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Da tradicdo ao prazer de fazer bonito

Criado ha quase dois mil anos, o sushi atravessa os
séculos como uma das mais sofisticadas expressoes da
culinaria japonesa. Uma tradicdo milenar que traz cortes
de altissima precisao e combinagoes superdelicadas. E a
Tramontina, com a experiéncia centendria na fabricacdo
de facas, agora traz uma linha especial para reverenciar
esta arte de fazer bonito.

Deba:

Uma lamina robusta que flui
bem nos cortes pesados, sendo
muito utilizada na etapa de

]

limpeza e no preparo dos peixes.

Nakiri:

Com lamina mais larga, é a
escolha certa para cortar e
picar legumes ou vegetais,
proporcionando um corte
rapido e uniforme.

Yanagiba:

E 0 modelo classico da cozinha
japonesa, com lamina alongada
que garante cortes de precisao
milimétrica. Indispensavel no
preparo de sushis e sashimis.

Pinca:

Essencial para a limpeza do
peixe. O design curvado facilita
a extracdo das espinhas sem
rompé-las e sem danificar as
fibras da carne.

Certificacdo NSF - Os produtos da Linha Sushisdo _.—.
certificados pela National Sanitation Foundation \!
(NSF), organizacado reconhecida como a autoridade I._mF_.l
internacional em seguranca alimentar e praticas
de higiene.

Lamina de aco inox de alta performance com fio especial
para cortes precisos. Com ranhuras que garantem total
firmeza no uso, o cabo de aco inox é facil de limpar e
super-resistente.

USO SEGURO E ADEQUADO:

¢ Antes da primeira utilizacdo, lave bem a peca e seque-a.
¢ Produto cortante e perfurante: tenha cuidado ao
manusear e mantenha fora do alcance das criancas.

* Evite impactos que possam danificar o fio.

¢ Para maior durabilidade do produto recomenda-se lavar
manualmente e seca-lo antes de guardar.

¢ Para descarte dos produtos e embalagens siga as
orientacoes de reciclagem vigentes.

REAFIAGAO:

Algumas facas destinadas a culinaria japonesa possuem
afiacao somente em um dos lados da lamina. Para reafiar
sua faca, sugerimos que utilize pedras para afiacao
Tramontina que possuem um excelente desempenho na
afiacao e no acabamento do fio.




From tradition to the pleasure of doing things beautifully
well

Created nearly two thousand years ago, sushi traverses
the centuries as one of the most sophisticated expressions
in Japanese cuisine. It's an ancient tradition that brings
highly precise cuts and super delicate combinations.
And Tramontina, with its century-old experience in the
manufacturing of knives, now offers a special line to honor
this beautifully well done art.

— Deba:
A strong blade that glides well
in heavy cuts; widely used when
cleaning and preparing fish.

Nakiri:

With a wider blade, this is the right
tool to slice and dice vegetables
with a quick and even cut.

Yanagiba:

— This is the classic model in
Japanese cuisine, with an elongated
blade to ensure incredibly precise
cuts. Essential for preparing sushi
and sashimi pieces.

Tweezers:
Essential for cleaning the fish.
i The curved design makes it easier
— to extract bones without breaking

them or damaging the meat fibers.

NSF Certificate - The Sushi Line products are
certified by the National Sanitation Foundation (geme"
(NSF), an organization acknowledged as the main 'th.,'
international authority on food safety and hygiene e
practices.

The high-performance stainless steel blade has a special
edge for precise cuts.

With grooves that ensure a firm grip, the stainless steel
handle is easy to clean and very sturdy.

SAFE AND CORRECT USAGE:

* Before the first use, wash the piece thoroughly and dry
it well.

 Sharp, piercing product: be careful when handling it and
keep it out of the reach of children.

¢ Avoid impacts which might damage the edge.

e For a longer-lasting product, we recommend washing it
by hand and drying it well before storing it.

e To discard products and packaging, follow existing
recycling guidelines.

RE-SHARPENING:

Some knives used in Japanese cuisine are only sharpened
on one side of the blade.

To sharpen your knife, we recommend Tramontina
whetstones for excellent sharpening and a smooth finish to
the edge.
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+55 [54] 3433.2800
sac@tramontina.net

Validade indeterminada

TRAMONTINA S.A. CUTELARIA
Av. 25 de Setembro, 1024 -95185-000
Carlos Barbosa - RS - Brasil
CNPJ: 90.050.238/0001-14
Industria Brasileira
www.tramontina.com




Desde la tradicion al placer de hacer bien las cosas

Creado hace mas de dos mil afos, el sushi atraviesa los
siglos como una de las mas sofisticadas expresiones de la
culinaria japonesa. Una tradicion milenaria que trae cortes
de altisima precision y combinaciones super delicadas.
Y Tramontina, con la experiencia centenaria en la
fabricacion de cuchillos, ahora trae una linea especial para
reverenciar esta arte de hacer bien las cosas.

Deba:
e Una ldmina robusta que se
desliza bien en los cortes
pesados, utilizdndose mucho en
la etapa de limpieza y en la
preparacion de los pescados.
Nakiri:
Con ldmina mas ancha, es la
eleccion correcta para cortar y
picar legumbres o vegetales,
proporcionando un corte rapido
y uniforme.

Yanagiba:

Es el modelo clasico de la cocina
japonesa, con ldmina alargada
que garantiza cortes de precision
milimétrica. Indispensable para
preparar sushis y sashimis.

Pinza:
Esencial para limpiar pescado. El

disefio curvado facilita la extraccion

de las espinas sin romperlas y sin
perjudicar las fibras de la carne.

Certificacion NSF - Los productos de la linea Sushi T
son certificados por la National Sanitation | mF|
Foundation (NSF), organizacion reconocida como *._ " ¥
la autoridad internacional en seguridad alimenticia

y practicas de higiene.

La ldmina de acero inoxidable de alto desempeno tiene un
filo especial para cortes precisos.

Con ranuras que garantizan total firmeza durante su uso,
el mango de acero inoxidable es facil de limpiar y muy
resistente.

USO SEGURO Y ADECUADO:

¢ Antes del primer uso, lave bien la pieza y séquela.

¢ Producto cortante y que perfora: tenga cuidado al
manejarlo y manténgalo fuera del alcance de los nifos.
e Evite impactos que puedan danar el filo.

¢ Para una mayor durabilidad del producto, se
recomienda lavarlo manualmente y secarlo antes

de guardarlo.

¢ Para desechar productos y envases siga las
orientaciones de reciclado vigentes.

REAFILADO:

Algunos cuchillos destinados a la culinaria japonesa se
afilan de un lado solo de la ldmina.

Para reafilar el cuchillo, sugerimos que utilice piedras de
afilar Tramontina que tienen un excelente desempeno en
el afilado y en la terminacion del afilado.
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