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EWIGKEIT, KRAFT UND STHRKE

PURES INDUSTRIE-DESIGN

Aus dem Zusammenwirken der einzigartigen Klingenoptik

und -oberflache sowie dem Eichenholz-Griff entstehen Unikate.
Damit setzten wir einen neuen Maf3stab in der Messerkunst
und Schneidkultur.

Funktion vor Spielereien: Geschmiedet, ausbalanciert, extreme
Harte, schlank ausgeschliffene Schneide und abgeschragter Kropf
fur die unterschiedlichsten Schnitte und Greifen bzw. Fiihren

des Messers.
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DIE KLINGE MIT HAMMERSCHLAG-PRAGUNG
UND KOHLENSTOFF-OPTIK, DER GRIFF AUS
WERTVOLLEM UNVERWOSTLICHEM EICHENHOLL.

Die anthrazitfarbene Klinge wird durch ein spezielles
und umweltschonendes Verfahren eingefarbt.

So entfalten die Messer ihre pure Industrie-Schonheit.
Der Hammerschlag auf der Klinge unterstreicht

die Einmaligkeit und die Funktionalitat. Der Griff aus
Eiche symbolisiert Ewigkeit, Kraft und Starke.

Die schwungvolle und klare Linie des Griffes verstarken
die elegante Formensprache des Messers.




SHAPES DER KLINGE

UBERRASCHENDE SENSIBILITAT
UND PERFEKTION

Leicht zu erkennen und das prominenteste Feature eines Messers.

Das Messer ist der verlangerte Arm des Kochs. Die Harmonie
zwischen Klingenform, Kropf und Griff muss daher stimmen.
Perfekte Schneidfahigkeit, ergonomischer Griff und die abgeschragte
Kropfform machen das Dark Nitro zum Messer erster Gte.

VERGANGENHEIT. GEGENWART . ZUKUNFT

Durch die extrem schlank ausgeschliffene, scharfe
Klinge wird das Schneiden zu einem ,,schwerelosen”
Vergnigen. Durch die Hammerschlag-Technik
entstehen zudem viele kleine Luftpolster zwischen
Klinge und Schneidgut. So kann sich das Schneidegut
leichter vom Klingenblatt ablosen und das Anhaften
wird reduziert.




EINZIGARTIG KOMBINIERT

DIE STRHLOUALITAT

Schwierig zu erkennen, aber mit einem massiven Effekt
auf die Performance.

Bei der Serie Dark Nitro verwenden wir einen speziellen

martensitischen, rostfreien und stickstofflegierten Stahl.

So entsteht eine einzigartige Kombination aus ausgezeichneter
Schneidleistung, hoher Harte und Korrosionsbestandigkeit.
Die Messer haben eine extreme Héarte von 61° HRC.

Dies entspricht der bisher hochsten erreichbaren Harte ohne
negative Beeinflussung der Mikrostruktur und Stabilitat.
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DIE HERVORRAGENDE SCHNEIDLEISTUNG

DES STAHLS BERUHT AUF EINER UNGEWGHNLICHEN
KOMBINATION AUS SEHR HOHER HARTE UND HOHER
LAHIGKEIT. IM ZUSAMMENSPIEL TRAGT DIES

DAZU BEI, EINE AUSSERST WIDERSTANDSFAHIGE
SCHNEIDE ZU ERZEUGEN.

Die sehr feine Mikrostruktur des Stahls ermoglicht
ein einfaches Nachscharfen mit dem Ergebnis einer sehr
scharfen Schneide. Stickstoff ist ein Hartetreiber —
hat aber nicht den Nachteil von Kohlenstoff, der die
Korrosionsbestandigkeit verringert.




FASZINATION DIE MAN SPOURT

BAUWEISE UND MATERIAL

Ausgesuchtes Holz aus robuster Eiche fiir den Griff.
Eichenbdume sind fur ihre Langlebigkeit bekannt, ein Baum
kann tber 800 Jahre alt werden.

Die Eiche zahlt zu den geschichtstrachtigen, sagenumwobenen
Baumen und gehdrt zu den wichtigsten Laubbaumen in Europa.
Bereits vor 1.000 Jahren wurden Schiffe aus Eichenholz

gebaut und bis heute werden besondere Whiskeys und Weine

in Eichenholzfassern gelagert.
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PERFEKT AUSBALANCIERT UND ERGONOMISCH

GEFORMT WIRD DAS ARBEITEN ZU EINEM ERLEBNIS,

~ DAS SIE NICHT MEHR MISSEN MOCHTEN.

Der von Expertenhand geschliffene Griff macht jedes
Stuck zu einem Unikat, das seinen eigenen Farb-
charakter und Holzmaserung hat. Jedes Messer ist
durch seine auBergewdhnliche Oberflache bei Klinge
und Griff ein Individualist, kein Messer gleicht dem
anderen. Durch den asthetischen, formvollendeten Griff
liegen die Messer besonders sicher und angenehm

in der Hand.




DIE VIELFALT DER MESSERSERIE

Die Vielfalt der geschmiedeten Messerserie Dark Nitro
erfullt alle Anforderungen verschiedener Anwendungen.
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© KLEIN, WENDIG UND SCHARF

ART.NR. 8 1147 12

DAS OFFICEMESSER

® MESSER DER DREI TUGENDEN

ART.NR. 8 1142 18

DAS SANTOKU

© KLASSIKER UND HERZSTUCK

ART.NR. 8 1147 21

DAS KOCHMESSER
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© IACKIG, SPEZIELL UND PRAZISE ART.NR. 8 1139 26

DAS BROTMESSER "

© SCHARFT STUMPFE MESSER DANK SPEZIALBESCHICHTUNG ART.NR. 7 1103 30

DER WETZSTRHL ¢ TP —




© KLEIN, WENDIG UND SCHARF

DAS OFFICEMESSER

Klein, wendig und scharf — das Officemesser
ist ein unentbehrliches, vielseitiges Werkzeug
in der Kiche. Es eignet sich fiir Schalarbeiten,
kleine Schneidarbeiten und Verzierungen.
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® MESSER DER DREI TUGENDEN

DAS SANTOKU

Dieses Messer ist der asiatische Klassiker

und das wichtigste Messer in der asiatischen Kiche.
Santoku steht fiir ,Messer der drei Tugenden* -
eine Bezeichnung, die auf die Vielseitigkeit

des Messers beim Schneiden von Fleisch, Fisch
und Gemduse zurlckzufuhren ist.

Das spitze Klingenende dient zum Dekorieren.
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© KLASSIKER UND HERZSTUCK

DAS KOCHMESSER

Dieses Messer ist der Klassiker und das Herzstiick

der professionellen Kiiche. Ihr wichtigster Kiichenhelfer
fur den vielfaltigen Einsatz. Ideal zum Schneiden

von Krautern und Gemise sowie zum Zerteilen von
Fleisch und Fisch.

VERGANGENHEIT. GEGENWRART . ZUKUNFT




O IACKIG, SPEZIELL UND PRAZISE

DAS BROTMESSER

Dieses Messer besitzt einen zackigen Wellenschliff
fir alle harten und weichen Brotsorten und ermdglicht

einen sauberen Schnitt fur gleichmaBige Scheiben.
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© SCHARFT STUMPFE MESSER DANK SPEZIRLBESCHICHTUNG

Damit Messer schén scharf bleiben, missen sie regelméaBig
mit einem Wetzstahl nachgescharft werden.
Denn: Scharfe Messer schneiden besser und sind sicherer!

Der Wetzstahl hat eine Spezialoberflache flir sehr hohen Abtrag
und ist dadurch besonders fiir harte Messer geeignet. Die ovale
Klingenform sorgt fur groB3flachigen Kontakt des Messers und
somit fur ein besonders wirkungsvolles Scharfergebnis. Die birnen-
férmige Griffform liegt angenehm und sicher in der Hand.
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HINWEISE UND TIPPS

PFLEGE AGENDA

Die hochwertige Messerserie Dark Nitro wird
mit Leidenschaft in Handarbeit und unter Einsatz
moderner Fertigungstechnologie gefertigt.

Bitte beachten Sie unsere Reinigungs- und Pflegehinweise,
um die Langlebigkeit lhres Messers zu erhalten.
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REINIGUNGS- UND PFLEGEHINWEISE

DIE REINIGUNG

Grundsatzlich sind die Dark Nitro Messer rost-
bestandig, auf die richtige Pflege kommt es jedoch an.
Bei unsachgemafler Reinigung kann sich Rost ansetzen.
Wir empfehlen eine Reinigung per Hand mit einem

weichen Tuch und einem milden alkalischen Reinigungs-

mittel. Wischen Sie die Messer nach dem Reinigen
sorgfaltig trocken — so vermeiden Sie Flecken auf

der Klinge. Fur den Wetzstahl empfehlen wir ebenfalls
nach jeder Benutzung die sanfte Reinigung von Hand

SAUREN, WIE SIE IN ZITRONEN DDER ZWIEBELN

“VORKOMMEN, SIND SEHR RGGRESSIV UND

BEWIRKEN EINE OBERFLACHENOXIDATION.
DESHALB SOLLTEN DIE MESSER UNMITTELBAR
NACH DEM SCHNEIDEN VON SAUREHALTIGEN
LEBENSMITTELN ABGESPULT WERDEN.

mit einem milden, alkalischen Reinigungsmittel
und anschlieBend mit einem weichen, fusselfreien
Tuch abtrocknen. Wahlen Sie zur Aufbewahrung
einen trockenen Ort.




DIE RICHTIGE NUTZUNG

DAS SCHNEIDEN

Schneiden, nicht hacken

Die Messer sind zur Schneide hin dinn geschliffen
und durfen nur zum Schneiden verwendet werden.
Zum Hacken von Knochen und ahnlichem sind Spalter
das richtige Werkzeug.

REINIGEN . PFLEGEN . SCHARFEN

Schneidunterlage
Als Schneidunterlage empfehlen wir Bretter

aus Kunststoff oder Holz. Harte Unterlagen,
wie zum Beispiel aus Glas, Edelstahl, Marmor
oder Granit lassen die Messer sehr schnell
stumpf werden. Das Schneidbrett muss gerade
~ und stabil sein. Ein gewolbtes Schneidbrett
macht gleichmaBiges Schneiden unmaoglich.




DIE RICHTIGE NUTZUNG

LANGES LEBEN

Mit Ol ,,verwohnen*
Zum langfristigen Schutz sollten Sie die Eichenholzgriffe

ab und zu mit lebensmittelechten Olen (z.B. Olivensl)
verwshnen“. Dafiir den Griff dinn mit Ol einreiben.

Dies verhindert das Eindringen von Feuchtigkeit und frischt
zudem die nattrliche Maserung und Farbe des Holzes auf.
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Aufbewahren

Zur Aufbewahrung der Messer empfehlen wir einen
geeigneten Messerblock, eine Magnetschiene oder
einen anderen trockenen Platz, an dem die Klingen
nicht aneinanderstoBen und sich so beschadigen
konnen. Die Aufbewahrung in der Schublade ist
nicht optimal und wenn, sollten die Klingen beispiels-
weise durch den Einsatz des F DICK-Klingenschutzes
voneinander getrennt werden.




DIE RICHTIGE NUTZUNG

NACHSCHARFEN

Schérfen mit allen Sinnen
Lassen Sie das Messer sanft und ohne Kraftanstrengung
Uber die Wetzstahl-Klinge gleiten. So erhalten Sie eine Schneide,

so scharf wie ein Skalpell. Je ¢fter Sie das tun, desto leichter
erhalten Sie das gewlinschte Ergebnis — einfach scharf.

Ziehen Sie die Klinge mehrmals abwechselnd links und rechts
Uber die ganze Lange des Wetzstahls. Wichtig ist eine gleich-
maBige Anzahl auf beiden Seiten. Wenden sie gegen Ende
weniger Druck an.

REINIGEN . PFLEGEN . SCHARFEN

. TIPP: RICHTEN SIE DIE SCHNEIDE VOR DDER

NACH JEDER BENUTZUNG WIEDER AUF. WARTEN
SIE NICHT BIS DIE SCHNEIDLEISTUNG IHRES
MESSERS NACHLASST.

Klinge im Winkel von 15°-20° fuhren.




VERGANGENHEIT. GEGENWART . ZUKUNFT




Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Esslinger StraBBe 4-10 | D-73779 Deizisau/Germany



