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Innovative Technologie
fiir iiberragende und
langanhaltende Schirfe

The innovative technology
for outstanding and
long-lasting sharpness.

Technologie innovante
pour un tranchant
épatant et durable.

ecnologia innovado
ara un afilado exce

WMF Haushaltsmesser

Fleisch schneiden, Gemiise putzen
und zerkleinern, Krauter hacken -
Messer sind im Haushalt unentbehr-
lich. So unterschiedlich Lebensmittel
und ihre Verarbeitung auch sind,
zwei Voraussetzungen miissen

gute Messer erfiillen:

Die Klinge muss scharf sein und

der Griff gut in der Hand liegen.

Qualititsmerkmale

e Performance Cut, innovative
Technologie fiir iiberragende
und langanhaltende Schirfe.

e Klingen aus Spezialklingen-
stahl im traditionellen
Verfahren iiber die gesamte
Linge geschmiedet.

e Geschmiedeter Kropf fiir
eine ausgewogene Balance.

e Ergonomischer Griff.

e Fugenlose Verarbeitung
fiir einwandfreie Hygiene.

e Qualitdt - Made in Germany.

Performance Cut

Diese bahnbrechende Technologie
verbindet traditionelle Schmiede-
verfahren mit den Mdglichkeiten
modernster Prazisionstechnologie
und erreicht damit eine neue
Dimension des Schneidens.
Ausschlaggebend dafiir sind eine
innovative Veredelung des Stahls
und das prézise Scharfen der
Klingenkontur im exakten und
konstanten Winkel.

Das Ergebnis sind:

Klingen, die deutlich scharfer

sind und ihre liberragende Schérfe
deutlich ldnger behalten.

Die Klingen lbertreffen die An-
forderungen der relevanten Norm
DIN EN 8442-5 an Schiarfe und
Schneidleistung um das Doppelte.
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Hinweise zum Gebrauch
und zur Pflege

Scharfe Klingen sind empfindlich.
Wihlen Sie ein klingenschonendes
Schneidbrett aus Holz, Bambus oder
hochwertigem Kunststoff.

Reinigen Sie Ihre Messer nach jedem
Arbeitsgang und trocknen Sie die
Klingen sorgfaltig ab. Handwésche
schiitzt vor mechanischer Beschadi-
gung in der Spiilmaschine.

Der ideale Aufbewahrungsort ist

ein Messerblock. Die Klingen sind
geschiitzt und die Messer jederzeit
griffbereit.

Klingen mit Performance Cut bleiben
auBergewdhnlich lange scharf. Aber
auch sie verlieren durch haufigen
Gebrauch an Scharfe. Wir empfehlen
die Messer von Zeit zu Zeit mit dem
Schleifstein, Wetzstab oder einem
Messerscharfer nachzuscharfen.

GamOamet 30 meniv g
Made in Germany 14116 X50 CrMov 15

Préazises Scharfen

WMF household knives

Cut meat, peel and chop vegetables,
slice herbs - knives are essential
household items. No matter how
different the food and its prepa-
ration are, good knives must meet
two requirements:

The blade must be sharp and the
handle must rest well in the hand.

Quality features

e Performance Cut, the innovative
technology for outstanding and
long-lasting sharpness.

e Blades made of special blade
steel traditionally forged over
the entire length.

* Forged bolster for balance.

® Ergonomic handle.

e Jointless processing for
perfect hygiene.

e Quality - Made in Germany.

Performance Cut

This innovative technology combines
the traditional forging process with
the possibilities from the most up-
to-date precision technology and
therefore achieves a new dimension
in cutting. This requires innovative
steel refinement and precise sharp-
ening of the blade contours at an
exact and constant angle.

This results in:

Blades that are significantly sharper
and maintain their outstanding
sharpness for significantly longer.
The blades achieve double the
requirements of the relevant

DIN EN 8442-5 standard in terms of
sharpness and cutting performance.
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Notes on use and care

Sharp blades are sensitive. Select

a cutting surface that protects the
blade made from wood, bamboo

or high-quality plastic.

Clean your knife each time it is
used and dry the blade carefully.
Hand washing offers protection
from mechanical damage in the
dishwasher.

The ideal storage location is a knife
block. This protects the blades and
the knives are available at any time.
Performance Cut blades remain
extraordinarily sharp. But even
they will become blunt when

used frequently. We recommend
sharpening the knives occasionally
using a whetstone, steel or WMF
knife sharpener.

Precise sharpening: |

Couteau de cuisine WMF

Que ce soit pour couper la viande,
parer et détailler en menus morceaux
les [égumes ou hacher les herbes,
les couteaux sont incontournables
dans tous les foyers. Les aliments
a couper ou la fabrication auront
beau étre différents, des bons
couteaux doivent remplir deux
conditions préalables :

La lame doit étre tranchante et le
manche doit bien tenir en main.

Caractéristiques de qualité

e Performance Cut, technologie
innovante pour un tranchant
épatant et durable.

e Lames en acier spécial
coutellerie forgées sur toute
la longueur selon un procédé
traditionnel.

e Mitre forgée pour un équilibre
harmonieux.

e Manche ergonomique.

e Fabrication sans joints pour
une hygiéne irréprochable.

e Qualité Made in Germany.

Performance Cut

Cette technologie révolutionnaire
associe un procédé de forge
traditionnelle avec les possibilités
offertes par la technologie de pré-
cision de derniére génération et
marque un tournant dans I'histoire
des ustensiles de coupe. Elle se
distingue par une transformation
innovante de |'acier et le tranchant
précis du contour de la lame a un
angle précis et constant.

Le résultat :

Des lames qui sont bien plus tran-
chantes et leur tranchant incompa-
rable qui dure bien plus longtemps.
Les lames ont presque deux lon-
gueurs d'avance sur les exigences
de la norme DIN EN 8442-5 appli-
quée au tranchant et a la puissance
de coupe.
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Conseils d'utilisation
et d'entretien

Les lames tranchantes sont délicates.
Choisissez des planches a découper
en bois, en bambou ou en matériau
synthétique de qualité supérieure.
Nettoyez vos couteaux apres chaque
utilisation et séchez soigneusement
les lames. Le lavage a la main pro-
tége des endommagements mécani-
ques dans le lave-vaisselle. Le bloc

a couteaux se préte idéalement au
rangement. Les lames sont protégées
et les couteaux toujours préts a
I'emploi. Les lames avec Performance
Cut gardent leur tranchant pendant
une période exceptionnellement
longue. Elles peuvent tout de méme
perdre leur tranchant suite a un
usage fréquent. Nous recommandons
d'aiguiser les couteaux de temps

a autre avec le fusil, une pierre a
aiguiser ou un aiguisoir WMF.

Forge traditionnelle

Tranchant précis




Cuchillo de cocina WMF

Cortar carnes, limpiar y desmenuzar
verduras, picar hierbas, etc., los
cuchillos son imprescindibles en
cualquier hogar. Tan diferente como
sean los alimentos y su preparacion,
un buen cuchillo debe cumplir dos
requisitos:

la hoja debe estar bien afilada y el
mango agarrarse bien a la mano.

Caracteristicas de calidad

e Performance Cut, tecnologia
innovadora para un afilado
excelente y de larga vida util.

e Hojas de acero especial forjado
de forma tradicional en toda su
longitud.

e Guarda manos forjado para un
buen equilibrio

e Mango ergonomico.

e Acabado sin fisuras para una
higiene perfecta.

e Calidad Made in Germany

Performance Cut

Esta tecnologia innovadora en el
sector unifica el proceso de forjado
tradicional con las posibilidades que
ofrece la mas moderna tecnologia
de precision, lo cual permite alcanzar
una nueva dimension a la hora de
cortar. El perfeccionamiento del
acero y el filo preciso del contorno
de la hoja con un angulo constante
son las caracteristicas determinantes
para ello.

El resultado es:

Hojas mucho mas afiladas y un
filo que dura considerablemente
mas tiempo.

Las hojas doblan los requisitos de
la importante normativa DIN EN
8442-5 en cuanto al afilado y el
rendimiento.
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Advertencias de utilizacion

y limpieza

Las hojas afiladas son sensibles.
Cuidelas y utilice tablas de cortar
de madera, bambu o plastico de
alta calidad que protegen las hojas.
Limpie las hojas después de cada
uso y séquelas bien. Lavar a mano
protege de los deterioros mecani-
cos que pueden producirse en un
lavavajillas.

El lugar ideal para guardar es un
soporte para cuchillos. Asi, las hojas
quedan protegidas y el cuchillo
siempre estd a mano.

Las hojas Performance Cut man-
tienen su filo durante un tiempo
extraordinariamente largo.

Pero incluso ellas lo pierden con el
paso del tiempo. Le recomendamos
que de vez en cuando las afile con
la chaira, una piedra afiladora o un
afilador de cuchillos de WMF.

Coltelli domestici WMF

Per tagliare la carne, per pulire e
tagliare le verdure, per tritare le
erbe: i coltelli sono indispensabili

in ogni abitazione. Per quanto diversi
siano gli alimenti e la loro lavora-
zione, tutti i buoni coltelli devono
soddisfare due condizioni:

la lama deve essere affilata e I'im-
pugnatura deve essere maneggevole.

Caratteristiche di qualita

e Performance Cut, l'innovativa
tecnologia per un‘affilatura
di qualita superiore e di lunga
durata.

® Lame in acciaio speciale,
interamente forgiate secondo

il metodo tradizionale.

¢ Nodo forgiato in acciaio per
un equilibrio ideale.

®* Manico ergonomico.

e Realizzato senza giunture per
un'igiene perfetta.

e Qualita Made in Germany

Performance Cut

Questa tecnologia innovativa
combina il metodo tradizionale di
forgiatura con le possibilita della
moderna tecnologia di precisione,
raggiungendo cosi una nuova
dimensione del taglio. | fattori
principali sono la finitura innovativa
dell'acciaio e I'affilatura di precisione
del profilo lama a un angolo esatto

e costante.

| risultati sono:

Lame molto piu affilate e in grado
di mantenere la loro eccezionale
affilatura molto piu a lungo.

Le lame superano del doppio i
requisiti della norma di riferimento
DIN EN 8442-5 per quanto riguarda
affilatura e potenza di taglio.
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Consigli per l'utilizzo e per
la manutenzione

Le lame affilate sono delicate.

Per questo sarebbe opportuno
scegliere taglieri di legno, bambu
o plastica pregiata.

Pulire i coltelli dopo ogni utilizzo
e asciugare con cura le lame.

Il lavaggio a mano evita i danni
meccanici che potrebbero verificarsi
nella lavastoviglie.

Per la conservazione, l'ideale ¢ un
blocco portacoltelli: e lame sono
protette e i coltelli sono a portata
di mano in ogni momento.

Le lame con Performance Cut
rimangono affilate eccezionalmente
a lungo. Tuttavia, durante I'uso
frequente perdono I'affilatura.

Si consiglia di affilare il coltello

di tanto in tanto con un affilatore,
una mola per affilare o un affila-
coltelli WMF.

Affilatura di precis'!o“&e
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Die Messerserien im Uberblick | An overview of the knife ranges
Apercu de la série de couteaux | La serie de cuchillos en conjunto
Panoramica sulle linee di coltelli | JJEZRFIHE %
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Chef’s Edition

Die Serie fiir professionelles Handling | The range for professional handling
La série destinée a une ipulation professi lle | La serie para el manejo de profesionales

La linea per uso professionale | 2R 53&E T LA AR 1E -

Grand Gourmet

Anspruchsvolles Design mit hoher Funktionalitit | Traditional knife design with a modern interpretation
Un design ambitieux associé a une fonctionnalité supérieure | Disefio refinado con gran funcionalidad
Design raffinato e pratico, con un'elevata funzionalita | /&5 BRAIIRIT > THAER K o

Grand Class R E E

Traditionelles Messerdesign modern interpretiert | Traditional knife design with a modern interpretation
Design de couteau traditionnel revu au goit du jour | Disefio tradicional de cuchillos con una moderna interpretacion
Coltelli dal design tradizionale interpretato in chiave moderna | 54 JJEIRITHIR i % o

Spitzenklasse Plus

Der Klassiker, fiir jeden Zweck das passende Messer | The classic, it is the right knife for any purpose
Un clésico: el cuchillo adecuado para todo tipo de uso | Il classico, un coltello ideale per ogni scopo
Le classique, un couteau pour chaque fonction| JJEZ 8 - EL TR -




