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EINE 245-JAHRIGE ERFOLGSGESCHICHTE
A 245-YEAR SUCCESS STORY

UNE HISTOIRE A SUCCES DE 245 ANS

UNA STORIA DI SUCCESSO LUNGA 245 ANNI
UNA HISTORIA DE EXITO DE 245 ANOS

D Seit 1778 ist Friedr. Dick auf Scharfe ausgerichtet: eine Erfolgsgeschichte, die im stiddeut-
schen Esslingen mit einer kleinen Feilenhauerwerkstatt begann, die sich zum Qualitatsbetrieb
mit einem Komplettprogramm fur Kdche und Fleischer, vom Feilenspezialist zum Inbegriff
fUr richtig gute Messer entwickelte. Harte Qualitatskriterien und hohe Anspriche an Design
zeichnen die Traditionsmarke der Profis aus. Jedes Messer von Friedr. Dick wird aus Stahl
erster Gute gefertigt und besticht mit optimal ausbalancierten Klingen sowie ergonomisch
geformten Griffen fur perfekte Schneidfahigkeit. Die lange Tradition und Erfahrung bei der
Herstellung von Produkten fur Profis ermdglichen eine kontinuierliche Entwicklung
innovativer Neuheiten.

EN Friedr. Dick has been focused on sharpness since 1778: a success story that began in
Esslingen in southern Germany with a small file-cutting workshop that developed into a
quality company with a complete range for chefs and butchers, from a file specialist to the
epitome of really good knives. Tough quality criteria and high demands on design characteri-
se the traditional brand of professionals. Every knife from Friedr. Dick is made of top-quality
steel and impresses with optimally balanced blades and ergonomically shaped handles for
perfect cutting ability. The long tradition and experience in the manufacture of products for
professionals allow for the continuous development of innovative new products.

F Depuis 1778, Friedr. Dick se concentre sur le tranchant : une histoire a succes qui a com-
mencé a Esslingen, dans le sud de I'Allemagne, avec un petit atelier de taille de limes qui s'est
développé en une entreprise de qualité proposant une gamme compléte pour les cuisiniers
et les bouchers, du spécialiste de la lime a l'incarnation des couteaux vraiment bons. Des
criteres de qualité stricts et des exigences élevées en matiere de design caractérisent la
marque traditionnelle des professionnels. Chaque couteau Friedr. Dick est fabriqué en acier
de premiere qualité et se distingue par des lames parfaitement équilibrées et des manches
ergonomiques pour une capacité de coupe parfaite. La longue tradition et I'expérience dans
la fabrication de produits pour les professionnels permettent un développement continu de
nouveautés innovantes.

QUALITAT GELEBT SEIT 1778 QUALITY SINCE 1778



I Dal 1778, Friedr. Dick si concentra sull'affilatura: una storia di successo iniziata a Esslingen,
una cittadina della Germania meridionale, con una piccola officina di costruttori di lime, di-
ventata poi un‘azienda di qualita con una gamma completa di prodotti per cuochi e macellai;
da specialista di lime a produttore di coltelli veramente eccellenti.

Criteri di qualita rigorosi ed elevati standard di design caratterizzano il marchio tradizionale
dei professionisti. Tutti i coltelli di Friedr. Dick sono realizzati in acciaio di alta qualita e con-
vincono per le lame bilanciate in modo ottimale e i manici dalla forma ergonomica per una
perfetta capacita di taglio. La lunga tradizione e 'esperienza nella produzione di attrezzi per i
professionisti permettono di sviluppare costantemente prodotti innovativi.

ES Friedr. Dick se ha centrado en el afilado desde 1778: una historia de éxito que comenzd
en Esslingen, en el sur de Alemania, con un pequefio taller de corte de limas que se convirtio
en una empresa de calidad con una gama completa para cocineros y carniceros, desde un
especialista en limas hasta el epitome de los cuchillos realmente buenos. La marca tradicio-
nal de los profesionales se caracteriza por sus estrictos criterios de calidad y sus elevadas
exigencias de disefio. Todos los cuchillos de Friedr. Dick estan fabricados con acero de la
maxima calidad e impresionan por sus hojas 6ptimamente equilibradas y sus mangos ergo-
némicos para una perfecta capacidad de corte. La larga tradicion y experiencia en la fabrica-
cion de productos para profesionales permite el desarrollo continuo de nuevos productos
innovadores.

17718 80&5 2404

Founded in Esslingen in 1778 Worldwide in 80 countries More than 240 employees worldwide
Fondé en 1778 a Esslingen Dans 80 pays a travers le monde  Plus de 240 employés dans le monde entier
Fondata a Esslingen nel 1778 In pit di 80 Paesi al mondo Piu di 240 dipendenti in tutto il mondo
Fundado en 1778 en Esslingen En 80 paises detodo el mundo  Mas de 240 empleados en todo el mundo
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WERTE, ERFINDERGEIST UND VERANTWORTUNG
VALUES, PIONEERING SPIRIT AND RESPONSIBILITY

VALEURS, ESPRIT DINVENTION ET RESPONSABILITE
VALORI, INGEGNO E RESPONSABILITA

VALORES, INGENIO Y RESPONSABILIDAD

D Von Beginn an stand die Leidenschaft fur das Tufteln bei Friedr. Dick an erster Stelle.
Kundenwunsche, Impulse aus der Praxis und eigene Ideen werden in hochwertige Qualitats-
produkte umgesetzt. Wir als Unternehmen haben eine Verantwortung — und dbernehmen
diese aus vollster Uberzeugung: fur unsere Umwelt, fir unsere Mitarbeiter, fur die Gesell-
schaft und natUrlich fur unsere Produkte. Wir setzen auf eine umweltfreundliche Produktion,
in der unsere Ressourcen geschont und mit erneuerbaren Energien gearbeitet wird.

Bereits unser Firmengriinder, Johann Friedrich Dick, hatte die Vision alle F. DICK Produkte in
,mustergtltiger Ausfuhrung” herzustellen. Qualitat war also bereits zu Beginn der Firmen-
geschichte oberste Pramisse, Lebensmotto und unternehmerischer Grundsatz zugleich.

EN From the very beginning, Friedr. Dick's passion for ,tinkering” was paramount.

Customer wishes, impulses from practice and our own ideas are implemented in high-quality
products. We as a company have a responsibility - and we take it on with the utmost convic-
tion: for our environment, for our employees, for society and of course for our products. We
rely on environmentally friendly production that conserves our resources and works with
renewable energies.

Already our company founder, Johann Friedrich Dick, had the vision to produce all F. DICK
products in ,exemplary execution”. Quality was therefore already at the beginning of the
company’s history the highest premise, life motto and entrepreneurial principle at the same
time.

F Deés le début, Friedr. Dick a mis la passion du ,bricolage” a la premiére place.

Les souhaits des clients, les impulsions issues de la pratique et nos propres idées sont trans-
formés en produits de qualité supérieure. En tant gu'entreprise, NOUS avoNs une responsa-
bilité - et nous l'assumons avec une conviction totale : pour notre environnement, pour nos
collaborateurs, pour la société et bien sdr pour nos produits. Nous misons sur une produc-
tion respectueuse de I'environnement, dans laquelle nos ressources sont préservées et ou
nous travaillons avec des énergies renouvelables.

Le fondateur de notre entreprise, Johann Friedrich Dick, avait déja la vision de fabriquer tous les

produits F. DICK en ,exécution exemplaire”. Des le début de I'histoire de I'entreprise, la qualité
était donc a la fois la prémisse supréme, la devise de la vie et le principe de l'entreprise.

QUALITAT GELEBT SEIT 1778 QUALITY SINCE 1778



I Fin dallinizio, la passione di Friedr. Dick per il ,fai da te" e stata fondamentale. Desideri dei
Clienti, suggerimenti dettati dall'esperienza pratica, e idee proprie sono trasformati in prodotti
di alta qualita. Come Azienda abbiamo una responsabilita, che ci assumiamo con la massima
convinzione: per il nostro ambiente, per i nostri dipendenti, per la societa e naturalmente
per i nostri prodotti. Ci affidiamo a una produzione rispettosa dellambiente, che preserva le
nostre risorse e lavora con energie rinnovabili.

Il nostro fondatore, Johann Friedrich Dick, aveva gia in mente di realizzare tutti i prodotti
F. DICK con una ,esecuzione esemplare”. La qualita era quindi, sin dallinizio della storia
dell’Azienda, la premessa piu importante, il motto e il principio imprenditoriale.

ES Desde el principio, la pasion de Friedr. Dick por fue primordial.

Los deseos de los clientes, los impulsos de las pruebas y practicas que se han llevado a cabo
junto con nuestras propias ideas se han traducido en productos de alta calidad. Como empresa
tenemos una responsabilidad, y la asumimos con la maxima conviccién: por nuestro
entorno, por nuestros empleados, por la sociedad y, por supuesto, por nuestros productos.
Apostamos por una produccion respetuosa con el medio ambiente que conservando
nuestros recursos y trabajando con energias renovables.

El fundador de nuestra empresa, Johann Friedrich Dick, ya tenfa el propdsito de conseguir
una fabricacion de los productos F. Dick con una mano de obra ejemplar. Por lo tanto, la
calidad ya era la maxima premisa, el lema de vida y el principio empresarial haciéndose
realidad el objetivo de inicio de Ia historia de la empresa.

Paul Friedrich Dick Weltausstellung Chicago 1893 Urkunde aus 1913
World Exhibition Chicago 1893 Certificate from 1913
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INFORMATIONEN
INFORMATION
INFORMATIONS
INFORMAZIONI
INFORMAGIONES

D Griff-Farben
Fur die verschiedenen Einsatzbereiche bieten wir unterschiedliche Griff-Farben an.
Der FarbschlUssel ist am Ende der Artikelnummer.

EN Handle Colours
We offer different handle colours for the different areas of use.
The colour key is at the end of the item number.

F Coloris des manches
Nous proposons différentes couleurs de poignées pour les différents domaines d‘utilisation.
Le code couleur est indiqué a la fin du numéro darticle.

I Colori del manico
Per le differenti aree di impiego offriamo manici di diversi colori.
Il codice colore si trova alla fine del numero articolo.

ES Colores del mango
Ofrecemos diferentes colores de mango para los distintos ambitos de uso.
La clave del color se encuentra al final del nimero de articulo.

® 01 schwarzblack.noir.nero.negro

02 gelb yellow . jaune . giallo . amarillo

® 03 rotred.rouge.rosso.rojo
O 05 weiBB white . blanc . bianco . blanco
® 12 blaublue.bleu.blu.azul
@® 14 griingreen . vert.verde.verde
® 15 braunbrown.marron. marrone. marrén
23 apfelgriin apple-green . vert pommes . verde mela . verde manzana
® 24 turkis turquoise . turquoise . turchese . turquesa
® 25 pinkpink.pink.rosa fucsia . fucsia

@® 26 Vviolett purple.violet.ametista . violeta

53 orange orange . orange . arancio . naranja

54 leuchtgelb shining yellow . jaune brillant . giallo brillante . amarillo brillante

® 61 schwarz/schwarz black/black . noir/noir . nero/nero . negro/negro

O 66 blau/schwarz blue/black. bleu/noir . blu/nero . azul/negro

O 70 tuarkis/schwarz turquoise/black . turquoise/noir . turchese/nero . turquesa/negro

www.dick.de INFORMATIONEN INFORMATION



D Schliff- und Klingenarten

01. Glatte Schneide: Ergibt einen glatten, sauberen Schnitt ohne zu zerfasern. Messer mit glatter
Schneide werden zum Schneiden von hartem und weichem Schneidgut eingesetzt.

02. Flexible Klinge: Die dinne, hochelastische Klinge erlaubt ganz exakte Schnitte. Sie passt sich ideal
an das Schneidgut an, es kann ohne Verkanten am Knochen entlang geschnitten werden, was eine
hohe Fleischausbringung erlaubt.

03. Geschweifte Klinge: Durch die geschwungene Form ist die Schneide langer als bei einem
geraden Messer. Dadurch kann ein langer ziehender Schnitt durchgefuhrt werden. Beim Umgreifen
des Messers muss das Handgelenk nicht verdreht werden und wird dadurch nicht so stark belastet.
04. Kullenschliff: Durch die Kullen entstehen Luftpolster, die das Ankleben von dinnen und weichen
Scheiben, insbesondere bei fetthaltigen Lebensmitteln, auf der Klinge reduzieren. Mit Kullenschliff
gelingen exakte Schnitte und eine prazise Fuhrung.

05. Wellenschliff: Wellenschliff oder auch Sageschliff genannt. Mit diesem Schliff kommt das
Schneidgut als erstes mit den vorstehenden Wellenspitzen in Kontakt. Der Wellenschliff erleichtert das
Anschneiden und Zerteilen von hartem und festem Schneidgut.

EN Edge and blade types

01. Smooth cutting edge: Produces a smooth, clean cut without pulling the food apart. Knives with a
smooth cutting edge are good for cutting hard and soft food.

02. Flexible blade: The thin, highly flexible blade allows precise cutting. It adapts perfectly to the food
being cut. You can cut along the bone without canting which results in a higher output of meat.

03. Curved blade: With its curved shape, the cutting edge is longer than a straight knife. This allows
you to perform a long drawn cut. Changing the grip on the knife is possible with less strain as you do
not even have to move your wrist.

04. Kullenschliff: The scallops create air cushions, preventing thin and soft slices from sticking to the
blade, particularly with greasy food. With the Kullenschliff, the precision guidance enables exact cuts.
05. Serrated edge: Serrated or "saw" edge. The food being cut with this edge design comes into
contact with the protruding serrations initially. The serrated edge allows easier cutting and slicing of
hard and solid food.

F Types de tranchants et de lames

01. Tranchant lisse: Permet une coupe lisse, nette sans défibrer. Les couteaux avec une larme lisse
sont utilisés pour couper des aliments durs et mous.

02. Lame flexible: Cette lame fine et hautement élastique garantit des coupes ultra précises. Elle
s'adapte parfaitement a l'aliment, permet de couper le long de I'os sans s'abimer et de récupérer une
grande quantité de viande.

03. Lame incurvée: Grace a sa forme incurvée, le tranchant est plus long que sur un couteau droit.
Cela permet d'effectuer une longue coupe tirante. Quand il faut changer la prise en main du couteau,
on n'a plus besoin de se tordre le poignet et on le fatigue donc moins.

04. Lame alvéolée: Les alvéoles créent des coussins d‘air qui empéchent les aliments fins et mous de
coller a lalame. Avec une lame alvéolée, on obtient des coupes exactes par un guidage précis.

05. Tranchant ondulé: Appelé tranchant ondulé ou aussi appelé taille de scie. Avec cet affitage,
laliment entre le premier en contact avec les pointes des ondulations a I'avant. Le tranchant ondulé
facilite la coupe et la découpe d'aliments durs et solides.

INFORMATIONEN INFORMATION www.dick.de 9



10

I Tipi di filo e di lama

01. Filo liscio: produce un taglio liscio e netto, senza sfibrare. | coltelli con un filo liscio

vengono usati per il taglio di alimenti sia duri che teneri.

02. Lama flessibile: la lama sottile e altamente elastica rende possibili dei tagli molto esatti. Si adatta
perfettamente agli alimenti da tagliare, permette di tagliare lungo le ossa senza spigolare,
consentendo di ottenere una resa di carne elevata.

03. Lama curva: la forma arcuata rende il filo pit lungo rispetto a quello di un coltello diritto.
Questo permette di eseguire un taglio lungo e deciso. Nel cambio di presa del coltello il polso non
deve essere ruotato e, quindi, non viene sollecitato in modo eccessivo.

04. Lama alveolata: gli alveoli producono dei cuscinetti d'aria che impediscono I'adesione alla lama
delle fette sottili e morbide, soprattutto di alimenti grassi. Con la lama alveolata sono possibili

dei tagli esatti grazie alla guida precisa.

05. Lama ondulata: nota come ondulata o seghettata. Con questa lama, l'alimento da tagliare
viene a contatto prima di tutto con le punte seghettate sporgenti. Il seghettato semplifica

l'incisione e il frazionamento di alimenti da tagliare duri e compatti.

ES Tipos de filo y de cuchilla

01. Filo liso: Da como resultado un corte liso y limpio sin desgarros. Los cuchillos con filo liso se
utilizan para cortar productos duros y blandos.

02. Hoja flexible: La hoja fina y muy elastica permite cortes muy exactos. Se adapta
perfectamente al producto a cortar, se puede cortar a lo largo del hueso sin inclinarse, lo cual
permite extraer un gran volumen de carne.

03. Cuchilla curva: Gracias a su forma ondulada, el filo de corte es mas largo que el de un cuchillo
recto. De este modo se puede llevar a cabo un corte largo tirante. Al sujetar el cuchillo no es
necesario torcer la mufieca, por cual ésta no sufre tanta sobrecarga.

04. Hoja con alveolos: Gracias a los alveolos se originan camaras de aire que impiden que se
adhieran a la hoja las rodajas finas y blandas, especialmente de alimentos grasientos.

Con la hoja con alveolos se realizan cortes exactos gracias a la guia de precision.

05. Filo ondulado: Filo ondulado o también llamado filo de sierra. Con este filo, el producto entra
primero en contacto con la punta ondulada sobresaliente. El filo ondulado facilita el corte y el
troceado de productos duros y solidos.

NSF = amerikanisches Hygiene- und Qualitatssiegel
NSF = US certification for hygiene and quality seal
NSF = norme américaine d'hygiene et de qualité
NSF = sigillo americano di qualita e igiene
NSF = Sello estado unidense de calidad y higiene

Zentimeterangaben beziehen sich auf die Klingenlénge
All size details in cm apply to the length of the blades
0 Les données en centimeétres se rapportent a la longueur des lames
Le misure indicate si riferiscono alla sola lunghezza della lama
Los datos dados en centimetros se refieren exclusivamente a las hojas

www.dick.de INFORMATIONEN INFORMATION



D Materialzusammensetzungen

Alle unsere Produkte stimmen mit den relevanten
Gesetzen, Verordnungen und Empfehlungen tberein
und sind damit als Bedarfsgegenstdande fur direkten
Lebensmittelkontakt geeignet. Sie werden regelmal3ig
nach den gesetzlich vorgeschriebenen Methoden

zur Uberprifung auf gesundheitlich bedenkliche
Substanzen und bezuglich des Migrationsverhaltens
untersucht. Alle Materialien, die fur die Herstellung der
Produkte eingesetzt werden, sind unbedenklich fur
Mensch und Umwelt.

EN Material Compositions

All our products comply with the relevant laws,
regulations and recommendations and are thus
suitable as consumer goods for direct food contact.
They are regularly tested for substances of health
concern and with regard to migration behavior in
accordance with the methods prescribed by law. All
materials used in the manufacture of the products
are harmless to humans and the environment.

FR Composition des Matériaux

Tous nos produits sont conformes aux lois, reglements
et recommandations en vigueur et peuvent donc étre
utilisés comme matériaux en contact direct avec les
aliments. lls sont régulierement contrélés selon les
méthodes prescrites par la loi pour vérifier I'absence

de substances dangereuses pour la santé et le compor-
tement de migration. Tous les matériaux utilisés pour la
fabrication des produits sont inoffensifs pour 'homme
et I'environnement.

| Composizioni Materiali

Tutti i nostri prodotti sono conformi alle leggi, ai
regolamenti e alle raccomandazioni e sono quindi
adatti come beni di consumo per il contatto diretto con
gli alimenti. Vengono regolarmente testati per le
sostanze che destano preoccupazione per la salute e
per il comportamento migratorio, secondo i metodi
prescritti dalla legge. Tutti i materiali utilizzati nella
fabbricazione dei prodotti sono innocui per

'uomo e per l'ambiente.

ES Composiciones del Material

Todos nuestros productos cumplen con las leyes,
reglamentos y recomendaciones pertinentes, por lo que
son aptos como bienes de consumo para el contacto
directo con los alimentos. Se someten periédicamente

a pruebas de deteccidon de sustancias peligrosas para la
salud y de comportamiento migratorio, de acuerdo con
los métodos legalmente prescritos. Todos los materiales
utilizados en la fabricacién de los productos son inofen-
sivos para las personas y el medio ambiente.

SI;RIE SERIES . S[AHLBEZEICHNUNG STEEL DESIGNATION . GRIEFMATERIAL HANDLE MATERIAL HKRTE,HRG HARDNESS HRC
NI DESIGNATION DE L’ACI,ER . DEFINIZIONE MATERIAU DU MANCHE . MATERIALE DEL DURETE HRC . DUREZZA HRC
SERIE ACCIAIO . DESIGNACION DEL ACERO MANICO . MATERIAL DEL MANGO DUREZAHRC
1778 Double X VG12 Pflaumenholz . plum tree wood . 61
Prunier . Legno di prugno .
Madera de ciruelo
DarkNitro X62CrMnN14 Rauchereiche . smoked oak . 61
Chéne fumé . Quercia affunicata .
Roble ahumado
1905 X50CrMoV15 POM 56
Premier Plus  X50CrMoV15 POM 56
ActiveCut X50CrMoV15 PP/TPE 56
VIVUM X50CrMoV15 Birkenholz . birch wood . Bouleau . 58
Betulla . Abedul
Red Spirit X50CrMoV15 PP/TPE 56
Pink Spirit X50CrMoV15 PP/TPE 56
Superior X50CrMoV15 POM 56
ProDynamic X50CrMoV15 PP 56
ErgoGrip X50CrMoV15 PA 56
ExpertGrip X50CrMoV15 PP/TPE 56
MasterGrip X50CrMoV15 PA 56

PA Polyamid . Polyamide . polyamide . poliammide . poliamida

POM Polyoxymethylen Polyoxymethylene . polyoxyméthylene . poliossimetilene . polioximetileno
PP Polypropylen Polypropylene . polypropylene . polipropilene . polipropileno
TPE Thermoplastische Elastomere . thermoplastic elastomers . Elastoméres thermoplastiques . Elastomeri termoplastici . Elastémeros termoplésticos
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UNSER QUALITATSVERSPRECHEN
OUR QUALITY PROMISE \
NOTRE PROMESSE DE QUALITE
LA NOSTRA PROMESSA DI QUALITA
NUESTRA PROMESA DE CALIDAD

D Die Leidenschaft fur perfekte Qualitat ist bei Friedr. Dick seit 1778 ungebrochen. Unsere erfahre-
nen Mitarbeiter fertigen unsere Produkte mit grof3ter Sorgfalt, jahrelanger Erfahrung und mit echter
Begeisterung. Jedes F. DICK Produkt Uberzeugt durch kompromisslose Profi-Qualitat. Wir fertigen fast
alle unsere Produkte in unserem Hauptwerk im siddeutschen Deizisau, oder unserem Zweigwerk in
Bayreuth. Dabei setzen wir auf die VerknUpfung von traditioneller Handarbeit und modernsten Tech-
nologien. Jedes F. DICK Produkt wird aus hochwertigen Rohmaterialien hergestellt. Unsere Produkte
werden wahrend der einzelnen Fertigungsschritte einer standigen Qualitatskontrolle unterzogen. Nur
in einem einwandfreien Zustand verlassen die Produkte unsere Fabrik. Material- und Verarbeitungsfeh-
ler werden lebenslang kostenlos repariert oder ersetzt. Normale Abnutzung oder falsche Behandlung
sind von dieser Garantie und Gewahrleistung ausgeschlossen.

EN The passion for perfect quality has been unbroken at Friedr. Dick since 1778. Our experienced
employees manufacture our products with the greatest care, years of experience and genuine enthu-
siasm. Every F. DICK product convinces with uncompromising professional quality. We manufacture
almost all our products in our main factory in Deizisau in southern Germany, or in our branch factory in
Bayreuth. We rely on the combination of traditional manual work and the most modern technologies.
Each F. DICK product is made from high quality raw materials. Our products are subjected to constant
quality control during the individual manufacturing steps. Only products in perfect condition leave our
factory. Defects in materials and workmanship will be repaired or replaced free of charge for life.
Normal wear or incorrect treatment shall be excluded from this warranty and guarantee.

F Chez Friedr. Dick, la passion pour une qualité parfaite est intacte depuis 1778. Nos collaborateurs
expérimentés fabriquent nos produits avec le plus grand soin, des années d'expérience et un vérita-
ble enthousiasme. Chaque produit F. DICK convainc par une qualité professionnelle sans compromis.
Nous fabriquons presque tous nos produits dans notre usine principale de Deizisau, dans le sud de
I'Allemnagne, ou dans notre filiale de Bayreuth. Nous misons sur 'association d'un travail manuel traditi-
onnel et des technologies les plus modernes. Chaque produit F. DICK est fabriqué a partir de matieres
premieres de haute qualité. Nos produits sont soumis a un contrdle de qualité permanent au cours
des différentes étapes de fabrication. Les produits ne quittent notre usine que s'ils sont en parfait état.
Les défauts de matériel et de fabrication sont réparés ou remplacés gratuitement a vie. Garantie ne
s'applique pas pour 'usure normale ou une mauvaise manipulation.

I La passione per la qualita perfetta € rimasta inalterata in Friedr. Dick dal 1778. | nostri esperti collabo-
ratori realizzano i nostri prodotti con la massima cura, anni di esperienza e genuino entusiasmo. Ogni
prodotto F. DICK convince per la sua qualita professionale senza compromessi. Produciamo quasi tutti
i nostri prodotti nello stabilimento principale di Deizisau, nel sud della Germania, o nella nostra filiale di
Bayreuth. Ci affidiamo alla combinazione di lavoro manuale tradizionale e delle pit moderne tecnolo-
gie. Ogni prodotto F. DICK ¢ realizzato con materie prime di alta qualita. | nostri prodotti sono sotto-
posti a un costante controllo di qualita durante le singole fasi di produzione. Solo i prodotti in perfette
condizioni lasciano la nostra fabbrica. | difetti di materiale e lavorazione vengono riparati o sostituiti
gratuitamente a vita. La normale usura o l'utilizzo errato sono esclusi dalla presente garanzia e respon-
sabilita.

ES La pasion por la calidad perfecta ha sido ininterrumpida en Friedr. Dick desde 1778. Nuestros
experimentados empleados fabrican nuestros productos con el mayor cuidado, afios de experiencia y
auténtico entusiasmo. Cada producto F. DICK convence por su calidad profesional sin concesiones. Fa-
bricamos casi todos nuestros productos en nuestra fabrica principal de Deizisau, en el sur de Alemania,
0 en nuestra sucursal de Bayreuth. Para ello, nos basamos en la combinacién del trabajo manual tra-
dicional y las tecnologias mas modernas. Todos los productos F. DICK se fabrican con materias primas
de alta calidad. Nuestros productos se someten a un control de calidad constante durante las distintas
fases de produccion. Sélo los productos en perfecto estado salen de nuestra fabrica. Los defectos de
material y mano de obra se reparan o sustituyen gratuitamente de por vida. Garantia excluye el des-
gaste normal 0 el manejo incorrecto.
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REINIGUNG
CLEANING
NETTOYAGE
PULIZIA
LIMPIEZA

D F. DICK Produkte mit Kunststoffgriff sind grundsatzlich spilmaschinengeeignet. Langfristig kann
eine Veranderung der Farbe, Fleckenbildung sowie Flugrost auftreten. Wir empfehlen alle Koch-
messer von Hand zu reinigen.

Fleischermesser und Wetzstahle sind geeignet zum Reinigen in Sterilisatoren bis zu 130° C. Ruck-
stande von hochkonzentriertem Reinigungsmittel, langes Verbleiben der Werkzeuge in der Reini-
gungsanlage, aber auch Eiweil3- und Fleischreste kdnnen auf den Klingen zu Flecken fuhren. Daher
empfehlen wir eine sofortige Reinigung mit einem milden alkalisch basischen Reinigungsmittel. Zur
Aufbewahrung der Messer und Wetzstahle empfehlen wir einen geeigneten Messerhalter, eine
Messerscheide oder einen anderen Platz, an dem die Klingen nicht aneinander sto3en kénnen.

EN F. DICK products with plastic handles are dishwasher proof. In the long run, a change in colour
intensity, staining and rusting may occur. We recommended cleaning all chef's knives by hand.

F. DICK knives and sharpening steels are suitable for cleaning in sterilisers up to 130°C. Residues of
highly concentrated washing agents, tools left in the washer for long periods of time and also egg
white and meat residues can cause stains on the blade. Therefore, we recommend cleaning
immediately with a mildly alkaline cleaning detergent. Store the knives and sharpening steels in a
suitable knife holder, a sheath or in a dry location to avoid the blades hitting against each other.

F Les produits F. DICK avec manche en plastique sont en principe compatibles avec le lave-vaisselle.
Along terme, il peut y avoir un changement de couleur, la formation de taches ainsi que la formation
de rouille volante peuvent apparaitre. Nous recommandons de laver tous les couteaux de cuisine

de les nettoyer a la main.

Les couteaux de boucher et les fusils peuvent étre nettoyés dans des stérilisateurs jusqu'a 130°C.
Les résidus de nettoyants hautement concentrés, une longue durée de séchage des ustensiles dans
I'appareil de nettoyage ainsi que des restes de blanc d'ceuf et de viande peuvent faire apparaitre des
taches sur les lames. Cest la raison pour laquelle nous recommandons un nettoyage immédiatement
aprés usage a laide d'un nettoyant alcalin-basique doux. Pour le rangement des couteaux et fusils,
nous recommandons d'utiliser un porte-couteaux, un fourreau a couteau ou tout autre endroit dans
lequel les lames ne peuvent pas s'entrechoquer.

I | prodotti F. DICK con manico di plastica sono sostanzialmente adatti alla lavastoviglie. A lungo
andare possono presentarsi variazioni del colore, formazione di macchie e comparsa di ruggine.
Raccomandiamo di lavare a mano tutti i coltelli da cuoco.

| coltelli per macellaio e gli acciaini sono adatti al lavaggio negli sterilizzatori fino a 130 °C. | residui di
detergenti altamente concentrati, la permanenza prolungata degli attrezzi nell'impianto di lavaggio e

i resti di proteine e carne possono provocare la formazione di macchie sulla lama. Raccomandiamo
pertanto il lavaggio immediato con un detergente basico delicatamente alcalino. Per la conservazione
dei coltelli e degli acciaini raccomandiamo un portacoltelli, un fodero o un altro luogo adeguato in cui
le lame non possano urtarsi.

ES Los productos F. DICK con mango de plastico son siempre aptos para el lavavajillas. A largo plazo
se pueden producirse cambios en el color, formarse manchas y 6xido superficial.
Recomendamos que todos los cuchillos de cocinero se limpien a mano.

Los cuchillos carniceros y las chairas son aptos para la limpieza en esterilizadores hasta 130° C.

Los residuos de limpiadores altamente concentrados, la permanencia prolongada de las herramien-
tas en el equipo de limpieza, asi como también los residuos de carne y proteina pueden originar
manchas en la hoja Por eso, recomendamos una limpieza inmediata con un producto basico alcalino
suave. Para guardar los cuchillos y las chairas recomendamos un portacuchillos adecuado, una funda

u otro lugar en el cual las hojas no puedan entrar en contacto entre si.
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