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_ Veitsisarjamme

@ VG]O Japanilainen ferés HRC: 60
Sondwk Ruotsalainen terds HRC: 58

WI|fC1 1948: Soksololnen terds HRC: 54-56
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Vihannesveitsi9cm - . ; N Y

Veitsiperheen pienin whcmnesveifsi on yksi keittion hyddyllisimmistd veitsistéd.
Pienen kokonsa ansiosta veitsi on erittdin katevad hedelmien, marjojen ja
vihannhesten kuotimiseen ja viipalointiin, Téydellinen myds plehten rookov
aineiden, kuten valkosipulin ja chilin tarkkaan késittelyyn:

A

Yleisveitsi 13 cm . SR . S & ,/

Lyhyt veitsi kapecilla terélld sopii erinomaisesti pieniin tarkkuutta vaativiin
tentaviin. Kun leikkaat paljon vinanneksia jo haluat kokkiveistd pienemman -
jo nGppdrammdan veitsen, t&ma keittion valttamatsn. mon|T0|m|ve|‘rS| on >
oikea valinta.

Fileointiveitsi 20 cm C S e "/.

Fileointiveitsessé on kapea ja joustava terd, jolla poistat helposh nohoh &
kalasta tai kanasta ja leikkaat fileet tai ohuet siivut siististi ja tarkasti. :
Teravdn kdrjen ansiosta fileointiveitsi sopii mainiosti my&s lihan siisfimiseen, . e
ja pihvien valmisteluun. A
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Leipdveitsi 20 cm

Leipaveitsen pitkd sahalaitainen teré on suunniteltu leikkaamaan ilmavia ja

huokoisia materiaaleja mahdollisimman siististi. Leivan liséksi terd sopii.

monipuolisesti myas tomaattien leikkaamiseen, pahkindiden hienontamiseen,
leivonnaisten ja kakkujen paloitteluun tai pakastettujen TC!GkO aineiden, kuten !
kanadfileiden, vipaloimiseen. . ! ik

< -

Kokkiveitsi 20 cm ‘ YL T
Jos keittidan pitdisi valita vain'yksi veitsi, se olisi tadma mbnikdyTTéiheh kokkiveitsi - i :
joka sopil hyvin Iahes kaikkeen. Sen avulla leikkaat, pilkot ja vipaloit kaiken lihasta,”

kalasta ja siipikarjasta vihanneksiin ja Juureksun Kokkiveitsessd on Ieveo reuncad. . "

pitkin kérked kohti kaarevoituva terd. \
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Santokuveitsi 18 cm Ny ¥

Tyypillinen korkea jo leved terd tekee téstd jopanilaistyylisestd keittidveitsestd
erittéin monipuolisen veitsen. Erinomainen leikkaamaan, paloittelemaan,
kuutioimaan ja viipaloimaan vihanneksia, mutta myds siipikarjaa ja
pienempid lihapaloja.




