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Scharf wie die Hölle und genau der richtige Buddy am Grill! 
Sowohl in der Küche als auch beim Barbecue ein wahres Multitalent – 
dieses Messer ist einfach perfekt, um Fleischstücke zu bearbeiten. 
Und macht mit seinem faszinierenden Design in Black & White in der 
coolen Holzbox ziemlich Eindruck bei deinen Freunden. 
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FLEISCH
 IS(S)T MEIN 
GEMÜSE!

Für Karl-Heinz Drews nicht nur eine Redensart, 
sondern ganz große Leidenschaft. Wenn der 
bekannte TV-Koch und Fleischexperte beim 
Barbecue so richtig in Fahrt kommt, löscht er 
das Steak schon mal mit Jack Daniels ab und 
bietet seinen Fans die reinste Feuershow bei 
seinen Events. 

Aber auch die härtesten Jungs stehen auf zuverlässige 
Tools. Bei seinen Messern macht Karl-Heinz Drews keine 
Kompromisse und schwört auf die GIESSER Sonderedition 
mit Barbecue- und Officemesser.

Let´s rock the Barbecue!

Starkes Design und perfekte Verarbeitung machen dieses 
Messer zu etwas Besonderem. Hochwertiger Chrom-Molyb-
dän-Stahl auf satte 57 Härtegrade gehärtet garantiert un-
glaubliche Schärfe. Mit der kurzen Klinge lassen sich auch 
feine Schneidearbeiten präzise ausführen. Häuten und Schälen 
werden mit diesem vielseitigen Werkzeug zum Kinderspiel. 
Und die Holzbox gibt es noch dazu!
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JOHANNES GIESSER
MESSERFABRIK GMBH
Johannes-Giesser-Straße 1
DE-71364 Winnenden . Germany

Telefon +49(0)71 95/18 08-0
Telefax  +49(0)71 95/6 44 66
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GIESSER
 DIE MACHER

Mit Feuer, Leidenschaft und einer überzeugenden Verarbeitungsqualität sind wir 
weltweit einer der international führenden Hersteller von Profi-Messern.

Wir sind hungrig nach Perfektion. Gemeinsam feilen wir so lange an hochwertigsten 
Materialien und bestmöglichster Verarbeitung, bis wir das ganz besondere Messer 
in der Hand halten. Das macht unsere Messer so außergewöhnlich, dass wir sie 
am liebsten selbst behalten würden.  


