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English

Yaxell company profile and RAN damask knives - Users' manual

Since 1932, Yaxell has contributed to improving kitchen culture by suppiying superior quality
kitchen knives. Our knives have been well accepted and Yaxell is among the Top Five supplises.
worldwide. Our RAN damask knives are used by top chefs in France and are becoming
increasingly popular amang hobby chefs.

(D RAN blade

The blade has an extremely sharp cutting-angle. It is made out of
Japanese VG10 cobalt-vanadium stainless steel which is folded many
times with soft and hard stainless steel.

@ RAN handle

The handle is made out of FDA-approved black Canvas-Micarta, which
is an enormously durable material made of resin and linen. This material
resists decades. The end of the handle is made out of stainless steel,
which gives the knife outstanding stability. RAN damask knives are also
available with 18-10 stainless steel handle.

@ Craftsmanship

The outstanding edge of the RAN damask knives has been achieved
by combining the best of advanced technology with the unsurpassed
knowledge and expertise of the craftsmen making these professional
kitchen knives. Their skills have been cultivated in traditional Japanese
sword making technigques, handed down from generation to generation
over seven centuries in Japan's capital of swords and knives — Seki.

@ Use and care

eUse only on a cutting board,

Do not use for chopping food.

esknives should not be used for cutting into any food that has bone.
Do not use to cut frozen food.

#Clean knives with lukewarm water. Do not use hot water.

To restore the cutting edge, please use RANSHARP (article # 36021
white or 36022 black) or RANSTOME (article # 36050).

German

Yaxell Firmenprofil und Ran Damast Messer - Bedienungsanleitung Deutsch

Seit 1932 |eistet Yaxel einen grofien Beitrag um die Kikchenkuttur zu fordem und erstkiassige
Kichenmesser zu produzieren. Unser Messer wird gut angenommen und ist unter den Top 5
der hochqualitativen Messer wellweil. Unsere Ran Damast-Messer werden von Kiichenchefs in
Frankreich verwendet und werden mefw und mehr popular bei Hobbykochen.

(D RAN-Klinge

Die Klinge hat einen sehr scharfen Schneidwinkel. Sie ist aus rostfreiem,
Japanischen VG10 Cobalt-Vanadiumstahl gefertigt, welche viele Male
mit hartem und weichemn rostfreien Stahl gefaltet wurde.

& RAN-Griff

Der Griff ist aus FDA-gepriftem, schwarzem Micarta gefertigt. Micarta
ist ein sehr widerstandsfahiges Material aus Kunstharz und
Leinenfasern. Das Ende des Griffs besteht aus rostfreiem Stahl, um
dem Messer die nitige Stabilitit zu verleihen. RAN Damastmesser
sind auch mit einem Griff aus 18-10 rostfreiem Stahl erhaltlich.

@ Handwerkliches Kénnen

Durch die Verwendung bester Technologie, unibertroffenem Wissen und
bester Handwerkskunst konnte die aufergewdhnliche Schérfe des RAN
Messers erreicht werden. Die Kunst des Messerschmiedens entstammt
der Schmiedetradition alter japanischer Schwerter und wurde in Sekl,
Japan, der Hauptstadt von Schwerternund Messern, Uber Generationen
lang weitervererbf,

@ Verwendung und Pflege

eNur auf einem Schneidbrett verwenden.
eNicht fiir das Hacken verwenden.

eDas Messer sollte nicht beniitzt werden, um Fleisch mit Knochen zu
schneiden,

sKeine gefrorenen Lebensmittel schneiden,
eReinigen Sie das Messer mit warmem, aber nicht heilem Wasser.

& Pflege

Um die Messer zu schlgifen, benutzen die RANSHARP (Art.Nr. 36021
weilt oder 36022 schwarz) oder RANSTONE (Art.Nr. 36050)
® extrem hart & axtrem haltbar ® extrem scharf
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French

COUTEAUX RAN DAMAS -MNotice d'utilisation

Fabriqué au Japon depuis 1932

LAME RAN :

-L_a\ -Iafrle aun angle de coupe extrémement tranchant. Elle est fabriquée
avac de 'acier inox japonais VG10 composé de Cobalt et vanadium, qui
est laming a l'aide de nombreuses couches d'acier inoxydable doux et dur.

_MNCHE RAN :

Le manche est réalisé avec du Micarta-Canvas noir qui a requ 'approbation
de la Food and Drugs Administration Américaine. C'est un matériau
excessivement solide fait de résine ef de tissus, Ce matériau résiste des décennies,
Le bout du manche est réalisé en acier inoxydable, ce qui donne au couteau
une stabilité exceptionnelle. Les couteaux Damas RAN sont également
disponibles avec un manche en acier inox 18-10.

ART :

Le tranchant exceptionnel des couteaux damas Ran a &té réalisé en
combinant le meilleur de la technologie avec le savoir faire et la dextérité
inégalés des artisans fabriquant ces couleaux de cuisine professionnels.
Leurs compétences sont le fruit des technigues traditionnelles japonaises
de |a fabrication des sabres, transmises de génération en génération depuis
plus de sept siécles dans la capitale des sabres et couteaux « SEKIJAPAN »,

UTILISATION ET SOIN

- utiliser uniquement sur une planche & découper

- ne pas utiliser pour hacher les alimenfs

- le= couteaux ne doivent pas éire utilisés pour couper des aliments avec des os
- ne pas couper des aliments congalés

- nettoyer le couteau avec de I'eau tiéde et non chaude

Maintenance :

Pour réaffuler ces instruments de coupe de haute qualité, merci d'utiliser le
RANSHARP (référence 36021 en coloris blanc, référence 36022 en coloris
noir) ou RANSTONE (référence 36050).

Extrémernent Dur, Extrémement Durabla, Extrémemeant tranchant

Spanish

CUCHILLOS DAMASCO RAN-MANUAL DE USO EN ESPANOL
“Fabricados en Japon desde 18327
1- HOJA RAN

La hoja tiene un filo con un dngulo de corte extremadamente afilado, Esta

hecha con acero inoxidable japonés, VG10 cobalto-vanadio, que ha sido
plegado muchas vaces con otros aceros Inoxidables de diferente dureza.

2-MANGO RAN

El mango esta fabricado con Mikarta negra canvas(con certificado
sanitario), &s un material enormemente sdlido, manufacturado con resina
y tela. Este material resiste décadas. La parte final del mango es de
acero inoxidable, el cual confiere al cuchillo una gran estabilidad. Los
cuchillos damasco RAN estan también disponibles con mangoe de acero
inoxidable 18-10.

3- ARTESANIA

El excepcional filo de los cuchillos de damasco RAN, se ha conseguido
combinando |a tecnologia mas avanzada con el conocimiento insuperable
y la experiencia de nuestros maestros artesanos y profesionales de los

cuchillos de cocina, Sus han sido en las técnicas

tradicionales japonesas del forjado de espadas, heredadas de generacion
a generacion durante siete siglos en la capital de las espadas y los

cuchillos, “Seki- Japén".

4- USO Y CUIDADO

» Utilizar unicamanta en tablas de cortar.

« Mo utilizar para picar alimentos.

« Mo utilizar para cortar alimentos con hueso.

» Mo utilizar para cortar comida congelada.

» Limpiar el cuchillo con agua tibia, nunca con agua caliente.

5- MANTENIMIENTO

Para volver a afilar cuchillos de alta calidad, por faver, usen el afilador
RANSHARFP (articulo n® 36021 de color blanco & n® 36022 en color negro) o la
piedra de afilar RANSTONE (articulo n® 36050).

. dura + E . e afilade

Coltelli damasco RAN -istruzioni d’uso in lingua italiana
‘Made in Japan since 1832°

@ RAN Lama
La lama & dotata di un angolo d'affilatura assai efficace. E'realizzata in acciaio inox

giapponese YG10 al cobalt di di leghe multistrato in

, con

acciaio inox di varia durezza.

@ RAN Manico

Il manico & realizzato in materiale Canvas-Micarta di colore nero, estremaments
solido, composto da resina sintefica e lino, approvato dalla FDA,

Detto materiale & resistente all'usura per decenni. L'estremita del manico & in
acciaio inox & conferisce un‘eccezionale stabilita al coltello. | coltelli RAN di fattura
damascata sono disponibili anche con manico in acciaio inox 18-10,

@ Esecuzione artigianale

L'eccezionale affilatura dei coltelli RAN damascati viene oftenuta grazie alla
combinazione di tecnologie avanzate con labilith e l'esperienza, imaste tutt'oggi
ineguagliate, dei maestri forgiatori giapponesi, specialisti nella lavorazicne di
coltelleria professionale da cucing, La loro abilita, perfezionata attraverso le
tradizionali tecniche di forgiatura, & stata tramandata di generazione in generazione

in sette secol di attivit, a Sek/ la capitale glapponese della forglatura di spade e
caltelli.

@ Regole dutilizzo

® Lilizzare il coltello unicamente su appositi taglieri.

* Non utilizzare il coltello per spaceare alimenti.

* Mon ulilizzare il coltello per tagliare alimenti in cui siano presenti delle ossa.
* MNon utilizzare il coltello per tagliare alimenti surgelati.

* Risciacquare il coltello con acgua tiepida, non bollente.

& Manutenzione
Per ripristinare |'affilatura dei coltelli d'alta qualita si raccomanda 'wtilizzo di RANSHARP

(articolo # 36021 bianco o 36022 nero) o di RANSTONE(articolo # 36050).
» solidith eccezionale » durata ional « filo eccezional




