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- DICK
HRE ENTSCHEIDUNG
HOCHSTE QUALITAT

Herzlichen Glickwunsch - Sie haben sich
fur ein hochwertiges Qualitatsprodukt der
Marke F. DICK entschieden. Unsere Produkte
zeichnen sich durch klassisches Design,
durchdachte Funktion und hochste Qualitat
aus. Sie sind von bleibendem Wert und
damit unabhangig von kurzlebigen Trends.
FUr das entgegengebrachte Vertrauen in
uns und unsere Produkte bedanken wir
uns herzlich.

Pflegefibel mit wertvollen Tipps

Damit Sie sich so lange wie moglich an lhren
Messern und Wetzstahlen erfreuen kdnnen,
haben wir diese Pflegefibel fur Sie erstellt.
Denn das A und O einer langen Produkt-
Lebensdauer ist die richtige Pflege.
Kompakt und Ubersichtlich haben wir unser
Fachwissen fur Sie verstandlich zusammen-
gefasst und geben viele wertvolle Tipps

an Sie weiter.

Lebenslange Garantie

Auf unsere Produkte geben wir eine
lebenslange Garantie. Sollte es trotz grofiter
Sorgfalt zu einem Material- oder Verarbei-
tungsfehler gekommen sein, wird dieser von
uns kostenlos repariert oder Sie erhalten
ein Ersatzprodukt. Die normale Abnutzung
ist von dieser Garantie ausgeschlossen,
ebenso wie der unsachgemale Gebrauch.
Den kdnnen Sie mit den Tipps aus dieser
Pflegefibel ganz einfach vermeiden.

FUR

Friedr. Dick - seit 1778

Friedr. Dick wurde 1778 im baden-wurttembergischen
Esslingen gegrindet und ist auch nach 245 Jahren noch
immer in Familienbesitz. Fleischer und Profikdche in
aller Welt arbeiten mit unseren Produkten.

Einzigartiges Komplettprogramm

Wir sind weltweit der einzige Hersteller mit einem Kom-
plettprogramm an Messer, Wetzstahle, Schleifmaschinen
und Werkzeuge fur Koche und Fleischer. Dartber hin-
aus zahlen Feilen und Werkzeuge fur Handwerk und
Industrie sowie Spezialwerkzeuge zu unserem Sortiment.

Hochstmald an Qualitat und Prazision

Die lange Tradition und Erfahrung bei der Herstellung
weltbekannter Markenprodukte verbunden mit dem
Know-how Uber die optimale Handhabung fliellen in
jede Produktentwicklung ein. In unserem Stammhaus
in Deizisau arbeiten ca. 180 Mitarbeiter daran, unseren
Anspruch an hochster Qualitat taglich aufs Neue zu
erfullen und unsere Produkte stetig weiterzuentwickeln.
Mit dem Einsatz modernster Fertigungstechnologien
garantieren wir ein Hochstmald an Prazision. So setzen
wir die langjahrige Tradition unseres Unternehmens
fort, die Friedr. Dick zur weltweit fihrenden Marke im
Profi- und Hobbybereich gemacht hat.

Verantwortung

Friedr. Dick steht fur 6kologisches und verantwortungs-
volles Handeln zur Bewahrung der Lebensgrundlagen
von Mensch und Umwelt. Ein hoher Nutzwert und ein
nachhaltiges Profil zeichnen unsere Produkte aus. Wir
verzichten bewusst darauf, in Landern zu produzieren,
in denen billige Arbeitskrafte die Kosten niedrig halten.
Stattdessen setzen wir in unserer Produktion gezielt
modernste Technologien ein, verbunden mit
traditioneller Handwerkskunst.



I SPITZE
Die Messer-
spitze ist der
vordere, spitz
zulaufende
Bereich der
Messerklinge.

MESSER

l FLACHSEITE
Die Flachseite wird

auch als Klingen-
blatt bezeichnet.
Je nach Messertyp
und Messerserie
gibt es hier ver-
schiedene Ober-
flachen-Strukturen.

l RUCKEN
Der Ricken ist

der stumpfe
Teil der Mes-
serklinge, die
der Schneide
abgewandte
Seite.

SCHNEIDE

Das wichtigste Segment ist die

Schneide. Die scharfe Seite des

Messers kommt beim Schneiden

zum Einsatz. Fir hohe Scharfe
sind Schneidenwinkel, Schneiden-
form und Schneidenoberflache
wichtig.

WISSENSWERTES UBER
SCHNEIDEN UND KLINGEN

GRUNDWISSEN UBER MESSER

Vor ca. 600.000 Jahren begann die
Geschichte der Messerherstellung.
Die ersten Messer waren aus
Feuerstein. Durch Schlagen auf die
Kanten des harten Steins wurde eine
Schneide abgespalten. Am Ende der
Jungsteinzeit ca. 1.800 v. Chr. konnte
man die Steinwerkzeuge bereits
schleifen und durch Bohrungen an
Axtstielen befestigen. Ab ca. 1.000 v.
Chr. gelang es, aus Zinn und Kupfer

eine Bronze-Legierung zu mischen.
Da Bronze eine hohere Festigkeit
aufwies und leichter zu bearbeiten
war, verdrangte die Legierung mit der
Zeit die Steinwerkzeuge. Mit Beginn
der Eisenzeit um ca. 700 v. Chr. traten
an die Stelle der Bronzewerkzeuge
Messer aus hochwertigem Stahl, dem
je nach Anforderung verschiedene
Metalle zugesetzt wurden.

HOCHLEGIERTE STAHLE

Bei Friedr. Dick werden zur Mes-
serherstellung ausschlief3lich
nichtrostende, hochlegierte Stahle
eingesetzt. Die ausgewogene Zusam-
mensetzung der Materialien gewahr-
leistet eine lange Schnitthaltigkeit
und eine hohe Hygiene. Die Gefahr
von Geschmacksbeeintrachtigung
durch einen metallischen Geschmack
am Schnittgut besteht nicht.



l KROPF

Bei geschmiedeten Messern
ist der Kropf die massive
Verdickung zwischen Klinge
und Angel. Er gewahrleistet
eine optimale Gewichtsver-
teilung, Balance sowie Fes-
tigkeit und dient bei einem
Vollkropf als Fingerschutz.

Kohlenstoff (C) ist das wichtigste und
einflussreichste Legierungselement

im Stahl. Mit zunehmendem Kohlen-
stoffgehalt steigen die Festigkeit und
Hartebarkeit des Stahls. Ein weiterer

wichtiger Zusatz ist Chrom (Cr), der die

Korrosionsbestandigkeit verbessert
sowie die Schnitthaltigkeit und Ver-
schleil3festigkeit steigert. Molybdan
(Mo), Vanadium (V), Silizium (Si) und
Mangan (Mn) werden in geringeren

ANGEL

Die Angel ist fur den Ver-
wender nicht immer sichtbar,
da sie im Griff verschwindet.
Sie ist aber dennoch ein
wichtiges Qualitatsmerkmal.
Sie dient der Befestigung des
Griffs und der Stabilitat des
Messers. In Verbindung mit

dem Griff tragt sie auch zur
| FUhrung des Messers bei.

Mengen zugesetzt, um den Messer-
stahl zu perfektionieren. Unsere be-
wahrten ErgoGrip-Messer bestehen
aus Stahl mit der Zusammensetzung
X50CrMoV15: Dies bedeutet, der
Edelstahl hat 0,50% Kohlenstoff-Ge-
halt, 15% Chrom-Anteil und kleinere

Mengen von Molybdan und Vanadium.

GUTE GRIFFE
Der Griff des Messers wird aus Kunst-
stoff angespritzt, dem Ublichen Griff-

material, fUr die lebensmittelverarbei-
tenden Industrie. Die Kunststoff-Griffe
von F. DICK-Messern zeichnen sich
durch lhre hohe Festigkeit, Harte und
Steifigkeit aus. Zudem sind die Griffe
abriebfest und ergonomisch geformt,
haben eine hohe Warmeformbestan-
digkeit und eine geringe Fett- und
Wasseraufnahme.



GRUNDBEGRIFFE DES MESSERS

DIE SCHNEIDWIRKUNG

Die Schneidwirkung gangiger Messer beruht auf der Schneide und ihrer Scharfe.
Zum fachgerechten Schneiden gehort neben der stabilen, rutschfesten Schneid-
unterlage insbesondere das gepflegte, scharfe Messer. Nur mit scharfen
Messern lasst sich ein exakter, genauer Schnitt durchfUhren. Auch erhoht ein
scharfes Messer die Arbeitssicherheit. Der Messerschnitt ist durch eine
gleichmalige Schnittbewegung (Geschwindigkeit) gekennzeichnet, die ziehend,

drickend oder wiegend sein kann.

o == ﬂ

EINHEITLICHES
KLEINSCHNEIDEN
MIT KRALLENGRIFF

HORIZONTAL DER

SCHNEIDEN WIEGESCHNITT

(HAMMERTECHNIK)

SCHNEIDENDE TEILE EINES KOCHMESSERS

Das breite Klingenblatt
ist zum Plattieren und
Formen geeignet.

Mit dem stabilen I
Klingenrucken werden
kleinere Knochen zer-
teilt oder Krustentiere
aufgeschlagen.

Der mittlere Teil

Mit dem vorderen
Teil der Schneide
werden kleine
GemuUsearten

I geschnitten.

ist fur hartes und
weiches Schnittgut
geeignet. Durch
den ziehenden und
wiegenden Schnitt
wird das beste
Schnittergebnis
erzielt.

Mit dem hinteren
Teil der Schneide
wird schwer zu

durchtrennendes

Schneidgut zerteilt.

Die Kraftuber-
tragung ist hier
optimal.

LANGE NACH UNTEN UND
NACH VORNE GERICHTETE
SCHNEIDBEWEGUNG



SCHNEIDENFORMEN IN DER UBERSICHT

GLATTE SCHNEIDE:

Mit der glatten Schneide ergibt sich ein glatter, sauberer Schnitt, ohne zu zer-
fasern. Messer mit glatter Schneide werden zum Schneiden von hartem und
weichem Schneidgut eingesetzt.

WELLENSCHLIFF:

Mit diesem Schliff kommt das Schneidgut zuerst mit den vorstehenden Wellen-
spitzen in Kontakt. Der Wellenschliff erleichtert das Anschneiden und Zerteilen
von hartem und festem Schneidgut.

KULLENSCHLIFF:
Durch die Kullen entstehen Luftpolster, die das Ankleben von dinnen und weichen
Scheiben, insbesondere bei fetthaltigen Lebensmitteln, auf der Klinge reduzieren.

GESCHWEIFTE KLINGE:
Durch die geschwungene Form ist die Schneide langer als bei einem geraden
Messer. Dadurch kann ein langer ziehender Schnitt durchgefUhrt werden.

FLEXIBLE KLINGE:
Die dunne, hochelastische Klinge erlaubt sehr exakte Schnitte. Sie passt sich ideal
an das Schneidgut an. Die flexible Klinge ist optimal geeignet fur Fleisch und Fisch.

GESCHMIEDETE KLINGEN

Um ein geschmiedetes Kochmesser herzustellen, werden bei Friedr. Dick Uber 45 Arbeitsgange bendtigt.
Zu schmieden bedeutet, das Messer aus einem Stlck Stahl gluhend heif3, ohne Schweil3stellen und unter
hohem Druck herzustellen. Der Stahl wird dadurch stark verdichtet. Klinge, Kropf und die durchgehende
Angel gewahrleisten eine optimale Gewichtsverteilung. Als Grundmaterial verwenden wir einen hoch-
legierten, rostfreien Stahl.

SCHMIEDEN

Wurde der Stahl angeliefert und in die gewltnschte Lange gebracht, folgt beim anschlieBenden Schmiede-
vorgang das gluhende Erhitzen des Rohlings. Nach dem Schmiedevorgang wird die Klinge mit Kropf und
Angel als Einheit rissfrei ausgestanzt.

HARTEN

Ganz entscheidend zur Qualitat des fertigen geschmiedeten Messers tragt das Harten bei. Dabei wird der
Rohkdrper unter Schutzgas bei 1.100° C gehartet. Wir setzen Produktionsanlagen ein, die dem modernsten
Stand der Technik entsprechen und eine gleichmallige, laufend Uberwachte Qualitat des Hartevorgangs
garantieren. Beim Harten von rostfreiem Stahl kommt es darauf an, den Kontakt mit Sauerstoff zu

vermeiden, da die Oberflache sonst verzundert. Indem wir Schutzgas-Durchlaufharteanlagen ver-

wenden, vermeiden wir diese Negativeffekte. Nach dem Hartevorgang wird jede Klinge von Hand gepruift. 9
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ANLASSEN

Um die notwendige Elastizitat der Messer zu gewahrleisten und das Materialgeflige zu optimieren, werden
die Klingen anschliel3end bei bis zu -100° C eisgehartet. Danach folgt das sogenannte Anlassen. Da der
gehdrtete Stahl immer noch spréde ist, muss jetzt durch Anlassen bei Temperaturen zwischen 200° C und
300° C dem Stahl die groflite Spannung genommen werden. Die Molekdle im Stahl kénnen sich wieder
ausrichten. So erhalten die Klingen die gewtnschte und bewahrte Elastizitat und Zahigkeit.

SCHLEIFEN

Um eine gleichbleibende Spitzenqualitat unserer Messer zu gewahrleisten, erfolgt das Schleifen der Klinge
mit speziellen CNCGgesteuerten Schleifmaschinen. Der endgultige Feinschliff bei geschmiedeten Kochmes-
sern, Pliesten genannt, sorgt fur eine gleichmaRige feine Oberflache und eine hochwertige Optik.

MESSERGRIFF

AnschlieBend wird der Griff nach einem speziellen Fertigungsverfahren angebracht. Daflr werden Stahl
und Kunststoff spaltenlos fest miteinander verbunden. Die Griffe sind aus hochwertigem, widerstands-
fahigem und lebensmittelechtem Kunststoff. Damit jeder Griff seine optimale, ergonomische Form erhalt,
wird er von Hand bearbeitet. Dies macht jedes Messer zu einem Unikat.

LETZTER SCHLIFF

Auf speziell von Friedr. Dick entwickelten Maschinen erhalten die Kochmesser den letzten Schliff und Polier-
abzug, das sichert die optimale Schneidfahigkeit. Die Messer werden auf einem Laserwinkelmessgerat
geprUft, um den optimalen Schleif- und Abziehwinkel sicherzustellen.

F. DICK-KENNZEICHNUNG

Zum Abschluss erhdlt jedes Messer die unverwechselbare F. DICK-Kennzeichnung, die fur Qualitat,
Tradition und die Erfullung héchster Anspriiche steht. Neben den laufenden Qualitatskontrollen wahrend
der Fertigung werden alle Friedr. Dick-Erzeugnisse einer strengen Endkontrolle unterzogen. Dies gewahr-
leistet gleichbleibend hohe Qualitat und eine lange Lebensdauer. Die Eigenschaften, die Verwender an

F. DICK-Messern schatzen und vertrauen.

HYGIENISCHES ARBEITEN

Geschmiedete F. DICK-Messer erfullen die hochsten Anspriiche von professionellen Anwendern. Die
Messer liegen angenehm in der Hand und sind perfekt ausbalanciert. Aufgrund der spaltenfreien Anbrin-
gung des Griffs konnen keinerlei Bakterien und Keime eindringen: ein Muss fur hygienisches Arbeiten.



GESTANZTE KLINGEN

Gestanzte Messer werden aus hochwertigem legiertem, rostfreiem Stahl herge-
stellt. Aus dem Rohmaterial, das in konischer Stangenform geliefert wird, werden
die Rohlinge ausgestanzt. Auch gestanzte Messer durchlaufen dieselben Arbeits-
gange wie die geschmiedeten Messer: Sie werden unter Schutzgas gehartet, eisge-
hartet und angelassen. Anschliel3end werden die Klingen mehrfach geschliffen und
der Griff wird angebracht.

MANUELLE QUALITATSKONTROLLEN

Auch hier gewahrleisten laufende manuelle Kontrollen die gleichbleibende Qualitat
der Messer. AbschlieBend erhalten die Messer den letzten Schliff und die unver-
wechselbare F. DICK-Kennzeichnung,.

HYGIENISCHES ARBEITEN

Gestanzte Messer sind fur den professionellen Einsatz konzipierte, leichte Messer
mit Kunststoffgriff. Unabdingbar fur hygienisches Arbeiten ist die spaltenfreie Verbin-
dung zwischen Klinge und Griff, wie sie bei F. DICK-Messern selbstverstandlich ist.

SORGFALTIGE MATERIALAUSWAHL

Wir verwenden ausschlielich Klingenmaterialien und Kunststoffgriffe, die der
Lebensmittelverordnung entsprechen:

SERIE STAHLBEZEICHNUNG GRIFFMATERIAL HARTE HRC

1778 Double X VG12 PFLAUMENHOLZ 61
DARKNITRO X62CrMnN14 RAUCHEREICHE 61
1905 X50CrMoV15 POM 56
PREMIER PLUS X50CrMoV15 POM 56
ACTIVECUT X50CrMoV15 PP/TPE 56
VIVUM X50CrMoV15 BIRKENHOLZ 58
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




VORTEILE DER F. DICK-MESSER:

® Hochwertige Messerlegierung und Mate-
rialzusammensetzung sorgt fur hochste
Qualitat.

@ Hohe Standzeit der Schneide, dadurch
weniger Wetzen und Scharfen nétig.

® Die ausgewogene Harte verringert den
Materialverbrauch deutlich.

® Polierabzug bei Messern ohne Welle: noch
scharfer, noch schneller, noch besser.

® Jederzeit scharfe Messer bedeutet: Ein-
sparung von Material und Zeit, dadurch
hohere Produktivitat, weniger Unfalle durch
ermudungsfreies Arbeiten.

o Durch die scharfe Klinge wird das Schneid-
gut sauber durchschnitten und nicht
gequetscht, wertvolle Inhaltsstoffe bleiben
erhalten.

@ Absolut hygienisch, keine Spaltenbildung
zwischen Kunststoff und Stahl. Der Griff
saugt weder Fett noch Schmutz auf, ist
leicht zu reinigen, hitzebestandig, stol3-
und abriebfest.

@ Durch die ergonomische Griffform und
den hochwertigen Kunststoff liegt das
Messer angenehm in der Hand, dadurch
prazise FUhrung und verbesserte Effizienz.

@ Verschiedene Grifffarben verbessern und
erleichtern die Hygiene durch Farbcodie-
rung nach HACCP.

® F. DICK-Fleischermesser: hohe Sicherheit
durch Fingerschutz und Daumenauflage
sowie abgerundeten Messerricken. Auf-
grund der polierten Klinge weniger Ruck-
stande auf der Klinge, dadurch korrosions-
bestandig und einfacher zu reinigen.






UMGANG MIT MESSERN
SACHGEMAB UND SICHER

REINIGUNG UND PFLEGE

Grundsatzlich sind F. DICK-Messer rostbestandig, auf
die richtige Pflege kommt es jedoch an. Bei unsachge-
maler Reinigung kann sich Rost ansetzen. Bitte reinigen
Sie Ihre neuen Messer vor der ersten Benutzung

REINIGEN

F. DICK-Kochmesser mit Kunststoffgriffen sind durchaus
spulmaschinengeeignet, jedoch ist die Reinigung in der
Spulmaschine wesentlich aggressiver als das Spulen
von Hand. Hochkonzentrierte Reinigungsmittel, langes
Verbleiben der Messer im heil3en Dampf, aber auch be-
stimmte Speisereste sowie hoher Salzgehalt in der Luft
oder im Wasser kénnen auf den Klingen zu Flecken oder
gar Korrosion fUhren. Sauren, wie sie in Zitronen oder
Zwiebeln vorkommen, sind sehr aggressiv und bewirken
eine Oberflachenoxidation. Deshalb sollten die Messer
unmittelbar nach dem Schneiden von saurehaltigen
Lebensmitteln abgespult werden. Wir empfehlen eine
Reinigung per Hand mit einem weichen Tuch und einem
milden alkalischen Reinigungsmittel. Wischen Sie die
Messer nach dem Reinigen sorgfaltig trocken - so ver-
meiden Sie Flecken auf der Klinge. Flecken, hartnackiger
Schmutz und Korrosionsspuren lassen sich mit einem
leicht scheuernden Schwamm oder mit handelsubli-
chen Stahlputzmitteln leicht entfernen. Ein Tipp aus der
Rubrik ,Oma'’s Lebensweisheiten” ist zum Entfernen von
Flecken die Verwendung von Natron, das zum Beispiel
in Backpulver enthalten ist.
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REINIGEN IN STERILISATOREN

F. DICK-Fleischermesser sind zum Reinigen in Sterili-
satoren bis zu 130° C geeignet. Ruckstande von hoch-
konzentriertem Reinigungsmittel, langes Verbleiben der
Messer in der Reinigungsanlage, aber auch Eiweil3- und
Fleischreste kdnnen auf den Klingen zu Flecken fuhren.
Daher empfehlen wir eine sofortige Reinigung mit
einem milden alkalisch-basischen Reinigungsmittel wie
Natronbleichlauge (Natriumhypochlorid, auch ,Eau de
Labarraque” genannt). Die Natronbleichlauge ist der we-
sentliche Bestandteil in Reinigungsmitteln zum Bleichen
und Desinfizieren. Sie enthalt keine Saure, die die Klinge
angreift.

SCHNEIDEN, NICHT HACKEN

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

SCHNEIDUNTERLAGE

Als Schneidunterlage empfehlen wir Bretter aus Kunst-
stoff oder Holz. Harte Unterlagen, wie zum Beispiel aus
Glas, Edelstahl, Marmor oder Granit, lassen die Messer
sehr schnell stumpf werden. Das Schneidbrett muss ge-
rade und stabil sein. Ein gewolbtes Schneidbrett macht
gleichmaBiges Schneiden unmaglich. Das Schneidbrett
sollte eine hohe Festigkeit haben. Weniger hochwertige
Schneidbretter sind nicht formstabil und verschleil3en
sehr schnell.



MIT OL ,VERWOHNEN"

F. DICK-Messer mit Holzgriffen sollten Sie zum langfristi-
gen Schutz ab und zu mit lebensmittelechten Olen (z. B.
Olivendl) verwdhnen”. Dies verhindert das Eindringen
von Feuchtigkeit, zudem wird die naturliche Maserung
und Farbe des Holzes aufgefrischt.

AUFBEWAHREN

Zur Aufbewahrung der Messer empfehlen wir einen ge-
eigneten Messerblock, eine Magnetschiene oder einen
anderen trockenen Platz, an dem die Klingen nicht
aneinanderstolien kdnnen. Die Aufbewahrung in der
Schublade ist nicht optimal, zumindest sollten die Klin-
gen voneinander getrennt liegen, beispielsweise durch
den Einsatz des F. DICK-Klingenschutzes.

TRANSPORT

FUr den Transport der Messer gibt es spezielle, prakti-
sche Rolltaschen und Kochkoffer in denen die Messer
und Werkzeuge sicher untergebracht und transportiert
werden kénnen.

SICHER IST SICHER

Vorsicht beim Umgang mit Messern - Die meisten Unfalle
sind auf unsachgemallen Gebrauch zurtckzufthren.

TIPPS FUR MEHR SICHERHEIT:

@ FUr jeden Einsatz die richtige Messerform wahlen

e Darauf achten, dass der Messergriff fest und gut in der
Hand liegt und richtig dimensioniert ist

e Nicht zum eigenen Kdrper hin arbeiten

e Immer passende und richtige Schutzkleidung tragen

e Auf trockene Hande und trockenen Messergriff achten

@ Messer nicht mit der Schneide nach cben ablegen

@ Messer nicht zwischen oder in Lebensmittel eingesto-
chen ablegen, sondern sicher aufbewahren

® Messer sicher vor Kindern aufbewahren

@ Messer nach jedem Gebrauch reinigen

@ Messer nicht im Wasser liegen lassen

@ Das Messer vom Klingenrtcken zur Messerschneide
hin abtrocknen

e Nicht nach fallenden Messern greifen

e Niemals mit Messern in der Hand umherlaufen

@ Messer niemals auf Herdplatten oder andere
Warmequellen legen

@ Schneidwerkzeuge nicht zweckentfremden,
z. B. als Dosendoffner

e Gut gescharfte Schneidwerkzeuge verwenden:
Mit dem Wetzstahl regelmdRig scharfen;
nach langerer Benutzung schleifen
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MESSERARTEN ,_
KOMPLETTES SORTIMENT FUR
JEDEN EINSATZZWECK

IMMER DAS RICHTIGE MESSER

Welches Messer ist optimal fur welchen Zweck? Im Folgenden ge-
ben wir Ihnen einen Uberblick tUber die verschiedenen Messer von
Friedr. Dick. Wir bieten fur fast jede Anwendung das richtige Messer
- ob mit kurzer oder langer Klinge, starr oder flexibel, schmal oder
breit, mit Wellenschliff oder glatter Schneide. Denn das eine Univer-
salmesser fur jeden Zweck gibt es nicht.

SORTIMENT KOCHMESSER

TOURNIER- / SCHALMESSER

Handliches Messer zum Schneiden und Schalen bzw. Anrichten von
Obst und Gemuse: Die geschwungene Klinge ist dem Schneidgut
angepasst und ermdglicht ein zlgiges und effektives Arbeiten. Mit
der Spitze entfernen Sie schadhafte Stellen oder beispielsweise
Keime bei Kartoffeln.

OFFICE- / GEMUSEMESSER

Klein, wendig und scharf: Das Officemesser ist ein unentbehrliches,
vielseitiges Werkzeug in der Kuche. Es eignet sich fUr Schalarbeiten,
kleine Schneidarbeiten und Verzierungen.

BUNTSCHNEIDEMESSER

Fur appetitliche ,Riffelscheiben”: Das Buntschneidemesser schnei-
det Gemuse, z.B. Gurken und Méhren, Obst sowie Butter und Kase
dekorativ auf.

TOMATENMESSER

Zerteilt glatt, ohne zu zerquetschen: Die feine Welle ermdglicht
einen glatten Schnitt, auch bei schwierigem und empfindlichem
Schneidgut. Mit den Spitzen nehmen Sie die Scheiben auf.
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AUSBEINMESSER

Ideal zum Herausldsen von Knochen und Entfernen von Fett
und Sehnen: Mit seiner flexiblen Klinge passt sich das Ausbein-
messer ideal an das Schneidgut an, so dass Sie nicht zu viel und
nicht zu wenig entfernen.

ALLZWECKMESSER, KULLENSCHLIFF

FUr den universellen Einsatz und unterschiedlichste Anforde-
rungen in der Klche: Die eingeschliffenen Kullen auf den Flach-
seiten des Universalmessers erzeugen Luftpolster, die das An-
haften des Schneidguts minimieren. Das ermoglicht besonders
feine Schnitte.

FILETIERMESSER

Macht das Filetieren von Fisch und Fleisch sowie das Abldsen
von Haut und Graten einfach: Mit der dunnen, feinen und
flexiblen Klinge sehen Filets genauso aus, wie sie sollen -
appetitlich und prazise geschnitten.

TRANCHIERMESSER

Zum problemlosen Schneiden von Braten, Fleisch und Schinken:
Das Tranchiermesser mit glatter Schneide und dunner Klinge
schneidet perfekte, dinne Scheiben. So wird auch das Auslau-
fen des wertvollen Bratensafts reduziert.

TRANCHIERMESSER, WELLENSCHLIFF

Einfach und schnell Braten und Krusten schneiden: Der
gezackte Wellenschliff des Tranchiermessers ist auch fur Obst
und Gemuse mit fester Schale geeignet.

KOCHMESSER

Klassiker und Herzstuck der professionellen Kiche: Ihr
wichtigster Kichenhelfer fUr den vielfaltigen Einsatz. Ideal zum
Schneiden von Krautern und Gemuse sowie zum Zerteilen und
Zerlegen von Fleisch und Fisch.
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SANTOKU, KULLENSCHLIFF

Der asiatische Klassiker fur Gemuse und Fleisch: Das Santoku zeich-
net sich durch eine dinne Klinge mit keilformigem Anschliff aus.
Der Kullenschliff reduziert wirkungsvoll das Anhaften des Schneid-
guts. Das spitze Klingenende dient zum Dekorieren.

UNIVERSALMESSER, WELLENSCHLIFF
Klinge mit spitzen Wellen: Perfekt zum Schneiden von Brot, Krusten,
Torten und Schalen von Obst und Gemuse.

BROTMESSER, WELLENSCHLIFF

Spezielles Messer mit zackigem Wellenschliff: Ideal fur alle harten
und weichen Brotsorten. Sorgt mit einem sauberen Schnitt fur
gleichmaRige Scheiben.

SANDWICHMESSER, WELLENSCHLIFF

Fur das einfache Zubereiten von belegten Brotchen und Sand-
wiches: Die abgewinkelte Klingenform erleichtert das schnelle,
perfekte, glatte Aufschneiden von Brotchen und Baguettes.

LACHS-/SCHINKENMESSER, KULLENSCHLIFF

Das Messer mit flexibler Klinge mit Kullen: Das Anhaften des
Schneidguts an der Klinge wird durch die Luftpolster, die die Kullen
erzeugen, reduziert. Zum hauchdunnen Aufschneiden von Lachs
oder Schinken. Das sieht schéner aus und schmeckt besser.

SCHINKENMESSER

Mit der flexiblen Profi-Klinge muhelos, leicht und sicher durch
Serano-, Iberico- oder Parmaschinkenkeulen: Das einfache Fuhren
der Messerklinge erleichtert das Schneiden von hauchdinnen
Schinkenscheiben, bei denen der Geschmack des Schinkens erst
richtig zur Geltung kommt.
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ZERLEGEMESSER

Mit geschweifter Klingenform: Die Schneide ist durch die geschwungene
Form langer als bei einem geraden Messer. Dadurch ist ein langer,
ziehender Schnitt problemlos moglich.

KRAUTERMESSER

Mit dem Krauter- und Parmesanmesser schneiden Sie geschickt und sicher
verschiedenste Krauter. Die runde Form und die geschwungene Schneide
des Messers erleichtern den Wiegeschnitt und ermdglichen damit gleich-
manig geschnittene Krauter.

CHINESISCHES KOCHMESSER

Das wichtigste Messer in der asiatischen Kuche: Es eignet sich zum
Schneiden von Gemuse, Krautern, Salat, Obst und zum Zerteilen von
Geflugel. Mit breiterem Klingenricken (Chopping) ist es ideal zum Zerteilen
von Fleisch in grof3en Stlcken - insbesondere Gefltigel - und zum feinen
Hacken von Gemuse. Das schlankere (Slicing) chinesische Kochmesser
eignet sich zum feinen Schneiden von Krautern und Gemuse sowie Fleisch
und Fisch.

UNIVERSALMESSER TANTO

Auliergewohnliches Messer zum Schneiden von Fleisch und Gemuse:

Die zwei Phasen der Schneide verleihen dem Tanto seine beeindruckende
Optik und hervorragende Scharfe und Schneidfahigkeit.

TRANCHIER-/SUSHIMESSER YANAGIBA

Das Yanagiba, das im asiatischen Raum auch als Sushimesser bezeichnet
wird: Es wird zum Filetieren von Fisch und Fleisch verwendet. Durch den
einseitigen Anschliff hat das Schneidgut nur kurze Zeit Kontakt zur Klinge,
was die Reibung des Schneidguts auf ein Minimum reduziert. Optimal ge-
eignet fur einen langen, ziehenden Schnitt, zum feinen Filieren/Tranchieren
von Fisch und Fleisch. Dabei muss der Winkel zum Schneidgut nicht so steil
angesetzt werden.
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KOCHMESSER AJAX

Die Klingenform mit breitem Klingenblatt und geschwungener
Schneide eignet sich ideal zum Verarbeiten von Fleisch und
GeflUgel. Die aulRergewdhnliche Form erinnert an einen Spalter
und ist ein unverzichtbares Werkzeug fur die Verarbeitung von
Fleisch. Dank des praktischen Lochs in der Klinge kann das Messer
problemlos aufgehangt werden. Das perfekte Messer fur alle
Grillbegeisterten und Fleischliebhaber.

ZERLEGEMESSER HEKTOR

Ideal zum Zerlegen von grolieren Fleisch- und Fischstlcken: Dank
der langen, geschweiften Klinge ist ein ziehender Schnitt moglich.
So schneiden Sie auch grofRe Stiicke, ohne abzusetzen. Der Kullen-
schliff reduziert wirkungsvoll das Anhaften des Schneidguts. Auch
als ,Brisketmesser” fur den BBQ-Bereich bestens geeignet.

BBQ MESSER ASADOR

Das BBQ Messer ASADOR ist speziell fur den Einsatz am Grill und
beim BBQ entwickelt. Es eignet sich ideal zum Zerlegen von gréle-
ren Fleisch- und Fischstlcken, aber auch perfekt als Brisketmesser.
Die lange, geschweifte Klinge ermoglicht einen ziehenden Schnitt,
ohne abzusetzen.

SORTIMENT KOCHWERKZEUGE

PALETTEN

FUr Kuchen und Braten: Die Palette ist unentbehrlich zum Bestrei-
chen von Torten oder als Helfer flir den Braten in kleinen Pfannen
und Kasserollen. Auch zum Anrichten von Speisen geeignet.

GABEL

Wenden und tranchieren von Fleisch im Handumdrehen:

Die Dreikant-Form hinterlasst nur kleine Einstiche, wertvoller
Bratensaft bleibt erhalten.
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KASEMESSER

Mit abgewinkeltem Griff fUr einen sicheren Schnitt: So schneiden Sie
muUhelos durch das Kdsestlck. Zusatzlich stehen fur verschiedene
Kasesorten jeweils spezielle Messer, wie z. B. Weichkasemesser, zur
Verflgung.

FRUCHTAUSSTECHER

Mit dem Fruchtausstecher lassen sich Kugeln aus Frichten wie bei-
spielsweise Melonen ausstechen. Kleine Obst- und Gemusesorten
konnen mit diesem Werkzeug auch entkernt werden.

ZITRONENSCHABER

Der Zitronenschaber eignet sich fur Zitrusfruchte, Obst und Gemuse.
Durch die kleinen Lochungen k&nnen sehr feine Streifen von Obst-
schalen abgezogen werden, ohne dass die weil3e, bittere Haut der
Frucht verletzt wird.

APFELENTKERNER
Der Apfelentkerner ist ein spezielles Werkzeug in der Kiiche zum
Entkernen von Apfeln.

ZITRONENRITZER

Der Zitronenritzer wird auch als Ziseliermesser bezeichnet. Durch
die feine Schneide lassen sich insbesondere Zitrusfriichte aber auch
andere Frichte, Karotten, Gurken und Zucchini dekorativ verzieren.

SPARSCHALER
Der Sparschaler eignet sich besonders zum Schalen von Obst und
Gemuse wie Kartoffeln oder Karotten.

GRATENPINZETTE

Die Gratenpinzette eignet sich perfekt zum Entfernen von kleinen und
feinen Fischgraten sowie von Federkielen bei Gefligel. Durch die Phase an
den beiden Pinzettenspitzen werden auch feine Graten sicher gegriffen
und entfernt.
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PINZETTEN

Die Pinzette ist leicht abgewinkelt, sodass das Dekorieren und feine
Anrichten besonders leicht von der Hand geht. Dank der gezahnten
Spitze kdnnen verschiedene Lebensmittel wie Krauter und Blumen
sicher gegriffen und platziert werden.

AUSTERNOFFNER
Spezielles Werkzeug zum Offnen von Austern und zum Herauslésen
des Muskels.

FISCH-SCHUPPER

Das optimale Werkzeug fur Angler, professionelle Kéche und alle Lieb-
haber der Fischzubereitung. Mit den kleinen, scharfen Zacken befreien
Sie Fische einfach und grindlich von feinen und groben Schuppen,
ohne die Haut zu beschadigen.

KOTELETTKLOPFER

Massiver, geschmiedeter Fleischklopfer in absoluter

Profi-Qualitat. Ideal zum Plattieren von Koteletts und Fleisch.
Dank der glatten Unterseite wird das Fleischgewebe nicht zerstort.

KUCHENSCHERE

Die hochwertige Klchenschere fur den universellen Einsatz.
Mit der stabilen, verzahnten Schneide meistern Sie alle
Schneidaufgaben, die in der Kiche anfallen.

GEFLUGELSCHERE

Die rostfreie GeflUgelschere schneidet Fleisch und Gefligelknochen.
lhre geschmiedete Qualitat garantiert sicheren Halt und gute Kraft-
Ubertragung mit ausgewogenem Federdruck.
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FLOSSENSCHERE

Diese Schere wird auch Fischschere genannt. Sie eignet sich zum Zer-
teilen von flachem Fisch sowie zum Durchschneiden von Fischflossen
und starken Fischgraten. Eine verzahnte Schneide verhindert, dass das
Schnittgut wegrutscht.

SORTIMENT FLEISCHERMESSER

STECHMESSER
Das Messer fur (fast) alle Einsatzzwecke: Das Stechmesser wird auch
als Zuschneidemesser verwendet.

AUSBEINMESSER, GERADE
Zum Ausldsen der Knochen: Mit dem Ausbeinmesser wird der
Knochen sauber vom Fleisch getrennt.

AUSBEINMESSER, GESCHWEIFT

Ideal zum Ausldsen der Knochen: In verschiedenen Flexibilitaten fur
alle Anforderungen lieferbar (flexibel, halbflexibel und starr). Durch
die geschweifte Form ist die Schneide langer. Der ziehende Schnitt
und die bequemere Handhaltung schonen das Handgelenk.

ZERLEGEMESSER

Zum Zerlegen von groReren Fleischsticken: Durch die geschweifte
Klinge kann ein ziehender, langer Schnitt durchgefUhrt werden.
Sehr gut geeignet zum Schieren und Abdecken.

BLOCKMESSER
Benannt nach dem Einsatzzweck auf Hackblocken: Zum Zuschneiden,
Zerteilen und fur vieles mehr.



ABHAUTEMESSER
Die Haut ganz einfach vom Viehkorper trennen:
Das Abhdautemesser wurde speziell fur diesen Zweck entwickelt.

SORTIERMESSER
Zum Sortieren von Fleisch, Fett und Sehnen.

FISCHFILETIERMESSER
Halbflexibles Fischfiletiermesser zum Losen von Haut und Graten
und zum Filetieren.

FISCHMESSER
Zum Abtrennen von Fischkdpfen.

AUFBRECHMESSER

Zum Aufsagen: Brustbein und die Schlossnaht (Knochennaht am
Zusammentreffen der Beckenknochen) lassen sich mit dem Sage-
schliff an der Schneide perfekt aufsagen. Durch die Kugel an der
Spitze ist ein sicheres Aufschneiden gewahrleistet, die Innereien
kdnnen nicht verletzt werden.

JAGD- UND AUFBRECHMESSER MAGICGRIP

Mit der gedrehten Klinge noch einfacher und komfortabler in der
Handhabung. Der einzigartige offene Griff ist sowohl fur alle Hand-
grollen und Schnitte als auch fur Handschuhtrager geeignet.
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GEKROSEMESSER
Sorgt fur ein sicheres Aufschneiden: Durch die Kugel an der
Spitze kénnen die Innereien nicht verletzt werden.

SPEZIALMESSER

Zwei Klingenseiten und Kugel: Mit der unteren Schneiden-
seite wird die Bauchdecke beim Schwein und Rind an-
geschnitten, mit der Klingenrickseite wird die Bauchdecke
vollstandig aufgeschnitten. Die Kugel verhindert ein Verletzen
der Innereien.

DOLCHMESSER
Zum Abstechen und Ausbluten.

KNOCHENAUSLOSER

Zum Aushebeln von Knochen (Hohlauslosen): Durch die
Schneide an der vorderen Kante ist ein einfaches Eindringen
moglich.

SCHAFABHAUTEMESSER
Zum Abhauten von Schafen.

GEFLUGELMESSER
Leichtes, handliches Messer fur alle Arbeiten in
der Geflugelindustrie.
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SORTIMENT FLEISCHERWERKZEUGE

SPALTER

Zum fachgerechten Zerteilen und Hacken von Fleisch und Knochen.
Die massive Klinge mit balligem Anschliff und der stabile Kunststoff-
griff machen ihn zu einem robusten Werkzeug.

FLEISCHKLOPFER
Die stark profilierte Seite wird zum Murbemachen von Fleisch-
stlicken verwendet, die glatte Seite zum Plattieren von Fleisch.

LAKEPRUFER
Mit dem Lakeprufer wird schnell und zuverlassig der Salzgehalt der
Pokellake gepruft.

LAKESPRITZE
Die Lakespritze wird zum Pokeln kleinerer Fleischmengen und die
Brateninnenwilrzung verwendet.

BLOCKBURSTE / BLANK-BOY

Die Blockburste wird im Fleischerhandwerk zum Saubern von Holz-
blocken verwendet. Mit dem Blank-Boy schaben Sie Unebenheiten
und Ruckstande auf Schneidbrettern ab.
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HANDHAKEN

Der Handhaken mit Kunststoffgriff kommt in der Zerlegung zum Einsatz.
Er wird zum Heranziehen grol3erer Fleischstlcke auf der Arbeitsplatte
bzw. dem Tisch verwendet

RIPPENZIEHER
Der Rippenzieher wird zum Entfernen der Rippenknochen aus
dem Fleisch verwendet.

SAGEN
Das ideale Werkzeug fUr das Sagen von Knochen und Gefriergut.
Das aggressive Sageblatt zerteilt Knochen im Handumdrehen.

STECHSCHUTZHANDSCHUH
Stechschutzhandschuhe sind persénliche Schutzausridstungen zum Schutz gegen
Stich- und Schnittverletzungen beim Gebrauch von Handmessern.
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WETZSTAHLE

DAS ABC DES SCHARFENS

FRIEDR. DICK - DER WETZSTAHL-SPEZIALIST

Seitdem die Menschen Messer benutzen - und das tun
Sie seit der Steinzeit - wird ein Werkzeug bendtigt, um
Messer zu scharfen und scharf zu halten.

ANFANGE DES MESSERSCHARFENS

Beim Scharfen eines Messers kommt es vor allem dar-
auf an, ein Werkzeug einzusetzen, das harter ist als das
Messer selbst. In den Anfangen des Messerscharfens
wurden deshalb verschiedene, besonders harte Steine
verwendet, um den Schneidwerkzeugen und Messern
neue Scharfe zu verleihen.

Uber die Entwicklung vom Stein zum friihen Wetzstahl
ist wenig bekannt. Man geht davon aus, dass Feilenhauer-
Werkstatten — worauf auch die Geschichte von Friedr.
Dick zuruckgeht - unter den ersten Herstellern von
Wetzstahlen waren. Das Wissen aus der Feilenpro-
duktion trug dabei entscheidend zur Entwicklung des
Wetzstahls bei.

WETZSTAHL-FERTIGUNG SEIT 1873

Bereits im Jahre 1873 begann bei Friedr. Dick die
Produktion von Wetzstahlen, die wir bis heute aus-
schlieBSlich in Deutschland fertigen. Zunachst wurden
die Wetzstahlziige von Hand in die Wetzstahlklinge
eingeschnitten. Mit der Entwicklung von eigenen Spe-
zialmaschinen und Werkzeugen zur Wetzstahlfertigung
konnte der Stahl nun schneller und in gleichbleibender
Qualitat produziert werden. Die lange Tradition und
unser Know-how machen uns zu dem ausgewiesenen
Spezialisten im Bereich ,Scharfen und Wetzen von
Messern”. Fur die Fertigung verwenden wir auch heute
unsere selbstentwickelten Spezialmaschinen und
eigene Technologien.

PRODUKTION DER WETZSTAHLE

Die Produktion der Wetzstahle beginnt mit dem Zu-
schneiden, dem sogenannten Ablangen, des Rohma-
terials. Das hochwertige Rohmaterial wird in Form von
runden oder ovalen Stangen angeliefert und im ersten
Prozessschritt auf die entsprechende Lange gebracht.
AnschlieBend wird bei allen Wetzstahlen die Angel fur
die Griffbefestigung angedreht. Um die von uns an-
gestrebte hohe Qualitat zu erreichen, ist bereits von
Anfang an im Produktionsprozess eine entsprechende

Prazision bei der Geometrie erforderlich. Anschliellend
werden die Rohlinge in unserem Schleifzentrum in Form
geschliffen, der Stahl verjungt sich zur Spitze. Danach
erhalt jeder Wetzstahl unser Qualitatssiegel F. DICK,
Made in Germany.

Die Zuge auf dem Wetzstahl werden mit eigens angefer-
tigten Werkzeugen Zug flr Zug entweder geschnitten
oder gezogen. Geschnittene Zige werden mit einer
Schneidfeile in die Oberflache gedrtckt. Dabei entste-
hen keine Spane. Mit diesem Verfahren stellen wir u. a.
Standard- und grobe Zuge her. Gezogene Zuge werden
mit einer Zugfeile gefertigt. Dabei wird Material ab-
getragen, dabei entstehen Spane. Mit diesem Verfahren
entstent beispielsweise der Saphirzug. Die Feilen ent-
scheiden im Wesentlichen Uber die Qualitat der Zuge
des Wetzstahls. Diese speziellen Werkzeuge produzie-
ren wir noch heute mit unserer langjahrigen Erfahrung
als Feilenhersteller. Das anschlielende Verrunden der
Kanten und der Spitze bei ovalen Wetzstahlen erfolgt
von Hand.

SPEZIELLES HARTEVERFAHREN

Die Wetzstahle werden mit einem speziellen Hartever-
fahren bei ca. 820°- 900° C behandelt. Dabei wird die
dulBere Schicht auf 66 HRC gehartet, der Kern bleibt
dabei zah und weich. Dies gewahrleistet eine hohe Sta-
bilitat gegen Verbiegen und Bruch. AnschlieRend erfolgt
die Reinigung der Stahle, um die Oberflache von der
stérenden Oxidschicht, die beim Harteprozess entsteht,
zu befreien. Dazu werden die Stahle einzeln in eine Vor-
richtung gespannt und gestrahlt.

Um einen Korrosionsschutz und eine zusatzlich extrem
harte Oberflache zu erhalten, werden die Stahle galva-
nisch beschichtet. Nach einer strengen Qualitatskont-
rolle durch unsere langjahrigen, erfahrenen Mitarbeiter
erhalten die Wetzstahle ihren jeweils typischen Griff.

Die Griffe werden auf die Angel gepresst und somit
untrennbar mit dem Stahl verbunden. Eine letzte
Qualitatskontrolle und das Magnetisieren runden die
Produktion ab. Die Magnetisierung erfolgt, damit die
abgetragenen Messerspane am Stahl hangen bleiben.

Zusatzlich verbessert sich das Gefuhl beim Wetzen.
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DIE RICHTIGE HANDHABUNG

Durch Abnutzung am Schneidgut oder an der Schneide-
unterlage verliert auch das beste Messer mit der Zeit

an Scharfe. Ob ein Messer noch ausreichend scharfist,
testen Sie am besten an einer reifen Tomate. Ein noch
scharfes Messer schneidet ohne hohen Kraftaufwand
in die Haut der Tomate. Gelingt das nicht, ist es Zeit, das
Messer mit einem geeigneten Wetzstahl nachzuschar-
fen. Indem Sie beim Nachscharfen Schneidfahigkeit
und Schnitthaltigkeit verbessern, erhdéhen Sie auch in
hohem MalRe die Wirtschaftlichkeit Ihres Messers und
erreichen ein optimales Arbeitsergebnis am Schneidgut.

Beim Gebrauch des Messers wird die Schneide mit

der Zeit stumpf. Sie verlauft dann, im Querschnitt be-
trachtet, nicht mehr spitz, sondern - mit blofiem Auge
nicht erkennbar - leicht abgerundet. Die so abgenutzte
Schneide sollte sofort am Wetzstahl nachgescharft
werden.

Setzen Sie die Messerklinge am Wetzstahl im Winkel
von 15° - 20° an und fuhren Sie die Klinge abwechselnd
rechts und links entlang. Wichtig dabei ist die gleiche
Anzahl an Wetzbewegungen auf beiden Seiten. Die
Wetzbewegung muss mit dem Ende der Messerklinge
im Bereich der Spitze des Wetzstahls beginnen und
unter leichtem Druck in grol3em Bogen so gefuhrt
werden, dass sie mit der Messerspitze in der Nahe des
Wetzstahlgriffs endet.

- =
4"

Wetzstahl senkrecht auf eine Unterlage platzieren
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WINKEL ZU KLEIN

Wichtig ist dabei, dass die beiden Messerseiten abwech-
selnd vom Wetzstahl bestrichen werden. Dabei sollten
Sie beachten, nicht zuerst die eine Seite des Messers
mehrmals und dann die andere Seite mehrmals am
Wetzstahl entlang zu bewegen. Dabei bildet sich ein zur
anderen Messerseite hin gebogener Grat, der nach der
letzten Wetzbewegung stehen bleibt. Beim wechselseiti-
gen Wetzen dagegen entsteht jeweils nur ein sehr feiner
Grat (auch Faden genannt), der durch wechselseitiges
Hin- und Herbiegen entfernt wird. Damit der feine Grat
auch immer schwacher wird, ist es notwendig, gegen
Ende des Wetzvorgangs von Wetzbewegung zu Wetzbe-
wegung weniger Druck anzuwenden.

Benutzen Sie Ihren Wetzstahl nur zum Wetzen von
Messern mit glatter Schneide. Zum Abziehen und
Scharfen lhrer Messer bzw. zum Glatten oder Aufrich-
ten der Messerschneide sind jeweils verschiedene F.
DICK-Wetzstahle bestens geeignet.

Messer mit Wellenschliff lassen sich nicht mit einem
Wetzstahl nachscharfen. Am besten Uberlassen Sie
das Nachscharfen vom Wellenschliff einem Profi bzw.
Schleifdienst.

Bitte benutzen Sie Ihren Wetzstahl nicht als Hebel oder

Werkzeug. Dies beschadigt die Zlge des Wetzstahls und
verhindert ein optimales Scharf-Ergebnis oder fuhrt gar
zum Bruch. Die Schutzplatte am Klingenende schutzt Sie
vor Verletzungen.

UNSER TIPP:

Richten Sie die Schneide durch haufiges, kurzes Wetzen
vor oder nach jeder Benutzung wieder auf. Warten Sie
damit nicht bis Sie das GefUhl haben, dass die Schneid-
leistung Ihres Messers nachlasst.

X v
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WETZSTAHL-ZUGE

F. DICK-Wetzstahle sind mit unterschiedlichen Zigen
erhaltlich. Der Zug bestimmt die Oberflachenbeschaf-
fenheit und den Abtrag an der Messerschneide. Je nach
gewUnschtem Materialabtrag kdnnen Sie zwischen ver-
schiedenen Wetzstahlzigen wahlen:

GROBER ZUG: Einsatzbereich Haushalt, hoher Abtrag

DIAMANT: Diamantoberflache flr sehr hohen
Abtrag

TITAN: Spezialoberflache fur sehr hohen
Abtrag, besonders fur harte Messer
geeignet

STANDARDZUG: hoher Abtrag

FEINZUG: geringer Abtrag, Aufrichten der
Schneide
POLIERT: kein Abtrag, nur zum Aufrichten und

Polieren der Schneide

KERAMIK: besonders fur harte Messer geeignet.
Sehr hartes, aber auch sprodes
Material. Feines Abziehen durch
samtene Keramikpartikel

Je nach Grobzug bzw. Feinzug des Wetzstahls erhalt
man eine bestimmte Oberflache und Rauhtiefe an der
gewetzten Schneide. Diese mehr oder weniger starke
Oberflachenrauheit ergibt sich durch die Riefen, die
beim Wetzen entstehen. Beim richtigen Wetzen am Stahl
verlaufen die Riefen quer zur Schneide. An der Schneide
selbst, dort wo die Riefen von den beiden Seitenflachen
her zusammentreffen, bildet sich je nach Riefentiefe eine
mehr oder weniger stark gezahnte (sagenartige) Schnei-
denlinie. Ob eine moglichst glatte oder eine etwas raue
Schneidenlinie gewlnscht ist, hangt vom Verwendungs-
zweck des Messers ab. In die Oberflache eines ,harten”
Schneidguts (Haut von Obst und Gemuse, Brot, Kruste
vom Braten usw.) dringt eine gezahnte Schneide leichter
ein als eine glatte Schneide. Bei weichem Schneidgut
dagegen ist eine mdglichst glatte und dunne Schneide
optimal, da das Schneidgut nicht zerfasert wird und ein
klares Schnittbild entsteht.

OBERFLACHENRAUHEIT MESSERSCHNEIDEN:

(unter dem Mikroskop betrachtet)

DICK DIAMANT (RAU)

DICKORON CLASSIC (FEIN)

DICKORON POLISH (GLATT)
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FORMEN UND LANGEN DER WETZSTAHLE

RUNDE FORM: Geringes Eigengewicht und keine Kanten, die die
Schneide beschadigen kdnnen, jedoch nur punktuelle Auflage-
flache fUr das Messer.

- OVALE FORM: Grofiflachiger Kontakt fUr das Messer und somit
wirkungsvolleres Schleifergebnis.
) FLACHOVALE FORM: Linienkontakt, noch grolierer Kontakt far
das Messer und besonders wirkungsvolles Schleifergebnis.

VIERKANT FORM: Zwei Stahle in einem, da unterschiedliche
ZUge gegenUberliegend angebracht werden.

e MULTICUT/MULTIRON: Sieben Feinzug-Stahle in einem: Je nach
Druck auf die Wetzstahlklinge wird mehr oder weniger von der
Schneide abgetragen.

SCHARFEN: WANN UND WIE?

LOSUNG FUR:

Wetzstahlzug Fleischer Kéche Ergebnis

WICHTIG:

Wetzstahle
verlangern die

Neues Messer

Lebenszeit der
Messer!

Aufrichten
und Polieren
der Schneide

Abnutzungs-
zustand 1

<
[

Poliert

: Geringer Abtrag,
?:;c::]zgggs Feinzug M M gggrri]cek;éeen der
Abnutzungs- Hoher Abtrag,
zustand 3 Standardzug M M raue Schneidenlinie
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WELCHER WETZSTAHL FUR WELCHE SERIE?

Um diese Frage korrekt zu beantworten, sind mehrere
Faktoren relevant. Der richtige Wetzstahl muss auf je-
den Fall eine héhere Harte aufweisen als das zu schar-
fende Messer. Zudem mussen die Scharfgewohnheiten
beachtet werden. Je haufiger Sie nachscharfen, umso
feiner sollte der Wetzstahl sein. Er tragt dann wenig
Material an der Messerschneide ab und richtet meist
nur die umgelegte Schneide wieder auf. Am Besten vor
oder nach jeder Benutzung die Schneide durch haufiges
kurzes Wetzen aufrichten. Bei nicht so regelmalligem

WETZSTAHL-EMPFEHLUNGEN FUR KOCHMESSER

1778

Einsatz des Wetzstahls eignet sich am Besten ein Wetz-
stahl mit Standardzug oder Diamantbeschichtung. Fur
eine feinere Schneide anschlieRend noch einen Wetz-
stahl mit Feinzug verwenden.

Die Lange des Wetzstahls hangt von der Lange der
Messerklinge ab. Der Wetzstahl sollte moglichst in
einem Zug die gesamte Messerklinge scharfen kénnen.
Dafur sollte er so lang sein wie die langste Messerklinge,
die verwendet wird. F. DICK-Messer und -Wetzstahle
sind optimal aufeinander abgestimmt.

Geschmiedete Jubilaumsserie aus Dreilagenstahl. Der Kern der Messer
besteht aus einer hauchdunnen Schicht hochlegiertem Double X VG12-
Kohlenstoffstahl mit einer extremen Harte von 61 HRC. Fur diese Serie
empfehlen wir den Wetzstahl DICK titan oder DICK diamant fur das Nach-
scharfen. Fur eine feinere Schneide anschliel3end beispielsweise den

DICKORON classic verwenden.

DARKNITRO

Geschmiedete Kochmesserserie DarkNitro. Die Klinge mit einzigartiger Klingen-
optik und -oberflache und einer sehr hohen Harte von 61 HRC. Fur diese Serie

empfehlen wir den speziellen DarkNitro-Wetzstahl.

1905

Geschmiedete Kochmesserserie 1905 mit Klingen aus dem speziellen
deutschen Edelstahl X50CrMoV15 und einer Harte von 56 HRC. Fur die Serie
1905 eignen sich alle Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm,
besonders empfehlen wir den speziellen 1905-Wetzstahl mit Standardzug.

PREMIER PLUS

Geschmiedete Kochmesserserie Premier Plus mit Klingen aus der hochwertigen
Legierung X50CrMoV15 mit 56 HRC. Diese steht fur lange Schnitthaltigkelit,
Verschlei3festigkeit und héchste Endscharfe. Fur Premier Plus eignen sich alle
Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm. Je ofter Sie nachscharfen, desto
feiner kann der Wetzstahl sein, zum Beispiel mit den DICKORON classic.
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ACTIVECUT

Geschmiedete ActiveCut-Messer mit konsequenter Form und Ausfuhrung der Klinge. Der
zweifache Endabzug garantiert eine aullergewdhnliche Scharfe. Der Halbkropf ermoglicht
das komplette Nachschleifen der Klinge. Hochwertiger Messerstahl mit lasergepruften
Schneidenwinkel und einer Harte von 56 HRC. Fur ActiveCut eignen sich alle Wetzstdhle aus
unserem Wetzstahlprogramm. Abhangig von den Scharfgewohnheiten. Wir empfehlen
zuerst einen Wetzstahl mit Standardzug und danach noch einen mit Feinzug.

VIVUM

Die Serie VIVUM vereint Naturlichkeit mit extremer Scharfe. Die eisgehartete Klinge aus
hochlegiertem, rostfreien Stahl mit einer sehr hohen Harte von 58 HRC sorgt fUr eine lange
Schnitthaltigkeit. Fur die Serie VIVUM empfehlen wir den Wetzstah! DICK titan oder DICK
diamant zum Nachscharfen. Fur eine feinere Schneide anschlielend beispielsweise den
DICKORON classic verwenden.

RED SPIRIT

Red Spirit-Messer, kompromisslos auf Scharfe ausgelegt. Die Klingen werden extrem schlank
ausgeschliffen, zusatzlich wird die Schneide poliert. Die Klinge wird aus der hochwertigen
Legierung X50CrMoV15 mit einer Harte von 56 HRC gefertigt. FUr Red Spirit eignen sich alle
Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm, besonders empfehlen wir bei dieser Serie
den speziellen Red Spirit-Wetzstahl mit Standardzug.

PINK SPIRIT

Pink Spirit steht fur strahlenden Optimismus, Freundlichkeit und EinfUhlsamkeit. Alle Eigen-
schaften unserer Bestseller Serie Red Spirit finden sich wieder bei Pink Spirit. Der Griff und
seine Farbe sind das Erkennungsmerkmal dieser Serie. Wir empfehlen zuerst einen Wetz-
stahl mit Standardzug und danach noch einen mit Feinzug.

SUPERIOR

Der Stahl aus der hochwertigen Legierung X50CrMoV15 mit einer Harte von 56 HRC. Diese
Bestandteile garantieren eine dauerhafte Schnitthaltigkeit und hohe Standzeit bei ent-
sprechender Zahigkeit und einer hohen Korrosionsbestandigkeit. FUr Superior eignen sich
alle Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm. Abhangig von Ihren Scharfgewohnheiten
verwenden Sie einen Wetzstahl mit Standardzug oder Feinzug.

PRODYNAMIC

Hochwertiger Messerstahl mit lasergepriftem Schneidenwinkel und Brillanz-Oberflache.

Die Klinge wird aus einer hochwertigen Legierung mit einer Harte von 56 HRC gefertigt.

FUr Pro-Dynamic eignen sich alle Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm. Abhangig von
Ihren Scharfgewohnheiten verwenden Sie einen Wetzstahl mit Standardzug oder Feinzug.
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WETZSTAHL-EMPFEHLUNGEN FLEISCHERMESSER

ERGOGRIP

ErgoGrip Messer sind die Fleischermesser fur den professionellen Einsatz - kompromiss-
los in Ergonomie und Scharfe. Polierte, standfeste Klinge mit lasergeprufter Schneide.
Hochwertige Messerlegierung, fur hohe Schneidenstandzeit, homogene Harte von 56 HRC,
dadurch deutlich geringerer Materialverbrauch. Fur ErgoGrip eignen sich alle Wetzstahle
aus unserem Wetzstahlprogramm. Wir empfehlen die Wetzstahle aus unserer DICKORON
Familie.

EXPERTGRIP 2K

ExpertGrip Messer haben als besonderes Merkmal den offenen Griff, dadurch wird ein
leichtes, ermidungsfreies Arbeiten gewahrleistet. Polierte, standfeste Klinge und laser-
geprufter Schneide. Hochwertige Messerlegierung, dadurch hohe Schneidenstandzeit,
ausgewogene Harte von 56 HRC, dadurch deutlich geringerer Materialverbrauch.

FUr ExpertGrip eignen sich alle Wetzstahle aus unserem Wetzstahlprogramm. Wir
empfehlen die Wetzstahle aus unserer DICKORON Familie.

MASTERGRIP

MasterGrip Messer sind speziell entwickelt fUr das tagliche, konzentrierte Arbeiten in der
Fleischindustrie. Polierte, standfeste Klinge mit lasergeprufter Schneide. Hochwertige
Messerlegierung, daher hohe Schneidenstandzeit, ausgewogene Harte von 56 HRC,
dadurch deutlich geringerer Materialverbrauch. Fur MasterGrip eignen sich alle Wetzstahle
aus unserem Wetzstahlprogramm. Wir empfehlen die Wetzstahle aus unserer DICKORON
Familie.

WETZSTAHLE REINIGEN UND AUFBEWAHREN

Um F. DICK-Wetzstahle moglichst lange nutzen zu kdnnen, kommt es auf die richtige und regel-

malige Reinigung an. Bitte beachten Sie die folgenden Pflege- und Reinigungshinweise, dadurch
haben Sie mehr von Ihrem Wetzstah!: Eine lange Lebensdauer, Funktionalitat und Erfolg bei der
Handhabung.

REINIGUNG

Die Reinigung halt Inren Wetzstahl nicht nur hygienisch keimfrei, sondern vor allem funktionsfahig.
Bitte beachten Sie, dass durch falsche Reinigung Rost und Lochfral? (Korrosion) entstehen kann.
Dadurch wird zunachst die feine Oberflache, mit der Zeit sogar die Wetzstahlklinge, beschadigt.

F. DICK-Wetzstahle sind sptlmaschinengeeignet, falls moglich empfehlen wir die sanftere Reinigung
von Hand mit einem milden, alkalischen Reinigungsmittel. In ausfuhrlichen Praxistests unter Labor-
bedingungen - auch in Zusammenarbeit mit verschiedenen Reinigungsmittelherstellern — wurden
verschiedene Reinigungsmittel auf Ihre Wirksamkeit und Eignung fUr Wetzstahle getestet.
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Wahlen Sie ein Reinigungsmittel, das fur Metalle geeignet ist, und verzichten Sie unbedingt auf saure Medien und
Reinigungsmittel, die Metallkorrosion verursachen kénnen (Sicherheitsdatenblatt beachten).

Verwenden Sie fur die Reinigung ausschliel3lich ein mildes, alkalisches, basisches und chlorfreies Reinigungsmittel.
Achten Sie auf die korrekte Verwendung, Temperatur, Dosierung und Reinigungszeit der Reinigungsmittel.

Bitte beachten Sie unbedingt die Gebrauchshinweise. Setzen Sie keine zusatzlichen Reinigungsmittel ein. Nach der
Reinigung ist es wichtig, den Wetzstahl komplett von Reinigungsmitteln zu befreien. Verwenden Sie dazu das
Klarspulungsprogramm lhrer Spilmaschine oder spulen Sie den Wetzstahl mit Wasser grindlich ab, anschlieBend
den Stahl mit einem weichen, fusselfreien Tuch abtrocknen.

BITTE UNBEDINGT BEI DER REINIGUNG BEACHTEN:

@ nur geeignete Reinigungsmittel verwenden

@ nicht mit einer zu hohen Dosierung reinigen

@ keine sauren Reinigungsmittel verwenden

e die vorgeschriebene Reinigungszeit nicht Uberschreiten

@ keine Ruckstande von Reinigungsmitteln auf dem Wetzstahl belassen

e den Wetzstahl nicht dauerhaft hoher Feuchtigkeit aussetzen

e den Wetzstahl nicht zu lange Fetten, Eiweilen und anderen organischen Verschmutzungen aussetzen
@ bei Kontakt mit GewUrzen/Kochsalz den Wetzstahl mdglichst schnell absptlen

@ keine Metallbursten fUr die Reinigung verwenden

STERILISATION

Der Einsatz von Sterilisatoren bis ca. 120° C ist bei kurzzeitigem Betrieb fur die Reinigung Ihres Wetzstahls ge-
eignet. Die Wetzstahle durfen danach jedoch keiner Auszugbelastung am Griff ausgesetzt werden, d.h., dass Sie die
sterilisierten Wetzstahle nicht gleich wieder aufhangen durfen. Lassen Sie die Wetzstahle erst abkuhlen, bevor Sie
diese erneut einsetzen. Beachten Sie bei der Sterilisation die Anwendungshinweise der Maschinenhersteller. Wir
empfehlen eine Reinigungstemperatur von maximal 70° C, danach ist Ihr Wetzstahl sofort wieder einsatzbereit.

AUFBEWAHRUNG

Ihr Wetzstahl sollte nach Mdglichkeit keiner standigen Feuchtigkeit ausgesetzt sein. Wahlen Sie zur Aufbewahrung
einen trockenen Ort. Um den Magnetismus des Wetzstahls zu erhalten, sollten Wetzstahlklingen nicht aneinander-
stolBen. Wir empfehlen, die Wetzstahle in einem geeigneten Messerblock, einem Hygienic-Korb mit Kunststoff-
Klingenschutz, oder an einem anderen, trockenen Ort aufzubewahren. F. DICK-Wetzstahle sind mit einem Ring
oder einer Befestigungstse zum Aufhangen ausgestattet.
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DICKORON "
JAS BESTE IN QUALITAT
UND DESIGN

LEGENDAR MIT DEM SAPHIRZUG

Wetzstahle der DICKORON-Familie sind beste Qualitat im eleganten Design.
Der klassische DICKORON, zu erkennen am roten Griff und der Klinge mit
dem legendaren Saphirzug, weist jeden, der mit ihm arbeitet, als Profi aus.
Weltweit ist der DICKORON Marktfuhrer bei den professionellen Anwendern.
Die gleichen Vorzuge zeichnen auch die weiteren Mitglieder der DICKORON-
Familie aus. Jeder einzelne Wetzstahl ist ein herausragender Spezialist, exakt
fur seinen Anwendungsbereich konzipiert.

DICKORON FAMILIE / F. DICK TOP-WETZSTAHLE

DICKORON classic
Der klassische DICKORON mit dem speziellen Saphirzug fur samtweiches

Abziehen. Die richtig geschliffene Messerschneide kann durch geringen Material-

abtrag langer scharf gehalten werden, ohne dass die Schneide aufgeraut wird.

DICK micro

Der Superfeinzugstahl fur den Spezialisten. Durch die extrem feinen Zlge des DICK
micro wird eine Glattung der Schneide erreicht, ohne dabei zu viel Material
abzutragen. So bleibt eine schon feine Schneide sehr lange erhalten.

DICK polish

Der hochglanzpolierte Stahl zum Aufrichten der Schneide. Eine extrem scharfe
Schneide setzt einen schlanken Schneidenwinkel voraus. Dadurch neigt die
Schneide leicht zum Umlegen - lange bevor sie durch Verschleild stumpf wird.
Durch das Aufrichten bleibt die hohe Arbeitsleistung bei geringer Ermudung
erhalten.
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DICK COMBI

Scharfen und Glatten mit einem Stahl durch die Vierkant-Form. Einfaches Wetzen
der Messerschneide mit den beiden Saphirzug-Flachen, anschlieBendes Glatten
und Aufrichten der Schneide auf den beiden polierten Flachen.

DICK HYGIENIC

Rostfreie Edelstahlklinge mit Superfeinzug. Besonders hygienischer Griff mit
rostfreien Edelstahlbeschlagteilen. Dieses Modell empfehlen wir bei besonders
intensiven Reinigungsmitteln und -verfahren.

DICK HYGIENIC COMBI

Rostfreie Edelstahlklinge mit 2 Seiten Superfeinzug und 2 Seiten Standardzug und
besonders hygienischem Vollkunststoffgriff. Damit ist Scharfen und Glatten/Auf-
richten mit nur einem Stahl moglich. Dieses Modell empfehlen wir bei besonders
intensiven Reinigungsmitteln und -verfahren.

DICK TITAN

Der Schleifstahl mit (etwas) mehr Abtrag. Veredelte Klinge mit verschlei3fester,
superharter Spezialbeschichtung, 3 x harter als der Standard. In Verbindung mit
dem DICKORON classic erhalt man ein scharfes Messer mit feiner Schneide.

DICK MULTIRON

Fein- und Standardzug in nur einem Stahl. FUr einfaches Scharfen der Messer-
schneide bei starkem Druck, anschlieRend feines Abziehen der Schneide bei
leichtem Druck.
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DICK DUO

Ideal zum Schdrfen und Abziehen von harten Stahlsorten. Mit den Diamantstaben wird durch
die Millionen von Diamantkornern ein hoher Abtrag der Messerschneide erzielt. Anschliel3end
ermoglichen die Keramikstabe ein einfaches Abziehen der Schneide durch samtene Keramik-
partikel.

DICK DIAMANT

Millionen feinster Diamantkorner sind auf einem zdhen Kern aus rostfreiem Edelstahl fest ein-
gebettet. Die harte Oberflache bewirkt einen héheren Abtrag beim Wetzen und Scharfen und
garantiert dabei gleichzeitig eine dauerhafte Schnitthaltigkeit.

DICK MULTICUT

Wetzstahl mit 7 Segmenten. Uber die Rillen wird die Wirkung wie beim Standardzug erzielt
und Uber die Segmente wie beim Feinzug. Schleifwirkung bei starkem Druck, feines Abziehen bei
leichtem Druck.

DICK 2000
Feinzug, flachovale Form. Fur groliere Kontaktflache und somit gleichmaRigen Abtrag.
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ALTERNATIVEN
[UM WETZSTARL

EINFACHE HANDHABUNG

Je nach persénlicher Praferenz konnen Sie einen Wetzstahl, einen Abziehstein
oder einen Wetzstahlersatz zum Nachscharfen verwenden. Alle sind fur euro-
paische und asiatische Klingenformen geeignet. Keinesfalls sollten Sie Wetz-
hilfen mit Hartmetall-Plattchen oder -Rddchen verwenden.

Der Umgang mit dem Wetzstahl ist fur nichtgetbte Personen unter Umstanden
aufwendig und schwierig, nicht immer erreichen sie ein zufriedenstellendes
Ergebnis. Friedr. Dick bietet deshalb verschiedene Alternativen zum Wetzstahl an.

WETZSTAHLERSATZ

Der F. DICK-Wetzstahlersatz Uberzeugt mit seiner Handhabung: Durch ein-
faches und sicheres Durchziehen wird die Schneide optimal gescharft. Legen
Sie daflr das Messer zur exakten FUhrung an einer Seite des Spalts an und
ziehen Sie es mit leichtem Druck in einem Zug bogenférmig durch den Spalt
des Scharfgerats. Die komplette Messerschneide wird dabei gleichzeitig nach-
gescharft. Mehrmals wiederholen - schon haben Sie ein scharfes Messer mit
optimal vorgegebenem Winkel.
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DER F. DICK-WETZSTAHLERSATZ IST IN UNTERSCHIEDLICHEN
AUSFUHRUNGEN FUR VERSCHIEDENE ANWENDUNGEN
ERHALTLICH:

RAPID STEEL POLISH

Mit polierten Staben zum Aufrichten und Glatten der Schneide. Ein
glatter Schnitt setzt eine schlanke Schneide voraus, die sich jedoch
leicht umlegt. FUr den Speziallisten.

RAPID STEEL HYPERDRILL

Mit Superfeinzugstaben zum Abziehen und Glatten der Schneide.
Durch die extrem feinen Zuge wird die Schneide leicht abgezogen
und geglattet. Die Standzeit der feinen Schneide bleibt so fur lange
Zeit erhalten.

RAPID STEEL ACTION

Scharfstabe aus Edelstahl mit verschleil3fester, superharter
Spezialbeschichtung fur hohen Abtrag. Scharft stumpfe Messer. In
Verbindung mit dem Rapid Steel HyperDrill erhalt man ein scharfes
Messer mit feiner Schneide.

RAPID STEEL ACTION SET
Rapid Steel action im Set mit Standplatte, inkl. Saugnapfen, fur
einen sicheren Stand auf der Arbeitsplatte.

MAGNETO STEEL POLISH

Mit polierten Staben zum Aufrichten und Glatten. Durch die integ-
rierten Magnete wird das Messer winkelgenau in die Scharfeinheit
gefuhrt. Das Ergebnis ist eine prazise Schneide mit optimalem
Winkel. Edestahl-Schutzplatten vermeiden Kunststoffabschnitte im
Fleisch.
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MAGNETO STEEL HYPERDRILL

Mit Superfeinzugstaben zum Abziehen und Glatten. Durch die integrierten
Magnete wird das Messer winkelgenau in die Scharfeinheit geflihrt. Das Ergeb-
nis ist eine prazise Schneide mit optimalem Winkel. Die Edelstahl-Schutzplatten
oben an der Schdrfeinheit vermeiden Kunststoffabschnitte im Fleisch.

MASTER STEEL POLISH

Mit polierten Staben zum Aufrichten und Glatten der Schneide. Schnelles,
sicheres Arbeiten als Handgerat oder im Halter. Schutzstabe fuhren das
Messer sicher und optimal in die Scharfeinheit ein und erzielen eine zusatzliche
Polierwirkung, ohne die Schneide des Messers beim Durchziehen zu
beschadigen. Die Schutzstabe vermeiden Kunststoffabschnitte im Fleisch.

MASTER STEEL HYPERDRILL

Mit Superfeinzugstaben zum Abziehen und Glatten der Schneide. Schnelles,
sicheres Arbeiten als Handgerat oder im Halter. Schutzstabe fuhren das
Messer sicher und optimal in die Scharfeinheit ein und erzielen eine zusatzliche
Polierwirkung, ohne die Schneide des Messers beim Durchziehen zu
beschadigen. Schutzstabe vermeiden Abschnitte im Fleisch.

SILVER STEEL

Mit Superfeinzugstaben zum Abziehen und Glatten. Durch den geharteten
rostfreien Edelstahl ist dieser Wetzstahlersatz ideal fur die Fleischindustrie
geeignet, da keine Gefahr durch abgeschnittenes Kunststoffmaterial besteht.
Durch die vier Scharfstabe wird eine doppelte Scharfleistung erzielt.
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ABZIEHSTEIN

Messer in asiatischer Tradition haben einen Keilschliff
mit sehr kleinem Winkel. Das fUhrt zu einer extremen
Scharfe, die aber kontinuierliches Nachscharfen, am
besten auf einem nassen Stein, erfordert.

Durch die optimale Bindung und offenporige Struktur
des F. DICK-Abziehsteins werden wahrend des Schar-
fens standig frische Schleifpartikel freigesetzt. Aus
diesem Grund ist die Wirkungsweise des Abziehsteins
bedeutend effektiver als Natursteine, wie z. B. der
harte Arkansas-Stein oder der Belgische Brocken.

SO SCHARFEN SIE RICHTIG MIT DEM ABZIEHSTEIN

@ Legen Sie den Abziehstein vor dem Benutzen ca.
5 - 10 Minuten ins Wasser. Wenn keine Luftblaschen
mehr aufsteigen, ist der Stein optimal getrankt

@ Bitte achten Sie darauf, dass der Stein wahrend des
Scharfens immer mit Wasser benetzt ist. Der Staub,

der sich wahrend des Scharfens vom Stein 18st, sollte

auf dem Stein bleiben. Er bildet eine Schleifmasse.
@ Verwenden Sie unseren Abziehstein immer mit dem
mitgelieferten rutschfesten Halter.

@ Stecken Sie zum Fixieren des Scharfwinkels (15°) den

Winkelhalter auf den Messerricken.
@ Beginnen Sie zuerst mit der gréberen, orangen-
farbigen Seite des Abziehsteins.

@ Halten Sie das Messer am Griff und am Messerricken

fest. Die Keramik des Winkelhalters beruhrt den
Abziehstein.

@ Ziehen Sie die Klinge vom Korper weg und wieder zu
sich hin, mit einem Winkel von ca. 15° und leichtem

Druck, Uber die gesamte Flache des Steins. Beginnen

Sie mit der Klingenspitze. Wiederholen Sie diesen
Vorgang, bis sich ein feiner Grat bildet.

@ Wechseln Sie dann die Klingenseite, wiederholen Sie den

Vorgang und scharfen Sie bis sich ein feiner Grat bildet.

Wichtig: Bei Verwendung des Winkelhalters wird stets der

gleiche Winkel zwischen Messerklinge und Stein
beibehalten.
@ Um ein optimales Ergebnis mit einer sehr scharfen

und feinen Schneide zu erzielen, wiederholen Sie den

Vorgang auf der feineren weifSen Steinseite.

@ Spllen Sie den Abziehstein zum Schluss ab und reinigen

Sie sorgfaltig Ihr Messer mit einem milden Reinigungs-
mittel.

UNSERE ABZIEHSTEINE SIND IN VERSCHIEDENEN
AUSFUHRUNGEN VERFUGBAR:

zum Herausschleifen von Unebenheiten

KORN 360 und Vorschliff

KORN 1000 zum Nachscharfen und Abziehen
KORN 3000 zum Feinschleifen und Feinabzug
KORN 5000 zum feinem Abziehen und Polieren
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SCHLEIFTECHNIK
DAS MASCHINFLLE SCHARFEN

DER NACHSCHLIFF

Wichtige Qualitatsfaktoren fur Messer sind hervorragende Schneidfahigkeit
und gute Schnitthaltigkeit. F. DICK-Messer bleiben lange scharf, solange sie
ausschliel3lich fur den jeweiligen Zweck genutzt werden.

Nach haufiger Anwendung wird der Schneidenwinkel mit jedem Wetzvorgang
bzw. Nachscharfvorgang grolier, also stumpfer. Dann ist das Stadium erreicht, wo

Form vor dem ein Nachschleifen und Abziehen auf geeigneten Scharfmaschinen erforderlich
Nachschleifen rd
wird.

Nachgeschliffene
Form

Wie oft ein Messer nachgeschliffen werden muss, hangt von der jeweiligen
Beanspruchung ab. Spatestens wenn die Klinge nicht mehr muhelos durch das
Schnittgut gleitet, und die Schneide nicht mehr mit dem Wetzstahl nachgescharft
werden kann, muss das Messer nachgeschliffen werden. Stumpfe Schneiden
verringern die Produktivitat und bergen die Gefahr von Arbeitsunfallen.

DER OPTIMALE ANSCHLIFFWINKEL

Die Scharfe des Messers hangt von der Schneide ab. Der Anschliffwinkel ist ein Kompromiss zwischen Stabilitat
(groller = stabiler) und Scharfe (schlanker = scharfer).

ZU SCHLANKER WINKEL: automatisch dunnere Schneide, dadurch instabil.
ZU STUMPFER WINKEL: grol3ere Schnittkraft erforderlich, durch grofere Flache schlechter nachzuscharfen.

POLIERTE SCHNEIDE: Durch das Polieren wird die Schneide besonders entgratet und geglattet, dadurch wird eine
hohere Scharfe erreicht. Feiner, praziser Schnitt bei geringem Kraftaufwand, Struktur des Schneidguts bleibt
erhalten.

Wir bringen bei der Herstellung der F. DICK-Messer einen Winkel von 20° - 30° (je nach Messerserie) an, mit einem

leicht balligen Schneidenprofil. Das kontrollieren wir auf einem von uns selbst entwickeltem Laserwinkel-Messgerat.
So gewahrleisten wir einen symmetrischen Anschliff.
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SCHNEIDENPROFILE

BALLIGSCHLIFF: stabile Schneide, leicht nachzuscharfen, lange Standzeit, geringer
Abtrag beim Schleifen. Beim Schneiden wird das Schneidgut von der Klinge abgeleitet.

KEILSCHLIFF: hohe Anfangsscharfe, Schneidgut haftet an der Klinge.
Balligschliff Keilschliff

HOHLSCHLIFF: hohe Anfangsscharfe, keine ausreichende Stabilitat, empfindliche

Schneide.

EINSEITIGER SCHLIFF: nur fur Rechtshander geeignet. Durch den einseitigen
Schliff hat das Schneidgut nur fur kurze Zeit Kontakt zur Klinge, dadurch ist die Rei-
bung reduziert. Optimal bei einem langen, ziehenden Schnitt zum feinen Filetieren/
Tranchieren.

SCHLEIFGERATE

Die Friedr. Dick-Schleiftechnik zeigt Kompetenz in Sachen Scharfen. Jeder Messertyp stellt
individuelle Anforderungen an die Schleiftechnik.

Beim Schleifen auf Maschinen ohne Wasserkuhlung kann die Messerschneide schnell
Uberhitzen. Dadurch konnen Spannungen im Material auftreten und Haarrisse entstehen.
Die ursprungliche Harte geht verloren. Die Klinge wird sprode und kann bei der geringsten
Belastung brechen. Bei den F. DICK-Maschinen RS-75 und RS-150 DUO ohne Wasserkuhlung
bleibt durch die niedrige Drehzahl der Schleifscheiben und die optimale Abstimmung des
Schleifmaterials der Schliff kiihl. Es kommt zu keiner Uberhitzung des Messerstahls.

SCHLEIFMITTEL

DIAMANT: widerstandsfahig, keine unregelmaliige Abnutzung
KERAMIK: Abziehscheiben ohne Verschleil3, da harter als das Messer
LAMELLE: weiche Lamellen, legen sich an das Messerprofil an. Die Lamelle kuhlt

die Schneide wahrend des Schleifvorgangs mit Luft
SCHLEIFBAND:  individueller, materialschonender Anschliff fur alle Schneidwerkzeuge
SCHLEIFSCHEIBE: konstante Schleifleistung bis zum Schluss, keine Vibration
FILZ: feinstes Polierergebnis

SISAL: zum Abziehen und Polieren, die Lamellen legen sich an
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SCHLEIFMASCHINEN-SORTIMENT

RS-75 SCHARFMASCHINE

Die einfache Scharflosung. Schnell, sicher, effektiv. Wirkungsvolles Scharfen, leicht
zu bedienen, auch fur ungelernte Anwender. Der optimale Winkel ist bereits

fix eingestellt. Zwei gegenlaufige Diamantschleifscheiben sorgen fur ein stets
gleichbleibendes Scharfergebnis mit hochster Prazision und Sicherheit. Durch
einfaches Durchziehen der Messer erhdlt man in wenigen Sekunden ein scharfes
Messer. Das Scharfkonzept arbeitet mit minimalem Materialabtrag und verringert
so den Messerverschleifs. Die Diamantschleifscheiben sind wartungsfrei und
gewahrleisten ein gleichbleibendes Scharfergebnis. Durch die niedrige Drehzahl
der Schleifscheiben und optimale Abstimmung des Schleifmaterials bleibt der
Schliff kuhl.

RS-150 DUO SCHARF- / ABZIEHMASCHINE

Die Schleifmaschine fur den Einsatz in Fleischereien und Grof3ktchen. Schnelles
Schleifen und Abziehen. Einfache, effektive und sichere Bedienung. Mit Schleifmit-
teln aus Diamanten zum Schleifen und Hartkeramik zum Abziehen. Der optimale
Schleif- und Abzugswinkel ist bereits fest eingestellt. Die RS-150 DUQO vereint eine
kompakte und robuste Ausflihrung mit ansprechendem Design. Die optimale
Abstimmung der Diamantschleifscheiben und die Hartkeramikabziehscheiben
gewdhrleisten einen minimalen Materialabtrag und eine lange Standzeit der
Schneide.

SM-90 LAMELLENSCHLEIFMASCHINE

Die Lamellenschleifmaschinen fur den Experten in Fleischbetrieben und im Hand-
werk. Ideal fur alle Hand-, Maschinenmesser und Werkzeuge. Einfach, schnell und
scharf. Auf der Lamellenschleifscheibe lasst sich schnell und materialschonend
ein neuer Anschliff anbringen, auch Beschadigungen der Schneide kénnen her-
ausgeschliffen werden. Die Grofe der Lamellenschleifscheibe gewdhrleistet eine
hohe Luftkdhlung und gleichzeitig eine BelUftung des Messers, dadurch wird eine
Uberhitzung der Klinge eingeschrankt. Die einzelnen Lamellen passen sich dem
Schneidgut an. Zudem entsteht eine stabile, leicht ballige Messerschneide. Eine
vollstandige Nachscharfbarkeit der gesamten Klinge vom Griff zur Spitze ist durch
die Bauweise der Maschine gewahrleistet. Auf der Filzpolierscheibe erfolgt das
Abziehen und Polieren der Schneide.

SM-100 BANDSCHLEIFMASCHINE

Schleifen und Polieren fUr alle Messerarten fUr den Experten in der Fleisch-
industrie und dem Handwerk. Der Bandschleifarm ist stufenlos einstellbar und
passt sich allen Arbeitsumgebungen an. Auf dem Schleifband ldsst sich schnell
und materialschonend ein neuer Anschliff anbringen, auch Beschadigungen der
Schneide kdnnen herausgeschliffen werden. Durch verschiedene Zonen auf dem
Band ist ein Ballig- und Keilschliff moglich - wahlbar je nach Einsatzgebiet und
Anforderung. Die Konstruktion der Maschine gewahrleistet eine vollstandige
Nachscharfbarkeit der gesamten Klinge. Filzpolierscheibe zum feinen Polieren der
Klinge.



SM-110 SCHLEIFMASCHINE

Fachgerechtes, prazises und schnelles Messerschleifen und Abziehen mit
Wasserkuhlung. Die Magnetmesserfihrungen gewahrleisten eine sichere
FUhrung und winkelgenaues Schleifen. So werden Schnittverletzungen beim
Messerschleifen vermieden. Vier verschiedene Schneidenwinkel kdnnen fest
eingestellt werden. FUr einen sparsamen Messerverbrauch sorgt der aus-
schliel3lich entlang der fixierten Schleiffase erfolgende Materialabtrag. Der ent-
standene Grat wird durch die gegenlaufigen Abziehscheiben aus Hartkeramik
abgezogen.

SM-111 SCHLEIFMASCHINE
Winkelgenaues Nass-Schleifen, Abziehen und Polieren. Ausgestattet mit einer

Polierscheibe, die hochste Anspruche erfullt. Hohe Standzeit - geringer Abtrag.

SM-160T SCHLEIFMASCHINE

Die Universalmaschine aus Edelstahl mit Wasserkuhlung fur den Schleifdienst,
die Industrie und das Handwerk. Fur Hand- und Kuttermesser, Spalter,
Maschinenmesser und Besteckmesser. Mit den drei Schleifstationen lasst sich
der gewlnschte Anschliff erzielen. Das Schleifband arbeitet materialschonend
und schnell, fur den optimalen Grundschliff. Die Lamellenschleifscheibe gibt
dem Messer den Feinschliff. Die Lamellenburste entfernt den Grat und poliert
Messerschneide und -klinge. Die Lamellenschleifscheibe ist auch fur einen
Schliff zwischendurch geeignet. FUr diese Maschine sind optional ein
praktischer Edelstahl-Untertisch und umfangreiches Zubehor erhaltlich,

mit viel Ablageplatz fUr Zubehor und Werkzeug.
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Traditionsmarke der Profis

lhr kompetenter Ansprechpartner
Wir beraten Sie gern

Fur weitere Informationen stehen wir
Ihnen gerne zur Verfigung - Wir
freuen uns auf den Dialog mit Ihnen.

So erreichen Sie uns:

Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Esslinger Stral3e 4-10
DE-73779 Deizisau

Tel.: +497153/8170

Fax: +49 7153 /817 219
mail@dick.de, www.dick.de
www.youtube.com/FriedrDick
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