
スウェーデン特殊鋼の最高峰、高純度ピュアステンレス鋼を使用。高級炭素鋼と同等の硬度（HRC59～60）があり、
しかもステンレス鋼の特長で錆びにくい。研ぎやすく長切れする鋭い切れ味はプロ使用の最高峰のシリーズです。

モリブデンとバナジウムの入ったハイカーボンの高級ステンレス・モリブデン鋼を使用。ハイレベルな技術を駆使した
理想の洋包丁です。刀身と一体のツバが衛生的。切れの冴えと耐久性を両立させた秀作です。
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ンレスモリブデン鋼を実現。従来製品と比べると、どこまでも切れる、
いつまでも錆びにくい、しかも研ぎやすい。プロの要求に応える本格高
級シリーズです。
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モリブデンとバナジウムの入ったハイカーボンの高級ステンレ
ス・モリブデン鋼を使用。ハイレベルな技術を駆使した理想の洋
包丁です。
刀身と一体のツバが衛生的。
切れの冴えと耐久性を両立させた秀作です。

従来の13クロムから、より錆びにくく、より粘り強い16クロムハイス
テンレスモリブデン鋼を実現。従来製品と比べると、どこまでも切れ
る、いつまでも錆びにく、研ぎやすい。
プロの要求に応える本格高級シリーズです。

スウェーデン特殊鋼の最高峰、高純度ピュアステンレス鋼を使用。
高級炭素鋼と同等の硬度（HRC59～60）があり、 しかもステンレ
ス鋼の特長で錆びにくい。研ぎやすく長切れする鋭い切れ味はプロ
仕様の最高峰のシリーズです。

1  牛刀 [CHCA-01] E  
刃渡
180㎜(511) 13-0120-0101 ¥12,000
195㎜(518) 13-0120-0102 ¥12,500
210㎜(512) 13-0120-0103 ¥12,700
240㎜(513) 13-0120-0104 ¥19,000
270㎜(514) 13-0120-0105 ¥23,900
300㎜(515) 13-0120-0106 ¥29,400
330㎜(516) 13-0120-0107 ¥34,900
360㎜(517) 13-0120-0108 ¥42,600

2  筋引 [CHCA-02] E  
刃渡
240㎜(521) 13-0120-0201 ¥18,400
270㎜(522) 13-0120-0202 ¥22,900
300㎜(523) 13-0120-0203 ¥28,600
330㎜(524) 13-0120-0204 ¥34,400
360㎜(525) 13-0120-0205 ¥41,600

3  洋出刃 [CHCA-03] E  
刃渡
165㎜(550) 13-0120-0301 ¥22,800
240㎜(552) 13-0120-0302 ¥43,200

d  牛刀 [CHCB-01] E  
刃渡
180㎜(811) 13-0120-1401 ¥17,900
210㎜(812) 13-0120-1402 ¥19,000
240㎜(813) 13-0120-1403 ¥26,400
270㎜(814) 13-0120-1404 ¥31,200
300㎜(815) 13-0120-1405 ¥38,700

e  筋引 [CHCB-02] E  
刃渡
240㎜(821) 13-0120-1501 ¥24,100
270㎜(822) 13-0120-1502 ¥28,800

f  ペティナイフ [CHCB-03] E  
刃渡
120㎜(831) 13-0120-1601 ¥13,300
130㎜(832) 13-0120-1602 ¥13,400
150㎜(833) 13-0120-1603 ¥13,600

i  牛刀 [CHCC-01] E  
刃渡
180㎜(711) 13-0120-1901 ¥26,400
210㎜(712) 13-0120-1902 ¥28,700
240㎜(713) 13-0120-1903 ¥38,700
270㎜(714)13-0120-1904 ¥43,400
300㎜(715) 13-0120-1905 ¥55,700
j  筋引 [CHCC-02] E  
刃渡
240㎜(721) 13-0120-2001 ¥36,300
270㎜(722)13-0120-2002 ¥41,300
k  ペティナイフ [CHCC-03] E  
刃渡
120㎜(731) 13-0120-2101 ¥18,400
130㎜(732) 13-0120-2102 ¥18,900
150㎜(733)13-0120-2103 ¥19,500

o  筋引サーモン [CHCC-07] E  
刃渡
240㎜(728)13-0120-2501 ¥58,400
270㎜(729)13-0120-2502 ¥65,900
p  ペティサーモン [CHCC-08] E  
刃渡
120㎜(771) 13-0120-2601 ¥29,600
130㎜(772) 13-0120-2602 ¥30,400
150㎜(773) 13-0120-2603 ¥31,200

4  三徳包丁 [CHCA-04] E  
刃渡
140㎜(580)13-0120-0401 ¥11,200
160㎜(583) 13-0120-0402 ¥12,500
180㎜(581) 13-0120-0403 ¥13,500

5  ウェーブナイフ [CHCA-05] E  
刃渡
300㎜(696) 13-0120-0501 ¥18,400
360㎜(697)13-0120-0502 ¥20,300

a  牛刀サーモン [CHCA-11] E  
刃渡
180㎜(561) 13-0120-1101 ¥18,400
210㎜(562) 13-0120-1102 ¥20,100
240㎜(563) 13-0120-1103 ¥33,700
270㎜(564)13-0120-1104 ¥41,900
300㎜(565) 13-0120-1105 ¥51,700

b  筋引サーモン [CHCA-12] E  
刃渡
240㎜(528) 13-0120-1201 ¥32,200
270㎜(529) 13-0120-1202 ¥39,700
300㎜(526) 13-0120-1203 ¥44,300
360㎜(527) 13-0120-1204 ¥64,300

c  ペティサーモン [CHCA-13] E  
刃渡
120㎜(571) 13-0120-1301 ¥14,300
130㎜(572)13-0120-1302 ¥15,200
150㎜(573)13-0120-1303 ¥16,100

0  骨スキ（丸）西型 [CHCA-10] E  
刃渡
145㎜(542) 13-0120-1001 ¥13,500

6  サーモンナイフ [CHCA-06] E  
刃渡
300㎜(686) 13-0120-0601 ¥25,500
360㎜(687)13-0120-0602 ¥28,800

7  パーリングナイフ [CHCA-07] E  
刃渡
80㎜(534) 13-0120-0701 ¥8,300

8  ペティナイフ [CHCA-08] E  
刃渡
120㎜(531) 13-0120-0801 ¥ 8,900
130㎜(532) 13-0120-0802 ¥ 9,500
150㎜(533) 13-0120-0803 ¥10,200

g  骨スキ角型 [CHCB-04] E  
刃渡
145㎜(841)13-0120-1701 ¥21,800

h  三徳包丁 [CHCB-05] E  
刃渡
180㎜(881)13-0120-1801 ¥18,400

n  牛刀サーモン [CHCC-06] E  
刃渡
180㎜(761) 13-0120-2401 ¥42,600
210㎜(762) 13-0120-2402 ¥46,000
240㎜(763) 13-0120-2403 ¥62,000
270㎜(764) 13-0120-2404 ¥69,700
300㎜(765) 13-0120-2405 ¥89,100

l  骨スキ角型 [CHCC-04] E  
刃渡
145㎜(741) 13-0120-2201 ¥31,200
m  三徳包丁 [CHCC-05] E  
刃渡
180㎜(781) 13-0120-2301 ¥27,400

9  骨スキ（角）東型 [CHCA-09] E  
刃渡
145㎜(541)13-0120-0901 ¥14,200
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