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Premier Nature: Eine Symphonie der Sinne.










Ein Unikat mit Grenadill-Holzgriff.
A unique handle made of African Blackwood.

Die Messer sind aus einem Sttick Stahl geschmiedet und perfekt ausbalanciert.
Zu einem kleinen Meisterwerk werden sie durch den besonderen Griff aus
Grenadill-Holz. Seit Jahrhunderten wird das widerstandsfahige Hartholz fur
hochwertige Musikinstrumente wie Gitarren und Oboen verwendet. Es gehort
zu den natUrlich nachwachsenden Rosenholzern, ist duBerst robust, schwin-
dungsarm und feuchteunempfindlich. Die schone purpurne bis schwarze
Maserung macht jedes Messer zu einem Unikat.

The knives are forged from a single piece of steel and are perfectly balanced.
The handle made of African Blackwood turns the knife into a small master-
piece. For centuries, the durable hardwood has been used for the production
of high-quality musical instruments such as quitars and oboes. African
Blackwood belongs to the rosewood family. It is highly robust, almost immune
to shrinking and insensible to moist. The beautiful grain ranges from crimson
to black and makes each knife unique

lesser 158 ein Unibod




Ein atemberaubend sauberer Schnitt.
A breathtakingly clean cut.

Premier Nature-Messer sind kompromisslos auf Schérfe ausgelegt. Dank der schlank ausgeschliffe-
nen Klinge und der polierten Schneide wird das Schneiden zu einem »schwerelosen« Vergnugen.
Die Messer sind einfach zu fiihren und erzeugen einen atemberaubend sauberen Schnitt. So

wird das Schneidgut weder gebrochen noch gequetscht, wertvolle Aromastoffe bleiben erhalten.
Alle Messer haben einen ergonomisch geformten Griff und liegen deshalb sicher und angenehm
in der Hand.

The Premier Nature series is designed for sharpness without compromise. Owing to the slender
ground blade and the polished edge, cutting becomes an ‘agravic’ pleasure. The knives are easy to
quide and create a breathtakingly clean cut, ensuring that the item being cut does not fall apart
or become crushed and valuable aromas are retained. Thanks to the ergonomically formed handle,
the knives lie particularly securely and comfortably in your hand. A knife in its natural form - you
will never do without its strength and straightforwardness again.
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Qualitatsmerkmale.
Quality features.

high-quality stainless and ice-hardened
i molybdenum-vanadium steel.

Without rough edges.

Lange Schnitthaltigkeit durch Nieten aus | i Vollkommener Griff in

i hochwertigen, rostfreien Molybdan- rostfreiem Edelstahl. } i Volumen und Form. Ohne

Vanadium Stahl, eisgehartet. Rivets of high : i Ecken und Kanten. Perfect

Long edge retention through quality stainless steel. | i handle in volume and shape.
o

©
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! Griff aus hochwertigem
Lasergeprufte Schneidengeometrie und schnittige 3 Angenehm breiter Grenadill-Rosenholz
i Messerschneide mit Polierabzug. ! Fingerschutz. Handle made of
! Laser-tested geometry of the cutting edge — sleek Comfortable wide high-quality African
blade thanks to the polished edge. ! finger guard. Blackwood.

; Die Messer sind perfekt ausbalanciert und haben eine hohe Festigkeit, da sie aus einem Stiick Stahl
geschmiedet sind
: The knives are perfectly balanced and have highest stability as they are forged from a single piece of steel.



Schneidkultur, die alle Sinne berthrt.
Cutting craftsmanship that touches all senses.

Sowohl der Griff als auch die Schneide eines jeden einzelnen Messers werden
von unseren langjahrigen, erfahrenen Mitarbeitern von Hand bearbeitet:
Premier Nature-Messer sind handgescharft und handabgezogen. Erst nach
45 sorgfaltig ausgefiihrten Arbeitsschritten geben unsere Messermacher sie
in Ihre Hande. Erleben Sie Messer in ihrer urspringlichsten Form, aus Stahl
und Holz gefertigt, stark und direkt, auBergewdhnlich in Asthetik und Haptik.
Premier Nature: Schneidkultur, die alle Sinne berihrt.

Both, the handle and the blade of each individual knife are hand-made by

our skilled employees, each with years of experience. Premier Nature knives
are sharpened and honed by hand. When our knives reach you they have
already been through forty-five separate steps of production, all carried out
meticulously by our specialists. Experience knives in their original form, crafted
from steel and wood, strong and clean, extraordinary in aesthetic and feel.
Premier Nature: Cutting craftsmanship that touches all senses.







12cm = 47%," 81447 12H

OFFICEMESSER/PARING KNIFE

Kurz, wendig und scharf. Das Officemesser ist ein unentbehrliches und vielseitiges Werkzeug
in der Kiiche. Fur Schélarbeiten, kleine Schneidarbeiten und Verzierungen.

Small, versatile and sharp. The paring knife is an indispensable tool for a wide range of uses
in the kitchen. For peeling, small cutting jobs and decorating.



18cm =7" 81454 18H

FILIERMESSER FLEXIBEL/FILLET KNIFE FLEXIBLE

Die schlanke und sehr flexible Klinge erleichtert das Auslésen von delikatem Gefligel und das
Ablésen der Haut bei Frischfleisch sowie selbstverstandlich das Herauslésen von Graten und
das Filetieren von Fisch. Filets sehen aus, wie sie sollen: appetitlich, an einem Stick, mit einem
prazisen, glatten Schnitt.

The thin, very flexible blade allows easy filleting of delicate poultry, the removal of skin from
fresh meat and the removal of bones and filleting of fish. Fillets thus look the way they should:
appetizing, whole and precisely cut.









18cm =7" 81442 18KH

SANTOKU KULLENSCHLIFF/SANTOKU KULLENSCHLIFF

Diese traditionelle, japanische Klingenform ermdglicht einen vielseitigen Einsatz,
zum Schneiden von Fisch, Fleisch und Gemuse. Die eingeschliffenen Kullen
erzeugen Luftpolster, die das Haften des Schneidgutes verhindern. Es sind somit

besonders feine Schnitte moglich.

With its broad, thin and exceptionally sharp blade, this traditional Asiatic
cooking knife is suitable for cutting meat, fish, vegetables and herbs

As a result of the hollow grinding technique that is used, soft substances like
cheese can be cut precisely without sticking to the blade.




21cm = 82" 81447 21H
23cm =9" 8144723H

KOCHMESSER/CHEF'S KNIFE

Klassiker und Herzstiick der professionellen Kiiche ist das Kochmesser mit der stabilen Klinge.
Der wichtigste Kiichenhelfer fur vielseitigen Einsatz: Zum Schneiden von Gemdise, Fleisch

und Fisch. Die geschwungene Klingenform erleichtert den sogenannten Wiegeschnitt, ideal
flr Krauter und Zwiebeln.

A regular all-round talent — and that makes it the most important knife in the kitchen.
With its sharp blade, which is ground on both sides, these knives are particularly suitable for
cutting meat, fish and vegetables, tenderising and flattening meat and chopping herbs.









15cm = 6" 81445 15H

AUSBEINMESSER FLEXIBEL/BONING KNIFE FLEXIBLE

Zum Herauslosen von Knochen und Entfernen von Fett und Sehnen. Mit seiner schlanken,
flexiblen Klinge passt sich dieses Messer ideal, z.B. an den Knochen, an, entfernt nicht zu viel
und nicht zu wenig.

For extracting bones, removing fat and cartilage. With its flexible blade, this knife adjusts
ideally to the food you are cutting, removing neither too little nor too much.



12cm = 472" 81403 12H

STEAKMESSER/STEAK KNIFE

Schneiden Sie damit Ihr Steak, Rostbraten und Filets mit einem Schnitt
— sauber und appetitlich. Steak essen — Genuss pur.

For cutting steak, roasts and filets with only one cut — perfect and delicious.
Eating steak — pure self-indulgence.






Enjoy cutting for a long time:
Caring for your knife.

AM BESTEN MIT DER HAND.

Die Messer der Serie Premier Nature haben einen
Holzgriff. Sie sind deshalb nicht spilmaschinen-
geeignet. Fir hochwertige F. Dick Messer empfehlen
wir grundsatzlich die Reinigung mit der Hand, am
besten unter flieBendem Wasser mit einem weichen
Tuch und einem milden Reinigungsmittel. Danach
sorgfaltig abtrocknen, so vermeiden Sie Flecken auf
der Klinge.

BY HAND IS BEST.

The knives in the Premier Nature series have a
wooden handle and as such are not suitable for
cleaning in the dishwasher. In fact, high-quality
knives generally should not be cleaned in the‘dish-
washer.-Otherwise, the finely polished edge would
suffer. We recommend cleaning the knives under
running water with a soft cloth and a mild cleaning
agent. The knife should be carefully wiped dry
after cleaning in order to avoid spots on the blade.



EIN HAUCH OL FUR DEN HOLZGRIFF.

Die Schonheit des Grenadill-Holzgriffs kénnen Sie
mit einem speziellen Pflegeprogramm erhalten.
Gonnen Sie dem Holz einen Hauch Mandel- oder
Olivendl. Das verleiht ihm einen feinen Schutz- und
Pflegefilm.

A HINT OF OIL FOR THE WOODEN HANDLE.

You can protect the beauty of the African Blackwood
handle with a special maintenance program of care.

A hint of almond or olive oil adds a fine layer of
protection to the handle.

SICHER AUFBEWAHREN.

Wabhlen Sie zur Aufbewahrung der Messer einen
geeigneten Messerblock oder eine Magnetschiene.
Wichtig ist, dass die Klingen nicht aneinander
stoBen. Aus diesem Grund sollten Ihre Premier
Nature-Messer nicht lose in der Schublade liegen.
Achten Sie auf jeden Fall auf einen Klingenschutz
oder legen Sie die Messer getrennt voneinander.

STORE SAFELY.

For the storage of your knives we recommend a
suitable knife block or a magnetic strip as it is
important that knives are stored in a place where
the blades will not run up against one another.
Storing your Premier Nature knives loosely in a
drawer is therefore not the ideal solution. Make
sure that the blades have a blade protector or
place the knives separated from one another.



Die Scharfe erhalten: Mit Wetzstahl und Messerscharfer.
Keeping sharp: Sharpening steel and knife sharpeners.

FUR JEDEN ZWECK DAS RICHTIGE MESSER.
Zur Premier Nature-Serie gehoren verschiedene
Messertypen. Unsere Empfehlung: Setzen Sie die
Messer ausschlieBlich zum Schneiden ein, dann
haben Sie langer Freude am Kochen. Die Messer
sind zur Schneide hin besonders dinn geschliffen
und deshalb zum Hacken nicht geeignet.

THE RIGHT KNIFE FOR EVERY SITUATION.

The Premier Nature series of knives is made up of
different types of knife. We recommend that the
knives should be used exclusively for the purpose for
which they were designed. That way they will stay
sharp for a long time. In addition, the blades are
finely sharpened towards the cutting edge and are,
therefore, not suited for chopping.

SO OFT WIE MOGLICH WETZEN.

Als Schneidunterlage empfehlen wir ein Brett aus
Kunststoff. Doch auch das beste Messer verliert
mit der Zeit an Scharfe. Wetzen Sie méglichst oft
am Wetzstahl, das erhélt die Schéarfe. In unserem
Programm finden Sie ein reichhaltiges Angebot an
Wetzstahlen und Messerscharfern.

SHARPEN AS OFTEN AS POSSIBLE.

We recommend plastic cutting boards for use with
Premier Nature knives. Yet even the best knife will
lose some of its sharpness after a certain period. You
should use a sharpening steel to sharpen knives, this
will retain the sharpness. A comprehensive offer of
sharpening steels and knife sharpening accessories
can be found within our product range.



RICHTIGES WETZEN MIT DEM WETZSTAHL.
CORRECT USE OF THE SHARPENING STEEL.

Um das Messer zu scharfen,
ziehen Sie die Klinge mehr-
mals von links und rechts
Uber die ganze Lange des
Wetzstahls im Winkel von
15° - 20°.

Keinesfalls sollten Sie Wetzhilfen mit Hartmetallplattchen oder -rédchen verwenden. Meiden Sie zudem schnell- !
laufende, trockene Schleifbander, die die Klinge stark erhitzen und dem hochwertigen Stahl die Harte entziehen.
You should never use sharpening tools with cemented carbide tips or wheels. Also, avoid fast-running, dry grinding

To sharpen the knife, draw
the cutting edge several times
alternately from the left and
right along the entire length
of the sharpening steel at an
angle of 15— 20°.

15°-20° \

N

WETZSTAHLERSATZ RAPID STEEL ACTION.
SHARPENING UNIT - RAPID STEEL ACTION.

Bei dem Wetzstahlersatz
Rapid Steel action wird das
Messer mit leichtem Druck
bogenférmig durch den Spalt
des Scharfgerates gezogen.
Mehrmals wiederholen —
schon haben Sie ein scharfes

Messer.

belts which might heat the blade and deprive the blade of the hardness.

Using the sharpening unit
Rapid Steel action, draw the
knife through the slot of the
sharpening tool. Repeat this a
few times and the result will
be a razor sharp knife.




Altes Gebaude/Old building

Seit 1778: Manufaktur Friedr. Dick.
Since 1778: Friedr. Dick.

EIN FAMILIENUNTERNEHMEN MIT TRADITION.

Die Manufaktur Friedr. Dick wurde 1778 im schwabischen Esslingen
gegrindet und ist auch nach mehr als 230 Jahren in Familienbesitz.
Unsere langjdhrige Erfahrung und das umfangreiche Messermacher-
Know-how bilden die Basis fur die kontinuierliche Entwicklung
innovativer Neuheiten aus unserem Hause. Traditionelle Herstellungs-
verfahren verbinden wir mit dem Einsatz modernster Fertigungs-
technologien.

A FAMILY COMPANY WITH TRADITION.

In 1778, Friedr. Dick was founded in Esslingen, Germany and is still
family owned after more than 230 years. Our long-standing experience
and comprehensive expertise form the basis of the continual
development of innovation in our company. Our products are made

in the traditional way, using the latest production technologies.



AKMW Ilnﬂ\\\m

"?Iﬁlnh. 11IIIIIITJ n“n"h

|

DIE FUHRENDE MARKE DER PROFIS.

Unsere Prazisionswerkzeuge erfillen hochste ergonomische Anforderungen und sind deshalb optimal

in der Handhabung. Sie zeichnen sich durch ein Hochstmal an Qualitat und Langlebigkeit aus. Weltweit
gilt Friedr. Dick als fihrende Marke im professionellen Bereich.

THE LEADING BRAND OF PROFESSIONALS.

Our precision tools fulfil the highest ergonomic requirements and are therefore perfect to handle with.
They are characterised by a maximum of quality and longevity. Worldwide, Friedr. Dick is regarded as the
leading brand in the professional sector.
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F. DICK Messerserien/Knives series

1778 1893
Jubildumsserie/Jubilee Series Damaszener Serie/Damascus Series

-

1905
Designer Serie/Design Series

Superior Premier Plus
Traditionelle Serie/Traditional Series Geschmiedete Serie/Forged Series

= |

ProDynamic
Leichte Serie/Light Series

Friedr. Dick GmbH & Co. KG - D-73779 Deizisau, Germany - Tel. +49(0)7153 871-0 - www.dick.de






