" Vara knivserier

VG]O Japcnsk’r STCI| HRC: 60
Sondwk Svenskt s’rc:l HRC: 58

© Wilfa 1948; Tyskt stal HRC: 54-56

Skalkniv 9 cm i 0l SR B e SR 6-)
Skalkniven &r den minsta kniven i knivfamiljen och en av de mest cmvc:lndbora- ‘_
i kdket. Storleken gor den smlchg och bra fér att skala och skiva fruk’r bc:lr och®

gront — perfekt for de mlns’rc] rAvarorna sdsom Vvitldk eﬂer chili.
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Allkniv 13 cm .

En kort kniv med smalt blad som ar perfeki-aft ha yid'sm&’: uppgif’rer dar
precision ar vikfigt. Skar du mycket gronsaker och vill hka en kniv som ar..
lite mindre och smidigare dn en rejal kockkniv 'sa ar denna kniv heli raft.

Filekniv 20 cm

En filékniv har ett smalt och flexibelt blad som gbr att den kommer :::l’r Unde{
fisk- eller kycklingskinnet och skar ut fina filéer. Tack var blcldefs spe’rSIgG ’ropp
sa ar filékniven aven bra fér att putsa hinnor av stekar. e SRR s

Brodkniv 20 cm

Har ett rejalt Idngt, tandat blad som &r skapat f6r att enkelt kunma ta s'ig igenom
luftiga material utan att mosa dem. En brédkniv ar dven bra for att skara.tomat, -«
hacka noétter, tranchera inbakade ratter och dela frysta ravaror Jelgg exempelvls *

fryst kycklingfilé.
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Kockkniv 20 cm

Om du vill ha en bra kniv i kdket aft bérja med sa &r det en kockkniv du skaha, =
den &r ndmligen bra till det mesta. Med den kan du skara, hacka och tarma allt v ;
fran kott, fisk och fagel till gronsaker och rotfrukter. En kockkniv har ett brett bIc:d AR

och dar nagot svangd langs eggen.

Santokukniv 18 cm

Det karaktariska hdga bladet och cirkelformade spetsen gor detta till en
mycket allsidig kniv. Utmarkt for ait skara, tarna, hacka och skiva gronsaker

men dven fagel och mindre kdttbitar.
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