-TA-330 Takobiki-veitsi 330 mm

Hﬁ 84, [Z-FK-300 Sashimiveitsi 300 mm

75, TO-TA-300 Takobiki-veitsi 300 mm .
e
I ‘ \ 85. [Z-FU-300 Fugubiki-filecintiveitsi 300 mm

76, TO-Al-210 Aideba-veltsi 210 mm
86, [Z-TA-300 Takobiki-veltsi 300 mm

(

— . [Z-MI-240 Mioroshi-veitsi 240 mm

78, TO-KI-270 Kiritsuke-veltsi 270 mm

_— —

) 88. IZ-Al-210 Aideba-veitsi 210 mm

[ 4
79, TO-KK-225 Kakugata Usuba-veitsi 225 mm J

i . \ 89, [Z-DE-210 Deba-veitsi 210 mm

ﬁ

80, TO-KM-210 Kamagata Usuba-veitsi 210 mm ;

o, [Z-KK-210 Kakugata Usuba-veitsi 210 mm

e -

81. TO-GYU-300 Gyuto-kokkiveitsi 300 mm 91. 1Z-KM-210 Kamagata Usuba-veitsi 210 mm

— -

82, TO-5U-300 Sujibiki-viipalointiveitsi 300 mm 92, [Z-MU-180 Mukimono-kuorimisveitsi 180 mm



HO-SARJA (Sakai Hocho Masahisasaku)

Laminoituja Sakain Kasumi-veitsid, terd Yasugin terastehtaan Shiro-
gami 2-hiiliterdstd. Pyoreat magnoliapuukahvat ja vesipuhvelin
sarvesta tehdyt holkit.

p—— '-i

93, HO-FK-300 Sashimiveitsi 200 mm

Jﬂ

94,  HO-FU-300 Fugubiki-veitsi 300 mm

|

95, HO-TA-300 Takobiki-veitsi 300 mm

d

96. HO-MI-240 Mioroshi-kalaveitsi 240 mm

y!

97, HO-Al-210 Aideba-v

98, HO-DE-210 Deba-veitsi 210 mm

99, HO-KK-210 Kakugata Usuba-veitsi 210 mm

|

—_—

100, HO-KM-210 Kamagata Usuba-veitsi 210 mm

L

:

e

101, HO-5A-180 Santoku-veitsi 180 mm

MA-SARJA (Sakai Masahisasaku)

Sakain Kasumi-veitsia Yasugin terdstehtaan Shirogami 3-hiiliterdk-
sestd, Pyoredt magnoliapuukahvat ja vesipuhvelin sanvesta tehidyt
halkit.

-
102. MA-FK-300 Sashimivefts] 300 mime

d

103. MA-MI-240 Mioroshi-kalaveitsi 240 mm

—

104. MA-AI-210 Aideba-veitsi 210 mm

d

105. MA-DE-210 Deba-veitsi 210 mm

_.I-__|

l-

L

106, MA-KK-210 Kakugata Lisuba-veitsi 210 mm

- Jﬁ

107. MA-KM-210 Kamagata Usuba-veitsi 210 mm

=) L%
T
[ 108, MA-MU-180 Mukimono-kuarimisveitsi 180 mm

109, MA-5A-1B0 Santoku-veitsi 180 mm

huko Wahocho, ammattikayttoon)
tumista vastustavasta runsashiilisestd hiiliterdksesta val-
veitsid, kestivat laminoidut puukahvat ja partaveitsenterd-

4

i 4110, FEW-10 Sashimiveitsi 300 mm

111, FEW-9 Sashimiveitsi 270 mm

e

112, FKW-7 Sashimiveitsi 225 mm

7 m—

N 113, WSC-FKW-7 Puinen tuppi (veitselle FKW-7)

114, CL-75 Japanilainen Deba-halkaksuveitsl 185 mm

—

:: CL-65 Japanilainen Deba-halkaisuveitsi 165 mm

116, CL-55 Japanilainen Deba-halkaksuwveits! 140 mm

1| e

117, CL-40 Japanilainen Deba-halkaisuveitsi 110 mm

/
)/"

118, ACL-65 Japanilainen Aldeba-halkalsuveitsi 170 mm

__J

119, JU-65 Japanilainen vihannesveitsi 165 mm

120, CCL-90 Kiinalainen halkaisuveitsi 230 mm



VEITSISARJAT

Namad veitsisarjat sopivat malniosti lahjoiksi erilaisiin tilaisuuksiin, valkkapa innokkaalle kotikokille.

123. 5U-6B5 Lahjasarja & kpl
(SA-80, 5F-85, 5D-65, SP-50, B5-90, 5R-65]

122, GSH-31 Veitsisarja 3 kpl J
[MBK-35, PKF-50, SR-85]

124, G5P-31 Veitsisarja 3 kpl
(A-60, FE-T0. CP)

121, PS-8 Ammattilaksarja 8 kpl . .
{5BK-120, SBK-105, 5K5-105, 50K-85, BON-B0, PKF-50, FD, SR-85, kotelo)

126, SU-27 Veltsisarja 2 kpl
[SA=T0, 5P-50)

125. SK-201 Lahjasarja 2 kpl

\# (5K-65, SK-40)

e ==

: . e 128. BM-201 Lahjasarja 2 kpl
- (B5-90, MK-40)

127. 5-2 Lahjasarja 2 kpl

- s

129. AAC-3 Veitsisarja 3 kpl
(AB-60, AC-5S, CP)

‘e

e
KITEHEN KMIFE
130, ADC-5 Veitsisarja 5 kpl e S ey

(AB-60, DK-50, CP, K54, D5-1)

'\__F- 133. R-40 Lahjasarja 4 kpl
— {RBC-90, RFB-70, RUB-65, RPE-15)

131, UPK Veitsisarja 2 kpl 132, H-20 Veitsisarja 2 kpl
[UK-60, PE-40) {HB-70, HB-55)




JAPANILAINEN AMMATTIKOKKIVEITSISARJA TEROITUSVALINEET JA MUUT

|

138. 5R-95 Keraaminen teroituspuikko 240 mm

|
139. 5R-85 Keraaminen teroituspuikko 215 mm
[~
/ ' 140, 5R-65 Keraaminen teroituspuikko 180 mm
1
7
—

|

|

w

141, D5-1 Timanttiteroitin 50 mm

|

L
142, 55-1 Keittighiomakivi 65 mm

B

/ X
\""-..’143. 55 # 6000 Hienojakoinen hiomakivi 210 x 73 x 22 mm

—

134. TOS-6 Japanilainen ammattikokkiveitsisarja 6 kpl /— 144. S5 # 1000 Keskikarkea hiomakivi 207 % 66 x 34 mm
(TO-FK-300, TO-FU-270, TO-KM-210, TO-AI-210, TO-DE-150, CHO-210, kotela)
) =J

145, 55 # 240 Kagkea hiomakivi 205 x 75 x 50 mm

KORISTELEIKKURIT JA
VEITSITELINEET 14§ SHK-55 Metsastajinveitsi ja nabkatuppi 117 mm

135, Kazarikiri-sarja 21 I:m/
Hedelmaiveitsi- ja kpris

Iefkkurisarja nahkaliotelossa

.

147, K5-4 Kelttitsakset 85 mm

148, FO Paistihaarukka 220 mm

.. 12 profillia, 3 kplfkutakin ) ~
{matsu, take, ume, eihire, sakura, Bomijl £

Kkikowi, ume, selhino, sakura, momiji, kikku)
149, FO-2 Haarukka 180 mm

el —

150, CHO-210 Pulkko-ottimet 210 mm

137, Veitsiteline (veitset hankittava erikseen) 324 x 130 x 295 mm 151. CASE Nahkainen veitsikotelo



MAC
v

Tavanomainen
tera

JAPANILAISTA KASITYOTAITOA HUOMISEN KEITTIOON

Kokonaan Japanissa valmistetut MAC-veitset ovat tarkkwustydkaluja, joiden muotoilusta, kokoonpa-
nosta, killlotuksesta ja teroituksesta vastaavat parhaat japanilaiset veitsiammattilaiset. Partaveitsen
terdvyys, kiteen sopivat kahvat ja erinomainen tasapaine. Ammattikokkien ja innokkaiden kotikokkien
suosiossa kaikkialla maailmassa. Jo yli 25 miljoonaa MAC-veistd on myyty vuodesta 1964 alkaen.

MAC-tera

Hiotu
ahueksi
wesihionnalla

Suoraan leikkaava MAC-kulma

Tylpps terd
maisen kaksiviisteisen V-terdn {ryoba) yhdistelma, jossa sdarma poikkeaa hiukan keskiviivasta ja terd- Terdvi 45,5 terd tylsyy nopeasti
kulma on noin 45,5°. Tama tera on helppo tercittaa ja sopil hyvin sekd chueen viipalointiin ettad

suoraan katkaisuun,

Tunnusomainen MAC-kulma on on perinteisen japanilaisen yksiviisteisen talttateran (kataba) ja lansi-

P . b et . . taa tunval-
Ylivoimaista kisitydtaitoa ja muotoilua Rsuutta.
Ruostumista vastustavat MAC-veitset on valmistettu kokonaan Japanissa Sekin kapungissa, jonka veit- \' - ; oot
sisepdt ovat olleet arvostettuja miekantekijoits jo keskiajalta lahtien, MAC-terit tehdadn ruostumista — hmu}'m**ﬂ“. w“m'ﬂ!

vastustavasta, runsashiilisestd kromi-molybdeeni-vanadiiniseosteisesta hiiliterdksestd, johon tietyissa
malleissa on lisdtty vield wolframia antamaan lisdd kestivyyttd ja terdvyyttd. Terdt on hiottu ja teroi-
tettu kasin vesijaidhdytteisilla hiomakivilld valmiin terdn laadun optimoimiseksi. Partaveitsenterdvat ja
ohuet terdt ovat terdvampid ja pysyvat pitempdan terdvind kuin muiden johtavien veitsimerkkien
terat, Terdksen kovuus on optimaalinen, RC 57-617, mikd tekee uudelleenteroittamisen helpoksi.

Ohut partaveitsentenivi terl
helpottaa leikkaamizta,

Optimaalinen kaarevuus,  Hygieeninen holkki, EMM&
Sakai Wabocho-veitset

Osakan ldhelld Sakain kaupungissa valmistetut, runsashiilisesta terdksesta tehdyt perinteiset MAC- Klitean sopha lio kahwa,

veitset ovat saaneet lopullisen muotonsa 600 vuoden kuluessa, Sakaissa veltsid tekevit kokeneet kisi- Partaveitsenterivi MAC-tecd, teroitettu 4 vaibeessa.

tydldiset, jotka ovat suorittaneet jopa 10 vuotta kestavan harjoittelujakson perinteisen terantakomisen

hallitsemiseksi, Maitd veitsid kiyttivat useimmat japanilaiset amattikokit. Vuosien kuluessa niiden tai- E"“:"" WM'J:*HM*-W"’M“““M'M'M*
dokkaasti taotut ja uskomattornan terdvit terdt ovat saaneet yha enemman myds kansainvalists LR

suosiota,

MAC Honyaki-veitset (SE-sarja)

Puhtaasta runsashiilisestd Yasugin terdstehtaan Shirogami-hiiliterdksestd tehtyjd ylellisid mestariteoksia. Naita veitsid takovat, hiovat ja teroittavat Sakaissa kasitydna
vain parhaat ammattimiehet. Taottuja terdaihioita sdilytetddn vetolujuuden parantamiseksi useita vuosia hiilituhkan sisalld, minkd jalkeen ne hiotaan ja teroitetaan
hualella. Terdt viimeistelldin molemminpuolisella peilihicnnalla ja kiinnitetdan lujasti ylellisiin ebenholz-kahvoihin, joissa on hopeiset renkaat ja vesipuhvelin sarvesta
tehdyt holkit,

MAC Sakai Kasumi-veitset (IZ-sarja, HO-sarja, MA-sarja)

Suurimmassa osassa Sakaissa tehtavistd veitsistd on takomalla yhteen hitsattu terd, jonka wdin on erittdin kovaa runsashiilistd Yasugin terdstehtaan Shirogami-hiiliterdsta
ja pintakerrokset vahihiilista terdsta (takorautaa). Nama Kasumi-veitset ovat helppoja teroittaa ja niiden terit voidaan tehda erittdin terdviksi.

Tokushuku Betcho Masahisasaku (TO-sarja)

Puhtaasta runsashiilisesta Yasugin terdstehtaan Gingami 3-hiiliterdksestd tehdyissa terissd on erittdin terava ja kestdva reuna, joka on helppo teroittaa uudelleen. Terd on

vahva ja vastustaa ruostumista. Valmistettu Sekissa ja viimeistelty Sakaissa kayttden kokeneimpia teroitusammattilaisia. Ainoa veitsi, jossa on kiytetty Japanin molem-
pien perinteisten veltsikeskusten parhaita ammattilaisia,

-

Kasumiveitsen o 1
valmistus

=== D O

_ -.E.: T . ——— i?

R R (]

1! Runsashiilinen kova terds ja vihahiilinen pehmea terds. (4 Ruotl muotolllaan ja terda taotaan lisa. 7 Viistoamishionta ja useita teroitusvaiheita.
(2 Terdkset yhdistetddn ja hitsataan yhteen takomalla. 5 Terd taotaan ldhes lopulliseen muotoonsa. () Terd kaiverretaan ja kiinnitetddn lujasti kahvaan.
(3 Kuumennetaan, tactaan ja venytetdan toistuvasti. 6 Terd hiotaan muotoonsa ja tarkkaan kokoonsa.
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MQ C Jlleenmyyja:
TP CORPORATION

Maahantuoja: Ailako Oy
Annankatu 20, 00120 Helsinki
ailako@kolumbus.f




