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Starkes Design, unglaubliche Schérfe und perfekte Verarbeitung machen
diese neue Messerserie zu etwas ganz Besonderem. Schon der Anblick
genulgt und du spurst die Faszination, die von diesen Werkzeugen ausgeht.

Hochwertiger Chrom-Molybdéan-Stahl auf satte 57 Hartegrade gehartet,
feine Politur und der letzte Scharfschliff von Meisterhand garantieren
langanhaltende Freude am Schneiden.

Passend zu den zehn verschiedenen Klingen gibt es wahlweise vier
unterschiedliche Griffe aus sorgsam ausgewahlten Materialien. In Verbindung
mit den auBergewdhnlichen Klingen entstehen so besonders wertvolle
Meisterstiicke.

BARBECUE

NOX

TREE OF LIFE

Die spitz geschwungene Klingenform, die machtige,
gebogene Schneide — genau das richtige Werkzeug,
um groBe Fleischstiicke, Fisch oder Gemuse zu
bearbeiten. Erlebe die Faszination des Schneidens
bei einem herrlichen Grillevent gemeinsam mit
deinen Freunden und die Bewunderung ist dir sicher.
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Japanische Kultur trifft deutsche Perfektion — ein
ganz besonderes Messer ist geboren. Der markante
Kullenschliff und die perfekte Balance lassen das
Yobocho [jobodscho] mihelos durch das Schneidgut
gleiten. Das ist das Messer, das du lieben wirst!

RED DIAMOND

1 Gemuse (und auch alles andere) im Handum-
drehen zerkleinernund vorbereiten? Mit diesem
! . Universalgenie Uberhaupt kein Problem!

" Mit der schmalen Klinge ist das Veggie No 1
| . - leicht und wendig und not for ladies only.




SCHARFE

FORK¢

SPICY ORANGE

Diese Fleischgabel verrat den Profi in dir. Ob
beim Tranchieren, Bratgut wenden oder gekonnt
Servieren — damit bist du gerustet fir viele
Herausforderungen an Herd und Tisch.

ALLROUNDER CHEFS

NO 1

SPICY ORANGE

Als Klassiker unter den Messern ist das Chefs No.1
sowohl in der Kiiche als auch beim Barbecue ein
wahres Multitalent. Damit schneidest du Gemise
und Krauter, als gabe es kein morgen. Ganz egal,
wann er zum Einsatz kommt — dein Alleskénner
I3sst dich nicht im Stich.
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RED DIAMOND

Stark und kraftvoll kommt es daher — dieses
Werkzeug, das auch harte Brotkrusten spielend
schafft. Die lange, scharfe Klinge mit Wellenschliff
gleitet wie von selbst durch das Schneidgut und
beschert dir gleichmaBige Scheiben und ganz
sicher den Beifall deiner Gaste.

DIE PERFEKTE
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| LITTLE

DARLING

OFFICE NO 1

Das ist DEIN Messer und darf in deiner Sammlung nicht
fehlen: Mit der kurzen Klinge lassen sich auch filigrane
Schneidearbeiten absolut prazise ausfiihren. Das Hauten
von Gefligel oder das Schalen von Obst zum Beispiel
werden mit diesem vielseitigen Werkzeug zum Kinderspiel.

NOIGHSINE
CHEFS
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VOLLENDENDE
PRAZISION

ROCKING
CHEFS
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RED DIAMOND
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Beste Vorbereitung ist die Grundlage des
Erfolges. Mit dem Filet No. 1, seiner leicht
flexiblen und gebogenen Klinge, gelingen
dir alle Ausbein- und Filierarbeiten muhelos,
sicher und schnell. Du bist geristet fur ein
hervorragendes Barbecue.
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Dein besonderes Stick Fleisch, mit
viel Hingabe zubereitet, verdient ein
besonderes Messer. Stilvoll présentiert
es sich am gedeckten Tisch, sanft und
geschmeidig liegt es in der Hand und
schon beim ersten Schnitt empfindest
du das pure Schneidvergniigen.

Die Freude am Essen steigt ins
Unermessliche.



SPICY ORANGE

STEEL:

Auch das scharfste Messer braucht seine
Streich(el)einheiten. Hute und pflege deine
Lieblingsmesser wie einen Schatz. Und dazu
gehort das regelmaBige Wetzen der Klinge
mit dem dazu passenden Stahl.

SLICER NO 1

Damit kannst du dir eine Scheibe abschneiden. Ganz
gleich, ob roher Fisch, deine selbst gemachte Terrine
oder das auf den Punkt gebratene Fleisch. Nutze

beim Schneiden die gesamte Lange des Messers, denn
es gleitet dank seiner unheimlichen Scharfe nahezu
mihelos durch das Schneidgut — Scheibe fiir Scheibe.

EINMALIG
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Bist du bereit fur die Kénigsklasse
und Uberlasst nichts dem Zufall?
Ein auBergewdhnliches Barbecue beginnt nicht
erst an deiner Grillstation, sondern schon beim
Zubereiten deiner Lieblingsstiicke. Und dazu gehért
natirlich auch das richtige Werkzeug: das Butcher -y
No.1. Zeige deinen Freunden, was du kannst! \ o A\
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Tradition trifft Perfektion. Die
Griffschalen aus Thuja-Wurzelholz
machen Tree of Life zu einem Griff der
Extraklasse. Thuja — auch als Lebens-
baum bekannt - ist ein extrem wider-
standsfahiges Wurzelholz, und macht
Schneiden zum absoluten Genuss. Ein
Griff von auBergewdhnlicher Qualitat.

SPICY ORANGE

Schon allein der Anblick entflammt
deine Gedanken und weckt beim
Kochen all deine Sinne. Exotische
Aromen und Scharfe vermischen
sich — du bist eins mit deinem Messer.

THUJA - TREE OF LIFE

RED DIAMOND

Das beeindruckende Design bringt unsere
Herzen auf Temperatur. Red Diamond raubt
dir den Atem, denn durch das besondere
Herstellungsverfahren wird jeder der Kunst-
stoffgriffe zum Einzelstlick. Feuer, Fleisch und
Red Diamond - was kénnte schoner sein!

ROCKING CHEFS

Rocking Chefs sind harte Kerle mit
weichem Kern: Micarta, ein naturliches
Material. Kein Griff gleicht dem anderen
und macht dich zum wahren Helden am
Herd. Fiir seinen absoluten Favoriten legt
auch ,Rocking Chef” Ralf Jakumeit seine
Hand ins Feuer.

» Damit rocken wir die Kiiche und den Girill.
Die Barbecue-Machete aus der Rocking
Chef-Edition ist mein Messer.

Extrem scharf, absolut anders und total
professionell.«

RALF JAKUMEIT, KOCHREBELL
DER ,ROCKING CHEFS”



PERSONALISIERTE
KLINGENGRAVUR

Nie war schenken schéner! Uberrasche deine Liebsten mit dem

faszinierendsten Geschenk, das sie je in Handen gehalten haben.

Dank der persdnlichen Widmung wird dieses Messer zum
unvergesslichen Geschenk. Eine auBergewdhnliche Aufmerk-
samkeit fur einen ganz besonderen Menschen.

Wahle aus drei Vorlagen die schéarfste Botschaft aus:
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DEINE EMMA DEINE CHRISTIANE
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DIESES MESSER
WURDE SPEZIELL GEFERTIGT FUR

CHRISTIAN
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DEINE EMMA

1925 wwr 16 TOL | YOBOCHO NO 1

1925 wwr 16 SO | YOBOCHO NO 1

Die hochwertigen Klingen sind erst der Anfang: Unsere ganze

Aufmerksamkeit gilt jetzt den auBergewdhnlichen Griffvarianten.

Die sorgféltig ausgewahlten Materialien wie Thuja-Holz und
Micarta verbinden sich mit der perfekten Qualitat der Klingen —

und machen die Messer von GIESSER zu wahren Meisterstlicken.

Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 16 cm

1925 wwr 16 RD | YOBOCHO NO 1

Red Diamond
Klingenlénge: 16 cm
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Spicy Orange Ro
Klingenlange: 16 cm

1925 wwr 16 RC | YOBOCHO NO 1

cking Chefs, Micarta
Klingenlénge: 16 cm
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Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 16 cm
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1915 16 SO | VEGGIE NO 1 15,15 M6 RC= |

VEGGIE NO 1
Red Diamond
Klingenlénge: 16 cm

VEGGIE NO 1

Spicy Orange Rocking Chefs, Micarta

Klingenlange: 16 cm
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Klingenléange: 16 cm
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HOLZBOX
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Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 20 cm
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Red Diamond Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 20 cm Klingenlénge: 17 cm

Red Diamond
Klingenlénge: 17 cm
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Spicy Orange Rocking Chefs, Micarta
Klingenlénge: 20 cm Klingenlange: 20 cm

1:9 100 5l ERC | ELLERENOg 1
Spicy Orange Rocking Chefs, Micarta
Klingenlange: 17 cm Klingenlange: 17 cm
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1900 30 TOL | BARBECUE NO 1 1900 30 RD | BARBECUE NO 1 P0i2i0] 10" T OILYSOIEE!\C ERNIO NI
Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 30 cm

1920 10 RD | OFFICE NO 1
Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 10 cm

Red Diamond
Klingenlénge: 30 cm

Red Diamond
Klingenlénge: 10 cm
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1900 30 SO | BARBECUE NO 1 1900 30 RC | BARBECUE NO 1 1920410, SO |- OFFICE NO1 1920 10 RC | OFFICE NO 1
Spicy Orange Rocking Chefs, Micarta Spicy Orange
Klingenlénge: 30 cm Klingenlénge: 30 cm

Rocking Chefs, Micarta
Klingenlange: 10 cm

Klingenléange: 10 cm

1930 W 25 TOL | WAVE NO 1
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1930 W 25 RD | WAVE NO 1
Tree of Life, Thuja

Red Diamond
Klingenléange: 25 cm

Klingenlénge: 25 cm

1930 W 25 SO | WAVE NO 1

1930 W 25 RC | WAVE NO 1
Spicy Orange Rocking Chefs, Micarta
Klingenlénge: 25 cm Klingenlénge: 25 cm
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1940 21 TOL | FORK NO 1
Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 21 cm

1940 21 SO | FORK NO 1
Spicy Orange
Klingenlénge: 21 cm
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1950 12 TOL | STEAK NO 1
Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 12 cm
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1950 12 SO | STEAK NO 1
Spicy Orange
Klingenlénge: 12 cm
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1940 21 RD | FORK NO 1
Red Diamond
Klingenlénge: 21 cm

1940 21 RC | FORK NO 1
Rocking Chefs, Micarta
Klingenlange: 21 cm
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1950 12 RD | STEAK NO 1
Red Diamond
Klingenlénge: 12 cm

1950 12 RC | STEAK NO 1
Rocking Chefs, Micarta
Klingenlange: 12 cm
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Tree of Life, Thuja
Klingenlange: 31 cm
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Spicy Orange
Klingenlénge: 31 cm
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Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 25 cm
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Spicy Orange
Klingenlénge: 25 cm

19 65 22=T O'L | \BUT CHERMENIO &
Tree of Life, Thuja
Klingenlénge: 22 cm
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1965 22 SO | BUTCHER NO 1
Spicy Orange
Klingenlénge: 22 cm
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Red Diamond
Klingenlénge: 31 cm

G55 3UERC | SLICER' NG} 1
Rocking Chefs, Micarta
Klingenlénge: 31 cm
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Red Diamond
Klingenlénge: 25 cm
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Rocking Chefs, Micarta
Klingenlénge: 25 cm

1965 22 RD | BUTCHER NO 1
Red Diamond
Klingenlange: 22 cm

1965 22 RC | BUTCHER NO 1
Rocking Chefs, Micarta
Klingenlange: 22 cm
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Inhalt: 1950 12 | Abb.: Tree of Life, Thuja
Klingenléangen: 12 cm

Erhéltlich in:
Tree of Life, Spicy Orange, Red Diamond, Rocking Chefs
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Inhalt: 1900 20, 1920 10 | Abb.: Tree of Life, Thuja
Klingenléngen: 20, 10 cm

Erhaltlich in:
Tree of Life, Spicy Orange, Red Diamond, Rocking Chefs
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Inhalt: 1900 20, 1940 21 | Abb.: Spicy Orange
Klingenléngen: 20, 21 cm

Erhaltlich in:
Tree of Life, Spicy Orange, Red Diamond, Rocking Chefs

18979'6 1« 31 | § 3'E;RUSIETE

Inhalt: 1930 w 25, 1900 20, 1920 10 | Abb.: Rocking Chefs, Micarta
Klingenlangen: 25, 20, 10 cm

Erhaltlich in:

Tree of Life, Spicy Orange, Red Diamond, Rocking Chefs
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Tree of Life, Thuja
Klingenléngen: 30, 20, 17 cm
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Spicy Orange
Klingenlangen: 30, 20, 17 cm

1 999, '3 S RIDM[E3 E-RESTE T
Red Diamond
Klingenlangen: 30, 20, 17 cm

19:9 983N RC e I3 ERMISIE T
Rocking Chefs, Micarta
Klingenlangen: 30, 20, 17 cm



DIE MACHER

Mit Feuer, Leidenschaft und einer liberzeugenden Verarbeitungsqualitat sind wir
weltweit einer der international fihrenden Hersteller von Profi-Messern.

Wir sind hungrig nach Perfektion. Gemeinsam feilen wir so lange an hochwertigsten
Materialien und bestmoglichster Verarbeitung, bis wir das ganz besondere Messer
in der Hand halten. Das macht unsere Messer so auBBergewohnlich, dass wir sie

am liebsten selbst behalten wiirden.

JOHANNES GIESSER GI ESSE R
MESSERFABRIK GMBH @

Johannes-Giesser-StralBe 1 MADE IN GERMANY
DE-71364 Winnenden . Germany

Telefon +49(0)7195/1808-0
Telefax +49(0)7195/644 66 ’
E-Mail info@giesser.de www.giesser.de



