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CHROMA KLINGENFORMEN

Fiir jede Gelegenheit das richtige Messer

Ein Profikoch braucht flr Schneidearbeiten in seiner Kiiche mindestens sechs gute Kichenmesser, abgesehen von
den Utensilien Schleifstein und Schneideunterlage. Je nach Kliche werden aber auch mehr Messer bendétigt.

GroBe, Gewicht und Handlichkeit missen individuell ,,begriffen” werden. Im gut sortierten Fachhandel sollten Sie
von einem Typus verschiedene CHROMA Modelle in die Hand nehmen, um herauszufinden, wo lhre Vorlieben
liegen.

oo i ruronsess type 301 [rsiagson] // KOCHMESSER

Der Allrounder in der Kiiche ist das Kochmesser, es ist, je nach Vorliebe und Serig, in verschiedenen Ladngen erhéltlich und geeignet flir Fleisch
und Gemise. Unser Tipp: Es ist ideal zum Wiegen von Krautern geeignet.

“ e SCHALMESSER

Das Schalmesser, ob gerade oder gebogen, ist der kleine Bruder des Kochmessers. Sie brauchen es flr alle moglichen ,feineren® Arbeiten in

der Kiche.
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— TRANCHIERMESSER
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Das Tranchiermesser ist ein stabiles Messer mit schmaler Klinge, es ist ideal fir das Zerlegen von Fleisch geeignet. Setzen Sie es jedoch ruhig
auch zum Schneiden von z.B. Kartoffeln ein. Die schmale Klinge verringert das Anhaften des Schneidgutes.

SASHIMIMESSER

Das Sashimimesser ist bestens geeignet zum Filetieren von Fisch und Fleisch. Unser Tipp: Verwenden Sie es auch zum hauchdinnen
Schneiden von gerdauchertem Schinken.

\ i o BROTMESSER

Das Brotmesser mit seinem Wellenschliff ,sagt* auch harte Krusten, nicht nur von Brot, mit Leichtigkeit.

SANTOKU

Das klassische japanische Santoku Messer ist das Allround-Messer in der japanischen Kiiche. Santoku bezeichnet das Messer der drei
Tugenden und eignet sich flr Fisch, Fleisch und Gemiise. Es ist also als vielseitiges Werkzeug in der Kiliche nahezu unverzichtbar.

Mit dieser Grundausstattung werden Sie fast alle kreativen Arbeiten in Ihrer Kliiche mit Bravour meistern kénnen.
Far alle weiteren [hrer individuellen Bedurfnisse und Vorlieben haben wir eine Vielzahl spezieller Messer in

unserem umfassenden Sortiment — bei uns werden Sie das entsprechende Messer finden.

Viel Freude und guten Appetit mit Ihren scharfen Kochmessern von CHROMA Messer.

[CHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES

KISSAKI > Klingenspitze ——@

SORI > vorderer Klingenteil

KIRIHA > Anschliffflache

HASAKI > Schneide

HAMATO > hinterer Klingenteil

ASO > hintere Schneidekante

EMOTO > Nacken

KUCHIGANE > Zwinge

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

SINOGISUJI > Anschleiflinie

HA > Klinge

MUNE > Messerriicken

MEGUKI > Pin

* TSUKA > Griff

[HCHROMA

PROFESSIONAL CNIVES
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CHROMA UND MIRKO REEH
Qualitat seit 1980 — ab 2019 unter der Leitung von Mirko Reeh
Am 1. Januar 2019 hat Mirko Reeh, CHROMA Messer von Christian Romanowski ibernommen, der das Unternehmen

fast 40 Jahre erfolgreich fihrte.
Wir vertreiben seitdem hochwertige tische Kochmesser, Schleifsteine und Zubehér und sind spezialisiert auf
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sehr scharfe und schnitthaltige Klingen mit V-Schliff, sowie leicht nachzuscharfende Messer.

hland berihmt machte.
i, ein kaum stumpf werdenc esser, wie auch
Kindermesser oder Ganzstahlm e berithmte e type 301 n — by F.A. Porsche, gehéren zu
unserer Histori

Zu unserem Kundenkreis gehoren sowohl Profi-Gourmetkdche, als auch ambitionierte Hobbykéche und Design-
Liebhaber. In nahezu allen der 200 besten Restaurants in Deutschland werden unsere Messer benutzt.
Spitzenkdche wie Ralf Zacherl, Otto Koch, Harald Wohlfahrt, Juan Amador, Frank Rosin, Tim Raue, neben vielen
anderen, arbeiten taglich mit unseren Messern.

Mirko Reehs Leic 1aft firs Kochen und der damit verbundene Einsatz guter Messer hat sich jetzt in seiner
eigenen CHROMA Serie ,,Chef's Choice” manifestiert.

Der geblrtige Bad Hersfelder Fernsehkoch hat sich mittlerweile um die ganze Welt gekocht. Er gibt seit 22 Jahren
Kochkurse und servierte schon der Politprominenz seine Gerichte, beispielsweise der deutschen Bundesregierung
und auf dem Wirtschaftsgipfel in St. Petershurg.

Mirko Reeh betreibt in seiner Heimat Frankfurt seine Uber 240 gm grofe Kochschule mit tber 100 verschiedenen
Kochkursen im Jahr.

Bei TV- und Radiosendern ist er eine feste GréBe, unter anderem mit den Formaten wie ,,Koch Undercover” und
~Weltenbummler® auf Satl. GroBe Erfolge feiert er mit seiner eigenen Internet Talk-Koch-Show ,Reehderei” in der
er mit prominenten ht. Die Sendung hat i mt mittlerweile Uber 2 Millionen Z

Der Bestsellerauto 2ibt seit Uber zehn Jahren K cher, mittlerweile kommt er auf (be erschiedene
Titel. Handk Deluxe 1 & 2 waren in allen deutschen Bestsellerlisten unter den Top 10.

Freuen Sie sich auf eine Kostprobe aus Mirko Reehs Rezeptesammlung in unserem Katalog.

Bei allem beruflichen Engagement verliert Reeh auc
after der Stiftung Deutsche Selbsthilfe Ang

sistenzhunde e.V., rojek ;
"Genussvoll N, ge d setzt s

Weitere Informationen auf: www.facebook.de/mirkoreeh

www.chroma-
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DESIGN BY FA.PORSCHE

Kiichenlnnovation
des Jahres®2012

s

Ausgezeichnetes
Produkt

v Funktionalitit + Design
v Innevation

vom Verbraucher gewéhit

CHROMA TYPE 301 — DESIGN BY F.A. PORSCHE

In Zusammenarbeit mit dem Koch des Jahrzehnts, Jérg Wérther, hat Ferdinand A. Porsche — der Designer des
911er Sportwagens — die Messer dieser Serie entwickelt.

Zahlreiche Profis, wie die Drei-Sterne-Koche Klaus Erfort oder Harald Wohlfahrt sowie TV-Kdéche wie Ralf Zacherl
und Frank Rosin, verwenden die type 301 Messer seit Jahren.

Der Griff besteht aus Edelstahl, die Klinge aus hochwertigem japanischen 301 Pure Blade Steel. Aufgrund des
V-Schliffs der Klinge sind die Messer der type 301 Serie besonders scharf, schnitthaltig und leicht nachzuscharfen.
Der ergonomische Griff mit einer Perle als sensorischem Stopper liegt gut in der Hand und garantiert die vollstan-
dige Kontrolle Uber das Messer.

Das Zusammenspiel der Materialien, die Konstruktion der Klinge und das auBergewdhnliche Design garantieren ein
unverwechselbares Schneiderlebnis.

Schneiden mit dem Testsieger

Die professionellen Ergebnisse der CHROMA type 301 Serie wurden offiziell vom schwedischen Testinstitut Test
Fakta, in der Bedeutung wie die Stiftung Warentest in Deutschland, bestatigt. Das Institut kiirte 2011 das Koch-
messer P-18 zum klaren Testsieger. Insbesondere in den Kategorien Schnitthaltigkeit, Schéarfe und Rostanfalligkeit
konnte das Messer bei den Experten punkten.

AuBerdem zeichnete die Initiative LifeCare die type 301 Messer 2012 mit dem Preis Kiichenlnnovation des Jahres
aus und auch das Design erhielt zahlreiche Preise, unter anderem den iF Design Award 2005.

[HCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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P-01 24,0cm Kochmesser — Die lange, scharfe Klinge gleitet mthelos durch Fleisch, Fisch
und Gemiise.

Gemise sowie zum Kriuterwiegen.

type 301 F

P-04 142cm kleines Kochmesser — Zum Schneiden von kleinerem Fleisch, Fisch und Gemiise

sowie zum Krauterwiegen.

type 307 Fedtma]

P-05 193cm Tranchiermesser — Eignet sich bestens zum Tranchieren von Braten und Gefltgel.

type 301 =

P-06 20,9cm Brotmesser — Zum Schneiden von allen Brotsorten und Krustigem, sowie hartschalige

Obst und Gemuse, z.B. Ananas und Kirbis.

P-07 190cm flexibles Filetiermesser — Sehr gut geeignet zum Filetieren von Fleisch und Fisch

durch die schmale und flexible Klinge.

. typs 300 e

P-08 140cm Ausbeinmesser — Zum Entfernen von Knochen und das Enthauten von Fleisch

oder Gefligel.

P-10  120cm Tomatenmesser — Miheloses Schneiden von Tomaten — spicken von Fleisch,
schneiden von Obst und Gemiise, z.B. Orangen.

P-15 12,0cm Steakmesser — Zum Zerteilen von gebratenem und gegrilltem Fleisch.

P-17 17.3cm Bratengabel, gerade — Halt den Braten sicher wahrend des Tranchierens.

sean i Ggrarescce type 301 [rEwEg

P-18 20,0cm Kochmesser — Der Allrounder in der Kiiche, zum Schneiden von Fleisch,
= Fisch und Gemiise.

15,2 em Universalmesser — Eignet sich zum Schneiden von kleinerem Fleisch, Fisch und

type 301

DESIGN BY FA.PORSCHE

Art. | 18 x5x1,8cm
Keramischer Schleifstein # 800

Steakmesserset, 4-teilig —4 x P-15

=

Messerset, 2-teilig — P-02 + P-09

182x63x%x28cm

Schleifstein # 1000/3500
Kombistein mit Toishi

CHROMA type 301 Kochmesser

Der Griff hesteht aus 18/10 Edelstahl, die Klinge aus
hochwertigem japanischen 301 Pure Blade Steel und hat
eine Harte von 59 HRC.

Aufgrund des V-Schliffs der Klinge sind die Messer der type
301 Serie besonders scharf, schnitthaltig und leicht
nachzuscharfen. Der ergonomische Griff mit einer Perle als
sensorischem Stopper liegt gut in der Hand und garantiert
die vollstandige Kontrolle iiber das Messer.

Das Zusammenspiel der Materialien, die Konstruktion der
Klinge und das auBergewdhnliche Design garantieren ein
unverwechselbares Schneiderlebnis.

Die Lieferung erfolgt in einer dekorativen Geschenkverpackung.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

type 301

DESIGN BY FA.PORSCHE

P-19

P-21

P-22

120 cm kleines Universalmesser — Geeignet fur kleine Schneidarbeiten z. B. fiir Obst
und Gemise sowie far Fisch und Fleisch.

type 301 Fiu

18,0 cm Santoku mit Kullenschliff— Das japanische Kochmesser zum Schneiden von Fisch,
Fleisch und Gemiise.

17,3¢m Chinesisches Kochmesser — Zum Schneiden von Fleisch, Fisch und Gemise
nach traditioneller chinesischer Art.

—

P-24

51cm Austernmesser — Optimales Offnen von Austern und Muscheln.

P-25

P-26  30,5c¢m Schinken / La&:hsmesser — Schneidet Schinkenstticke — zum Filetieren von Fischen,

25,0 cm Konditorsdge — Zum Schneiden oder Portionieren von Gebéck, Torten,
Brot und Kuchen.

zum Schneiden hauchdtnner Fleischscheiben.

P-36

P-37
P-37FG

P-40

P42

P-43

17,0 em Profi Gemiisemesser — Das Nakiri ist der Spezialist zum Schneiden von
Gemise aller Art.

16,5 cm Kasemesser — Fir z.b. Weichkase, haftet weniger an der Klinge.
16,5cm Foie gras Messer — Pastete bleibt nicht an der Klinge haften. .

24 5em Sashimimesser — Fir Sashimi und Sushi, Filetieren von rohem Fisch, zum Schneiden
in hauchdtnne Scheiben.

19,0 em Hakata Santoku — Japanisches Kochmesser mit charakteristischer Form.
Es ist beidseitig geschliffen. Fir Fisch, Fleisch und Gemise.

18,5cm Katano Messer — Besondere Klingenform — funktioniert wie ein Kochmesser,
fiar Fisch, Fleisch und Gemiise.

8,0cm Obstmesser — Perfekt zum Schalen und Schneiden von Obst und Gemiise.

15,0 cm Krautermesser — Mit dem Krauter-/ Gemilsemesser ohne Spitze wiegen Sie
Kréuter und schneiden Gemdse.

Mééserset, 4.—teilig
P-04 + P-06 + P-09 + P-18

Pflegen, Scharfen und Aufbewahrung

Reinigen Sie bitte das Messer nach jedem Gebrauch von
Hand und trocknen es anschliebend ab.

Nachschliff mit einem keramischen Stein aus der reich-
haltigen CHROMA Serie.

Schneiden Sie immer auf einem Holz- oder Kunststoffbrett,
nie auf Glas oder Stein. Bewahren Sie [hr Messer am besten
in einem Messerblock oder an einer Magnetleiste auf, um die
scharfe Schneide der Messer nicht zu beschadigen.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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( Sfa;fongert Mit der neuen Ka-Six
Schneide 60° HRC!

CHROMA TURBO - DESIGN BY F.A. PORSCHE

Harter, scharfer, besser: Das neue CHROMA ,,Turbo* mit Ka-Six Schneide

Das Besondere an der CHROMA-Serie , Turbo” — Design by F.A. Parsche ist die neu entwickelte Klinge. ,,Wir sind
schon sehr lange in der Messerbranche und streben immer danach, unsere Messer noch besser zu machen. In den
letzten zehn Jahren haben wir viel experimentiert und so einen Weg gefunden, die Klinge unserer Messer noch weiter
zu veredeln®, sagt Christian Romanowski. Heraus kam die speziell gehartete Ka-Six Schneide. Die Klinge besitzt einen
Hartegrad von 60° HRC an der Schneide. Der Rest des Turbo-Messers ist mit 56° HRC flexibler gefertigt.

Der von CHROMA entwickelte Spezialschliff ,Ka-Six* mit dem extremen Hértegrad sorgt daflir, dass die Turbo Klinge
sehr viel langer scharf bleibt als andere Messerklingen und mit dem Schleifstein trotzdem noch leicht nachzuschéarfen ist.
»Mit den Ka-Six MaBnahmen beim Turbo haben wir jetzt die Klingengeometrie der handgeschmiedeten japanischen
Messer ziemlich genau nachempfunden. Das bedeutet, man kann sehr perfekt schneiden, wenn man es kann und
nicht das Falsche schneidet. Wie zum Beispiel Gefrorenes oder Knochen.

Wenn man nicht aufpasst, ist es mit dem CHROMA Turbo als ob man mit einem Ferrari in den Wald fahrt. Das geht,
wenn es einen gut asphaltierten Weg dort gibt. Ansonsten ist klar, was passiert. Das Turbo Messer wirklich etwas
vorsichtiger benutzen. Legen Sie zum Schutz ein Blatt Kiichenpapier unter das Schneidgut. Durch das kontraprodukti-
ve Schneiden ins Holz wird das Messer beschédigt.”

Der hochwertige blaue Stahl fir die Turbo-Reihe wird von dem deutschen Traditionsunternehmen ThyssenKrupp far
CHROMA gefertigt. Dieser besteht selbstverstandlich die strengen EU-Tests flr Lebensmittelkontaktmaterialien.

Wie auch bei der Bruderserie ,CHROMA type 301* ist der ergonomische Griff von F.A. Porsche entworfen.

Als sensorischer Stopper dient die blaue Perle, durch die die Messer als Turbo und Ka-Six identifiziert werden
kénnen.

Beliebt nicht nur in der Sternekiiche: CHROMA Turbo — Design by F.A. Porsche.

Pflege, Scharfen und Aufbewahrung

* Reinigen Sie bitte |hr Messer nach jedem Gebrauch von Hand und trocknen es anschlieBend ab.

* Der Nachschliff gelingt problemlos mit einem Schleifstein — wir empfehlen einen Schleifstein aus der reichhaltigen
CHROMA Schleifstein Kollektion, z.B. den ST-1000 oder den P-35.

* Lassen Sie lhr Messer nie ganz stumpf werden — schleifen Sie nach, wenn das Messer z.B. den Tomatentest nicht besteht.
* Schneiden Sie auf einem Holz- oder Kunststoffbrett, nie auf Glas oder Stein; schneiden Sie nicht Gefrorenes oder Knochen.
“ Bewahren Sie Ihr Messer am besten in einem Messerblock oder an einer Magnetleiste auf.

[MCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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24em Kochmesser g

Die lange, scharfe Klings gleitet mihelos
durch Fleisch, Fisch und Gemiise.

e
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18cm Santoku 5
Der japanische Klassiker zum Schneiden ool
von Gemise, Fisch und Fleisch,
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14em kleines Kochmesser e

Der Allrounder, eignet sich zum Schneiden

von kleinerem Fleisch, Fisch und Gemtse

sowie zum Wiegen von Krautern.

19cm flexibles Filetiermesser
Sehr gut geeignet zum Filetieren von
Fleisch und Fisch durch die schmale
und flexible Klings.

L

7em Schalmesser
Zum Schélen von Kartoffeln und Gemiise.

Harter, scharfer, besser :
e Das CHROMA ,, Turbo“
mit der neuen Ka-Six
Schneide 60° HRC!

12 cm Steakmesser
Zum Zerteilen von gebratenem und

gegrilltem Flaisch ohne Druck, der
Fleischsaft bleibt im Fleischstick erhalten.

DESIGN BY e FAPORSCHE TURBD
20em Kochmesser J—
Der Allrounder in der Kiche, zum o e IS

Schneiden von Fleisch, Fisch
und Gemise.

‘w;\yuu:cnu TLUIREO (5 Acvmoms

25¢cm Ségemesser / Brotmesser
Zum Schneiden oder Portiohieren von
_Geb_éck, Torten, Brot und Kuchen._

CHROMA Turho — Design hy F.A. Porsche

pesicn 2y g RAromacks * Ganzstahimesser mit hochwertigem deutschen

- H_ TUrREO Stahl

18cm Hakata Santoku * \-Schliff
lapanisches Kochmesser - hervorragend o &
geeignet flr Fisch, Fleisch und Gemiise. R M e

'\M raponsen  TLIREO e

18cm Katano Messer — * Ermiidungsfreier ergonomischer Griff aus
Besandere Form, Gbernimmt die — Edelstahl

Funktionen eines Kochmessers — fur e
Fleisch, Fisch und Gemuse.

* Bleiben wegen threr KA-Six Schneide langer
scharf

* Die blaue Perle dient als sensorischer Stopper
zwischen Klinge und Griff

* Alle EU-Tests fiir Lebensmittelkontaktmaterialien

e s g e TUREBD FE¥] bestanden (FCMs)

———— * Einfach mit einem CHROMA Schieifstein nachzu-
schérfen

8 cm Obstmesser
Perfekt zum Schélen und Schneiden
von Obst und Gemise.

E’ " STG 65x18149x13cm

Schleifhilfe, 2-teilig

P-35 182x6,3x28cm
Schleifstein, # 1000/3500
Kombistein mit Toishi = o

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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MESSERSERIE BEI CHROMA: ,,CHEF'S CHOICE” 2 7
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Scharf und nitzlich :

Chef's Choice — vom Koch ausgewahlt!

Die neue Messerserie von CHROMA bedient den hohen Anspruch
an vielfaltige Messer, die auch nach langem Gebrauch stabil in
der Hand liegen und die tagliche Arbeit in der Kliche zuverlassig
Uberstehen.

Nachdem TV-Koch, Autor und Moderator Mirko Reeh Anfang
des Jahres die Chance ergriffen hat, die Firma CHROMA Messer
von Christian Romanowski zu Ubernehmen, geht er nun mit
seiner neu entwickelten Serie ,Chef’s Choice” den nachsten
Schritt. Die Serie erganzt das hochwertige Sortiment von hoch-
wertigen asiatischen Klichenmessern, die vor mehr als 30 Jahren
von Messer-Pionier CHROMA auf den deutschen Markt gebracht
wurden.

Spitzenkdche und ambitionierte Hobbykéche schatzen gleicher-
maBen die hohe Qualitat, extreme Scharfe und gute Schnitt-
haltigkeit der Messer. ,Das Chef’s-Choice-Sortiment habe ich
sehr auf die Bedlrfnisse der téaglichen Arbeit in der Kiiche
abgestimmt, wie ich sie seit mehr als 20 Jahren in meiner Koch-
schule und bei meiner téglichen Arbeit erlebe®, erklart Mirko Reeh
und flgt hinzu: ,,Mir war es wichtig, dass die Messer sehr stabil
sind und auch bei ldngerem Arbeiten noch gut in der Hand liegen.
Die Qualitat und Machart der Messerklingen wurde ganz bewusst
nach den MaBstaben fur haufigen und vielfaltigen Gebrauch in
der Kliche von mir ausgesucht.”

Drei Varianten fiir jeden Gebrauch
Die Wahl| des Kichenprofis fiel auf drei scharfe Messer: ein Schalmesser, ein Kochmesser und ein Brotmesser.

Scharfe Klingen, robust und langlebig

Die Klingen wurden aus rostfreiem, hochwertigem Stahl mit ,V*-férmigen Schliff gefertigt und haben einen Harte-
grad von 58 HRC (Rockwell). Dadurch sind sie sehr schnitthaltig, das heiBt, die Schneide der Messer widersteht
lange der Abnutzung durch mechanische, thermische und chemische Einflisse. Die Klinge bleibt auch bei tagli-
chem Gebrauch und unter entsprechender Beanspruchung lange scharf.

Flr beste Ergebnisse lassen sich die Messer der ,Chef’'s Choice”-Linie ebenso wie die bewahrten CHROMA Messer
bekannter Serien einfach und schnell mit einem CHROMA Schleifstein nachschleifen. Mirko Reeh empfiehlt den
Schleifstein ST-1800L zum Erhalt des hochwertigen Schliffs.

Griff aus robustem Pakkaholz

Etwas besonders ist auch der Griff aus Pakkaholz. Pakkaholz ist seit vielen Jahrzehnten ein bewahrtes Material fur
Haushalts- und Taschenmesser und bringt seine Vorteile auch in dieser Serie ein. Das besonders harte Naturholz
ist nach seiner Verarbeitung mit impragnierendem Harz sehr witterungsbestdandig, bruchfest und wesentlich hérter
als unbearbeitetes Naturholz.

Drei stabile Nieten halten den Erl des Messers und den Griff zusammen und verldngern die Lebensdauer.

[dCHROMA
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8,5¢cm Schéalmesser

Mit dem Schalmesser kénnen sie mit
Leichtigkeit Obst und Gemse schalen
und schneiden.

17.,5¢m Brotmesser

Das Brotmesser mit Wellenschliff, mit dem
sich Brotkrusten und andere festere hart-

schalige Lebensmittel leicht zersagen lassen.

20,0cm Kochmesser

Das Kochmesser ist das Allzweckmesser.
Die scharfe Klinge gleitet mahelos durch
Fleisch, Fisch und Gemuise.

CHROMA ZUBEHOR

MR-04 L30xB8xH27cm,
Bogenldnge 42,5 cm
.Messerwelle"
Messerhalter flir 6 Messer aus Rauchereiche.

E-03 342x53x16cm
Magnetleiste aus Akazienholz

CHEF'S CHOICE

EAREEH

EAREEH

3
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CHROMA Chef's Choice

Pflege, Schirfe und Aufbewahrung

Die Vorteile auf einen Blick:

* stabil und handfest fiir jeden Hobbykoch und Profikech

* Klinge aus rostfreiem, hochwertigem Stahl mit einer Harte
van 58 HCR

* Griff aus robustem Pakkaholz, genietet

* Chef's Choice-Messer bleiben lange scharf

* sehr gut nachschérfbar mit Schleifstein ST-1800L

Pflege:

Nicht in die Spilmaschine geben, von Hand mit warmem

Wasser reinigen

Scharfeerhalt:

Immer auf Holz- oder Kunststoffbrettern schneiden, nie auf

Glas oder Stein

Aufbewahrung:

Bewahren Sie die Messer am besten in einem Messerblock

oder an einer Magnetleiste auf, um sie vor StéBen zu

schiitzen.

#1000

ST-1800L 178x6x28cm
Kombi-Schleifstein

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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CHROMA HAIKU KUROUCHI

Der preiswerte Einstieg in die Welt der richtig scharfen Messer — der CHROMA TAKUMI Messerserie.
CHROMA HAIKU Kurouchi Messer werden allen Anforderungen eines TAKUMI| Messers gerecht.

TAKUMI Messer werden in traditioneller Handarbeit hergestellt Die Klinge verflgt bereits bei der Auslieferung Uber
eine atemberaubende Schérfe. Moglich macht das die besondere Bauart der Klinge. Eine ,Sandwichkonstruktion®,
die im Kern aus extrem hartem blauen AOKO Stahl, geschutzt durch je eine Lage weicheren Eisens, gefertigt wird.

Ilhren typischen, archaischen Charakter verdankt das KUROUCHI! Messer seiner Herkunft — der Tosa Region im
Stden Japans — bekannt ist die Tosa Region, neben ihrer langen Messerschmiede-Tradition, fir ihre raue, wilde
und zerfurchte Landschaft, die sich auch auf den Kurouchi-Klingen wiederfindet und diesem Messer seinen
unverwechselbaren, ungebandigten Natur-Charakter verleiht.

Die Klinge des CHROMA HAIKU Kurouchi wird nach dem Schmieden nicht weiter poliert und schmiederau
belassen — nur die Schneide blitzt metallisch.

Aus dem Japanischen Ubersetzt, bedeutet Kurouchi in etwa ,schwarz geschmiedet”. Aufgrund seiner kunstvollen
Handfertigung und seiner urspriinglichen Beschaffenheit nennen wir es stolz ,das Ur-Messer*.

[CHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES

B-01

B-02

B-03

B-04

B-06

B-07 165cm Ko-Yanagi
= Mittleres Allzweckmesser fir die Zubereitung
von Obst, Gemise, Fisch und Fleisch geeignet.

B-08

B-09

16,5cm Nakiri
Japanisches Gemisemesser — zum Schneiden
von Gemise und Wiegen von Krautern.

CHROMA Haiku Kurouchi
Das scharfe Urmesser mit
dem archaischen Charakter

Das CHROMA Haiku Kurouchi Messer
gehirt zu den Takumi Messern.
Takumi Messer vereinen die hichste
Handwerkskunst, Tradition, Eleganz,
hochwertigste Materialien sowie
beste Verarbeitung in sich.

Der Klingenkern wird aus hoch-
wertigem, besonders hartem blauen
AOKO Stahl gefertigt und von einem
weicheren Eisen zur besseren

— - Flexibilitét und Stabilitit ummantelt.
Die sehr flach ausgeschliffenen
Klingen weisen eine Hérte von etwa
61 Grad Rockwell auf und garantieren
eine sehr lange Standzeit der

16,5¢cm Atsu-Deba
GroBes Deba filetiert und zerteilt Fisch und
Meeresfrichte. Einseitig geschliffen.

16,5 cm Santoku
Der japanische Klassiker fir Fleisch, Fisch,
Gemise und Obst.

15,0 cm Funayuki

Traditionelles Allzweckmesser insbesondere ' Schneide,
for Fisch und auch Gemuse.

Das kleine Gemisemesser zum Zubereiten

B-05 105cm Ko-Yanagi s E T AK U M I

HANDMADE WITH PASSION

von Obst, Gemiise.

v IR

13.5cm Ko-Yanagi
Kleines Allzweckmesser zum Schilen,
Zubereiten von Obst und Gemilse.

21.0cm Gyuto
Gyuto Kochmesser = europaisches Allzweck-
messer. Fir Fleisch, Fisch und Gemise,

21,0cm Ko-Yanagi
GroBes Kochmesser zum Schneiden van
Obst, Gemise, Fisch und Fleisch geeignet.

CHROMA ZUBEHOR

21000

ST-1000 21x75x23cm ST-3/8 183x6,1x3,2cm ST-G 65x18149x13cm
Schleifstein, # 1000 Schleifstein, # 3000/8000, Klingendl, 10ml  Schleifhilfe, 2-teilig
mit Toishi

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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CHROMA Ryoma Sakamoto — DAS HANDGESCHMIEDETE KUCHENMESSER AUS JAPAN

Nicht rostfrei aber — ,GENIAL SCHARF*

Ryoma Sakamoto, geboren am 3. Januar 1836 in der Provinz Tosa in Japan, war ein Visionar, der von einem
unabhangigen Japan ohne Standesunterschiede traumte. Er erkannte, dass die Japaner, wenn sie mit einer
industriell und technologisch fortgeschrittenen AuBenwelt konkurrieren wollten, sich und ihr Land modernisieren
mussten. Er liebte die modernen Errungenschaften — aber flihlte sich auch der Tradition verpflichtet. Daher trug er
Samurai Kleider mit westlichen Schuhen.

Ryoma war Samurai und wurde mit nur 31 Jahren getdtet.

* Die handgeschmiedeten Dreilagenstahl-Messer werden in der Tradition von Ryomas Samurai Schwert von dem
Schmiedemeister Kichiro Hashimoto (BB #84) produziert.

* Die Zwinge, die die Klinge halt — ursprunglich aus BUffelhorn gefertigt — wird nun aus marmoriertem robusten
Kunststoff hergestellt. Das erméglicht unter anderem den unschlagbar tollen Preis flir handgeschmiedete Qualitat.

* Die Qualitat der Ryoma Sakamoto Messer ist rau und zah. Sie werden aus SK-5 Stahl geschmiedet. SK-5 Stahl ist
ein nicht legierter japanischer Kohlenstoffstahl mit feiner martensistischer Struktur.

* Die Messerklingen kommen in einer guten Grundscharfe.
* Die Klingen haben eine Harte von 60-61° HRC.

* Scharfen: Mit unseren CHROMA Schleifsteinen kdnnen Sie diese schonen Messer extrem scharf schleifen —
annahernd so scharf wie Samurai Stahl.

* Pflege: Ryoma Sakamoto Messer rosten wie jedes Carbonmesser. Daher reinigen Sie lhre Messer nach jedem
Schneideeinsatz mit Wasser und pflegen Sie die Klingen mit unserem Harmono Aburo Ol oder alternativ einem
saurearmen Haushaltsél.

* So werden Sie lange Freude an diesen Traditions-Messern haben.

[CHROMA
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RS-01 165¢cm  Nakiri

Japanisches Gemilsemesser — zum Schneiden von
Gemise und Wiegen von Kréutern.

7‘“‘

RS-02 165cm  Santoku

Allzweckmesser fiir Fleisch, Fisch, Gemuse und Obst.
Das Schneiden mit diesem flinken und leichten Santoku
geht mithelos von der Hand.

|

RS-03 150cm Funayuki

Traditionelles Allzweckmesser fir Fisch und Gemise.
Mit der bootsféirmigen Spitze ist es hervorragend geeignet
zum Schneiden von Fisch.

RS-04 135cm Koyanagi

|deales Messer flr dekoratives Schneiden und jede
empfindliche Arbeit. Ausgezeichnet fir alle kleinen
Schneidebrettaufgaben mit Prazision.

CHROMA ZUBEHOR

CHROMA Ryoma Sakamoto

BESTRRLLER. 3 ; PR Nicht rostfrei, aber — , genial scharf*

* Die handgeschmiedeten Dreilagenstahl-Messer
werden in der Tradtion von Ryomas Samurai
Schwert produziert.

ST-1000 21x75x23cm
Schleifstein, # 1000

P-35 182x63x28cm * Die Zwinge ist aus marmoriertem robusten Kunst-
Schleifstein type 301 mit Toishi, stoff — das erméglicht u.a. den unschlaghar
# 3000/8000 tollen Preis fiir handgeschmiedete Qualitét.

* Die Qualitat der Messer ist rauh und zéh.
= Die Klinge hat eine Hérte von 60-61° HRC.
= Scharfen: Mit CHROMA Schleifsteinen,

* Pilege: Ryoma Sakamoto Messer rosten wie jedas

>
TN o = W Fimicid
25 7 % Wesgrace

S

ST-3/8 183x6,1x32cm
Schleifstein mit Toishi, # 3000/8000

HP-08 10 ml

Hamono Abura Ol
ST-G 65x18149x13cm
Schieifhilfe, 2-teilig

Carbonmesser. Daher reinigen Sie lhre Masser
nach jedem Schneideeinsatz mit Wasser und
pflegen Sie die Klingen mit Harmono Aburo QI
oder alternativ einem saurearmen Haushaltsol.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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CHROMA HAIKU - ORIGINAL NUR MIT DEM FALKEN a

HAIKU - das japanische Kichenmesser mit dem Falken

Die Kunst des Schwertschmiedens hat in Japan eine lange Tradition. Heute werden CHROMA HAIKU Messer in
kleinen japanischen Messer-Manufakturen aus modernen, hochwertigen Stahlen hergestellt.

Haiku Messer sind extrem scharf und bleiben ldnger scharf. Haiku — das japanische Messer mit dem Griff aus
Honoki-Holz.

Was bedeutet Haiku? Das Haiku ist eine héchst kunstvolle Dichtform, die sich in Japan wahrend des 16. Jahr-
hunderts herausgebildet hat. Ubersetzt bedeutet es ,Posse®. VersmaB und Inhalt des Haiku sind besonders
»scharf geschliffen”. Es wird aus drei Zeilen und genau siebzehn Silben gebaut und transportiert oft eine
messerscharfe Kritik an bestehenden Verhéltnissen.

Der japanische Messerschmied Tomisaburo Uehara schreibt tber seine CHROMA Haiku Messer:

~Wir haben uns viel Mihe bei der Herstellung gegeben und méchten, dass Sie ein Leben lang Freude an unseren
Messern haben.” Bitte nehmen Sie sich Zeit und beachten Sie folgende Hinweise:

In Japan schneiden wir besonders diinn, dafir benétigen wir besonders scharfe Messer. CHROMA Haiku Messer
sind extrem scharf, bitte seien Sie vorsichtig bei der Benutzung (nie Kindern geben!).

Einige Sachen mussen Sie bei unseren CHROMA Haiku Messern beachten:

* Japanische HAIKU Messer erkennen Sie am Falken und am Meguki, dem kleinen Bambus-Pin im Griff aus
Honoki-Holz, der die schwarze Zwinge halt — genau wie bei den Schwertern der Samurai.

* Es gibt viele Messer aus Asien, die &hnlich wie CHROMA HAIKU Messer aussehen — den Unterschied
merken Sie jedoch beim Schneiden und Schérfen.

* HAIKU Messer sind aufgrund ihrer Harte, um 53° HRC, extrem scharf, bleiben l&nger scharf und sind dank
des aufwendigen Schliffs leicht nachzuscharfen.

Das CHROMA HAIKU wurde zweimal hintereinander Sieger beim wichtigsten Kochwettbewerb der Welt, dem
Bocuse d'or (2005 und 2007).
STIFTUNG WARENTEST attestiert dem HAIKU Santoku ein ,GUT*.

[HCHROMA
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Schalmesser Schalmesser zum Schalen von Obst und Gemise.

B o s

120em  Allzweckmesser Eignet sich zum Schneiden von kleinerem Fleisch,
Fisch, Gemuse und Obst.

H-11 18x5x18cm
B Halku messs Schleifstein Haiku, # 800

140cm  kleines

Kochmesser Der Allrounder in der Kiche, zum Schnaiden von
Fleisch, Fisch und Gemitise.

BB Haikeu [amems)

ST-1000 21x75x23cm
Schleifstein, # 1000

GroBes Deba geeignet um Fisch zu filetieran sowie Fische
und Meeresfrichte zu zerteilen. Einseitig geschliffen.

|~ (S

Santoku

Der japanische Klassiker flr Fleisch, Fisch, Gemise ST-G 65x18149x13cm
und Obst — miheloses schneiden. ! ! :

itk Schleifhilfe, 2-teilig
B Haiku s

Kochmesser

Das Kochmesser ist das Allzweckmesser. Die scharfe Klinge
gleitet muhelos durch Fleisch, Fisch und Gemiise.

B Hai«L e - -

Sashimimesser
|deal geeignet zum Zubereiten von Sashimi und Sushi.

Einseitig geschliffen.

(L)

B Hajku s

Brotmesser Zum Schneiden von allen Brotsorten und Krustigem.

B Halsu e a

Zum Tranchieren von Braten und Gefligeal.

Yanagi-Tranchier-
messer

CHROMA Haiku — Original nur mit dem Falken
HAIKU — das japanische Kiichenmesser mit dem Falken

; Die Kunst des Schwertschmiedens hat in Japan eine lange

B ain U Tradition. Heute werden CHROMA Haiku Messer in kleinen
japanischen Messer-Manufakturen aus modernen, hochwertigen
Stahlen hergestelit.

Bestens zum Putzen und Schalen von

Schalmesser, gekriimmt Gemise Und Obst sssignet.

Kleines Universalmesser, geeignet fir kleine

Schneidarbeiten, z.B.0bst und Gemiisa. * Japanische Haiku Messer erkennen Sie am Falken
und am Meguki, dem kleinen Bambus-Pin im Griff aus
B Haiiu s Honoki-Holz, der die schwarze Zwinge halt — genau wie

bei den Schwertern der Samurai.
Es gibt viele Messer aus Asien, die d@hnlich wie
CHROMA Haiku Messer aussehen — den Unterschied
Der japanische Klassiker zum Schneiden merken Sie jedoch beim Schneiden und Scharfen.
von Gemiise, Fisch und Fleisch. Anti-Haft Effekt. | jya. Japanischer Molybdan/Vanadium Klingenstahl
59° HRC — Rostfrei
* Material Griff: Honoki Holz (japanische Magnolie)

* Schliff: Japanischer V-schliff

17,0em Santoku mit
Kullenschliff

HE U s mmrnas

kleines Santoku

Kleines japanisches Kochmesser fur kleineres
Schneidgut sowie zum Krauter Wiegen.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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CHROMA JAPANCHEF - VORSICHT, SEHR SCHARF!
CHROMA Japanchef ist ein ungemein scharfes Klichenmesser. Messer wie Japanchef sind ein Standard far
japanische Restaurantkéche, HACCP konform.

Besonders gerne wird es von Berufsanfangern genommen, weil es sehr preiswert ist, aber enorm viel Leistung
bietet.

CHROMA Japanchef hat eine japanische Schliff-Geometrie, also einen V-férmigen Schliff, der das Messer sehr
scharf macht.
Der Kropf wurde auf japanische Art abgeschnitten, so dass die Klinge auch am Ende benutzt werden kann.

Der Griff ist aus hochwertigem Kunststoff, die drei Nieten halten den Erl des Messers und den Griff zusammen.
CHROMA Japanchef begeistert durch den niedrigen Preis und die hohe Leistung. So eine Art Easyjet der Messer.
Es schneidet bestens, ist sehr schnitthaltig und lasst sich einfach und schnell mit den CHROMA Schleifsteinen
nachscharfen.

* Japanchef Messer sind preisglnstig und leisten viel.

* Sie zeichnen sich durch einen guten Klingenstahl aus.

* Der Stahl hat eine Eishartung von 58° HRC.

* Die Klingen haben einen exzellenten Schiliff.

* |hre japanische Klingengeometrie, also der V-formige Schliff, macht die Messer sehr scharf.

* Sie sind sehr schnitthaltig.

* Sie lassen sich einfach und schnell mit den CHROMA Schleifsteinen nachschleifen, z.B. mit dem ST-2/8.

* CHROMA Japanchef sind nicht nur fir Berufsanfanger ideale Messer.

[CHROMA
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90cm Officemesser N
Zum Schélen von Obst und Gemise.

135cm  Allzweckmesser
Zum Schneiden von kleinerem Fleisch,
Fisch, Gemtise und Obst.

& ® c o .

<
205cm  Kochmesser
Die lange, scharfe Klinge gleitet mihelos
durch Fleisch, Fisch und Gemise.

265cm  Kochmesser
Die lange, scharfe Klings gleitet miihelos
durch Fleisch, Fisch und Gemise.

... B

17.0cm  Santoku
Japanischer Klassiker zum Schneiden von
Gemtse, Fisch und Fleisch.

14, 7em  Nakiri
Das Makiri ist der Spezialist zum Schneiden
und Wiegen von Krautern.

17,8 cm Filetiermesser Pro
Sehr gut geeignet zum Filetieren von Fleisch und
Fisch durch die schmale und flexible Klinge.

Zum Schneiden von allen Brotsorten und
Krustigem, sowie hartschaligem Obst und Gemiise,

z.B. Ananas und Kirbis.

CHROMA

9 Messer, 51,5 x 16 cm

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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J-01, J-086, 1-09, J-12, ST-2/8, ST-G, KS-3 Klingenschutz,
16,3 x 3,5 cm, DVD-3 Schleifanleitung, KB-01 Messertasche fiir

CHROMA

CHEF

CHROMA JAPANCHEF
Vorsicht sehr scharf!

CHROMA JAPANCHEF ist ein ausnehmend
scharfes Kiichenmesser.

Messer, wie CHROMA JAPANCHEF, sind ein
Standard fiir japanische Restaurantkdche.

Das giinstige Preis- Leistungsverhéltnis macht
CHROMA JAPANCHEF fiir Berufsanfanger sehr
attraktiv.

* gs ist preisgiinstig und leistet viel
* guter Klingenstahl

* gine Eishartung von 58° HRC

* exzellenter Schliff

* japanische Klingengeometrie, also der
V-férmige Schliff, macht die Messer sehr
scharf

* CHROMA JAPANCHEF Messer schneiden bestens
* sie sind sehr schnitthaltig

*sie lassen sich einfach und schnell mit den
CHROMA Schleifsteinen nachschleifen

* nicht nur fiir Berufsanfénger ein ideales
Messer

Artikel-Nr.

Y1 LAER N Azubiset

9-teilig

CHﬂOm

ST-G 65x18149x13cm
Schleifhilfe, 2-teilig

o i i

L

ST-2/8 18x6,3x27cm
Schleifstein, # 200/800
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CHROMA TRADITION - SOLIDE KUCHENMESSER

Die Suche nach einem scharfen Messer hat ein Ende! Die Losung heift CHROMA Tradition. In dieser robusten
Messerserie ist der Messerblock T-20S der Star. In dem Block ist ein hochwertiges Schleifgerat integriert, genau
passend flr die soliden Traditionsmesser. Das heifit, mit einem minimalen Aufwand kénnen die CHROMA
Traditionsmesser scharf gehalten werden. Immer scharfe Messer zuhause oder im Betrieb!

Die Messer der Tradition Serie sind besonders robust und stabil. Sie haben den klassischen européischen
,U“-Schliff und nehmen auch kleine Grobheiten nicht tbel. Wie jedes gute Messer sollte Tradition auch nicht im
Geschirrspuler gereinigt werden, sondern nach der Arbeit kurz abgespult und abgetrocknet werden,

CHROMA Tradition sind solide, sehr gut verarbeitete Kiichenmesser mit einem robusten europaischen Schliff.
Sie sind dadurch etwas weniger scharf als Messer mit “V"-Schliff, jedoch auch weniger empfindlich.

* Immer scharfe Messer zuhause oder im Betrieb.

* Robuste und stabile traditionelle Messerserie.

* Sehr gut verarbeitete Klichenmesser.

* Klassischer europaischer U-formiger Schliff — sie sind dadurch etwas weniger scharf als Messer mit japanischem
Schliff, jedoch auch weniger empfindlich.

* Nicht im Geschirrspuler reinigen, sondern kurz abspilen und abtrocknen.

Das Gastronomie Fachblatt ,Gastronomie” bezeichnet die Messer der CHROMA TRADITION Serie als ,besonders
zu empfehlen” (Ausgabe 100/2008).

[MCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES

[dCHROMA

DIE KOCHMESSER [<——=]

CHROMA
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T-02 11.0cm Allzweckmesser

Fir kleine Schneidarbeiten z.B. for Obst
und Gemise sowie fir Fisch und Fleisch.

T-03 120cm Brétchenmesser- Orangenmesser
T Frithstiicksbritchen schneiden chne Krimel. 2

Dank Wellenschliff ideal far Schnittgut, .
das auBen hart und innen weich ist.

m ‘ T
fPE T
- L

Tomatenmesser

Mitheloses Schneiden von Tomaten, auch
geeignet zum Spicken von Fleisch und Schneiden
von Obst und Gemise, z.B. Crangen.

T-14 140cm

Santoku mit Kullenschliff
Der japanische Klassiker zum Schneiden von Gemlse,
Fisch und Fleisch.

T-15 160cm

T-04 140cm Ausbeinmesser BT e
] Entfernen von Knochen und das Enthauten ‘ s
von Fleisch oder Gefltgel. =
m e T-22 180cm Filetiermesser
— J — | Durch die schmale und flexible Klinge sehr gut
T-09 180cm Tranchiergabel geeignet zum Filetieren von Fleisch und Fisch.
T— Halt sicher den Braten wahrend
des Tranchierens. : g
i i CHROM A
T-16 25,0cm Palette gerade

Schélmesser, gekriimmt
Zum Putzen und Schalen von Gemilse
und Obst geeignet.

T-10 7.0cm

Zum glattstreichen und verteilen von Cremes.

B e CHROMA
TRATION

Palette gerade
Die groBe Palette eignet sich zum Wenden von Bratgut.

T-11 110cm Steakmesser

Zum Zerteilen von gebratenem und gegrilltem

Pl Lo 8 « S

CHREOME

_ T-18 150cm Winkelpalette
! ] Die kleine Palette eignet sich zum Wenden von Bratgut.
T-12 14.0cm Univeralmesser
T Universell einsetzbar, eignet sich zum -
Schneiden von kleinerem Fleisch, Fisch und
Gemise sowie zum Krauterwiegen.
e N ®
Palette durchbrochen

T-13 130cm

Késemesser T-19 160cm
Bestens geeignet fir z.b. Weichkése, der S
dann weniger an der Klinge haftet.

Die Palette eignet sich zum Wenden, zB. von Cremes.

CHROMA TRADITION — solide Kiichenmesser

Die Messer der CHROMA TRADITION Serie sind saolide, traditionelle und
sehr gut verarbeitete Kiichenmesser. Sie haben den robusten européischen
U-férmigen Schiiff.

Sie sind zwar etwas weniger scharf als Messer japanischer Art, jedoch
auch weniger empfindlich.

* immer scharfe Messer zuhause oder im Betrieb

* nicht im Geschirrspiler reinigen, sondern kurz abspiilen
und abtrocknen

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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CHROMA HAIKU HOME - DIE EINSTIEGSERIE BEI DEN JAPANISCHEN KOCHMESSERN

CHROMA HAIKU Home Messer sind preisgtinstige Qualitdtsmesser fur den gelegentlichen Koch oder den
schmaleren Geldbeutel.

* Etwas dinneres und glnstigeres Klingenmaterial erméglicht den glinstigen Preis.
* Klassischer japanischer Holzgriff.

* Die Scharfe bleibt nicht ganz so lange erhalten wie bei den Original HAIKU Messern. FUr einen glinstigen
Preis kann der Koch aus einem Sortiment von 6 Kiichenmessern und einer Hatsuru-Schere wahlen.

* Pflege: Nicht in den Geschirrspller — nach jeder Nutzung mit heiBem Wasser reinigen und trocknen.
* Nachscharfen nur mit Schleifsteinen.

Auch wenn die HAIKU Home nicht ,State of the Art” sind, dlrften sie immer noch deutlich besser sein, als die
Messer, die bei den meisten Menschen in der Kiiche liegen. ,Made in Japan®.

[HCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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17.5¢em Santoku
Der japanische Klassiker fir Fleisch, [

Fisch, Gemiise und Obst. Das Schneiden
mit diesem flinken leichten Santoku geht
miihelos von der Hand.

18,5 em Gyuto /
Der Allrounder in der Kiiche, zum

Schneiden von Fleisch, Fisch und Gemise.

16,5 cm Deba

Deba geeignet zum Filetieren von Fisch
sowie zum Zerteilen von Meeresfriichten.

Einseitig geschliffen.

21.5¢cm Sashimi

|deal geeignet zum Zubereiten von
Sashimi und Sushi, um rohen Fisch zu
filetieren oder ihn in hauchdiinne Scheiben
zu schneiden.

-

17,5¢em Nakiri

Japanisches Gemiisermesser — zum
Schneiden von Gemise und Wiegen von

e BT ENEY

4 él:-':’. 4%

Krautern.

220cm Pankiri

Zum Schneiden von allen Brotsorten
und Krustigem.

CHROMA ZUBEHOR

. H-11 185x5x18cm

Schleifstein, # 800

ST-G 65x18149x13cm
Schleifhilfe, 2-teilig

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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KASUMI MASTERPIECE MESSER

Die Geschichte der japanischen Schneidwarenindustrie in Seki, der Hauptstadt der japanischen Schneidwaren-
Industrie, begann bereits vor rund 800 Jahren. Die traditionellen japanischen Techniken der Schwertherstellung
werden bis heute bei der Herstellung der KASUM| Messer angewendet.

Die perfekte, scharf-blitzende Schneide ist das Produkt vielfacher Schleifvorgédnge auf rotierenden Spezial-Wasser-
schleifsteinen. Nur die besten Schleifer aus Seki schleifen jede Klinge der KASUMI MP in unzéhligen Arbeitsschrit-
ten per Hand. Ihre finale Schérfe erhalten die Messer durch den letzten Schleifvorgang mit dem feinen 3000er
Kasumi Wasserschleifstein.

Das KASUMI MP Damastmuster auf beiden Seiten der Klinge, entsteht durch wiederholtes Falten und Schmieden
des hochwertigen Stahls in mehreren Lagen (33 Lagen + Mittellage = 67).

Der Profi-Griff der KASUMI MP Klchenmesser ist aus einem duroplastischen Leinen-Hartharz gefertigt. Durch
Druck und Warme erhélt dieses Harz seine besondere Haltbarkeit und damit seine gute Formbestandigkeit. Das
Messer liegt angenehm und sicher in der Hand.

* Sumikama Cutlery ist mit seinen KASUMI Messern der Vorreiter bei der Herstellung der Damaszener Klchen-
messer in Serie.

* KASUMI Messer waren die ersten in Serie hergestellten und produzierten Damaszener Klichenmesser und
CHROMA-Messer der erste Importeur weltweit.

* KASUMI MASTERPIECE (MP) Kochmesser sind das Ergebnis der konsequenten Weiterentwicklung in einer
speziellen, exklusiven Ausflhrung.

* KASUMI MP sind die besten KASUMI Messer, die es je gab.

* Das japanische Zeichen \& ist das Zeichen der MASTERPIECE Messer. In vielen einzelnen Arbeitsgdngen
veredelt und meisterlich geschliffen.

* KASUMI MP Messer erlangen ihre typischen Eigenschaften durch die Erfahrungen der besten Meister — ganz in
der Tradition der japanischen Schwertschmiedekunst — in Verbindung mit der Nutzung moderner Technik.

KASUMI MASTERPIECE Messer sind wunderschon und extrem scharf - sie sind perfekt fiir jede Art der
Zubereitung in der feinen Kiiche.

[CHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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DIE KOCHMESSER [—=] MASTERPIECE

= KASUMI MASTERPIECE Messer
- = Made in Seki-Japan — History and Tradition —

Die Geschichte der japanischen Schneidwarenindustrie in Seki,
der Hauptstadt der japanischen Schneidwaren-Industrie, begann
bereits vor rund 800 Jahren. Die traditionellen japanischen Techniken
: S der Schwertherstellung werden bis heute bei der Herstellung der
(el 12,0cm Allzweckmesser  Zum Schneiden von Fleisch, Fisch, KASUMI Messer angewendet.

Gemiise und Obst. Das japanische Zeichen & ist das Zeichen der MASTERPIECE
Messer. In vielen einzelnen Arbeitsgangen veredelt und meisterlich
geschliffen. KASUMI MP Messer erlangen ihre typischen Eigen-
schaften durch die Erfahrungen der besten Meister — ganz in der
Tradition der japanischen Schwertschmiedekunst — in Verbindung
mit der Nutzung moderner Technik.

8.0 cm Schalmesser Zum Schdlen von Obst und Gemise.

k140 ﬁm Kochmesser

Zum Schneiden von kleinerem Fleisch, Fisch
und Gemuse geeignet.

KASUMI MASTERPIECE Messer sind wunderschon und extrem
- scharf — sie sind perfekt fiir jede Art der Zubereitung in der
i1 13.0cm Santoki _ feinen Kiiche.

Das japanische Kochmesser zum Schneiden von Fisch,
— — Fleisch und Gemise.

. Rasiur .

16,0em Ausbeiner Entfernen von Knochen und das Enthauten von Fleisch
oder Gefllgel.
SLIMI

e AIEEAL St
i1 NNGES +:13 M3 I

17.0 cm Nakiri
K-11 182x63x25¢cm
KASUMI Schleifstein
— # 1000 / 240, mit Toishi

i AT
A PSR, )t

E0 18.0¢m Santoku

Japanische Klassiker zum Schneiden von Gemise, Fisch und Fleisch.

K-12 182x6,3x75cm
= KASUMI Schleifstein
Das lange diinne Fleischrnesser ist perfekt gesignet fir groBe Fleischsticke und Gefligal. # 3000 / 8000, mit Toishi

20 200cm Fleischmesser

SRR 200em  Tranchiermesser
] Zum Tranchieren von Braten und Gefligel.

- . KASL ML
vt

250 cm Brotmesser

Zum Schneiden von allen Brotsorten und Krustigem sowie Torten und Geback.

. s
e
o

" 200em  Kochmesser

Allrounder — zum Schneiden von Fleisch, Fisch und Gemise. MP-14 12x265x28cm
— KASUMI Messerblock,
magnetisch fir & Messer in
eleganter Optik

» 240em Kochmesser

Die Klinge gleitet muhelos durch Fleisch, Fisch und Gemise.

B

ST-G 65x18149x13cm
21.0cm Sashimi CHROMA Schleifhilfe, 2-teilig

Ideal gesignet zum Zubereiten von Sushi und Sashimi. Einssitig geschliffen.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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DIE KOCHMESSER

THE KITCHEN KNIFE DREAM

U —L

CHROMA DORIMU - DAS TRAUMMESSER

Wie handgeschmiedet: Damast, der schneidet — ,PURE DAMASCUS*

Dorimu heiBt auf japanisch ,Traum®. Und CHROMA Dorimu ist wahrhaft ein scharfer Traum mit Volldamast-

klinge — eine Klinge, die sich in ihrer Entstehung an der klassischen Schwertschmiedekunst orientiert.

Ein Lieblingsmesser flr Enthusiasten und Profikéche. Halbindustriell aus geschmiedetem Damaszener Stahl
hergestellt.

* Echtes Damaszenermesser ohne den sonst tiblichen VG-10 Kern.

* Holzgriff aus norwegischem Eisenahorn — schrumpft aufgrund der Veredlung nicht bei Luftfeuchtigkeitswechseln.
* Die Dorimu Klinge besteht aus 64 Lagen Damaststahl.

* Schérfen: ganz einfach mit einem CHROMA Schleifstein.

* Pflege: Nicht in die Spulmaschine geben, nur von Hand mit warmem Wasser reinigen und mit einem Handtuch
abtrocknen.

[HCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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DIE KOCHMESSER [——F—]

THE KITCHEN KNIFE DREAM

D-01 12cm Allzweckmesser
Das Volldamast Allzweckmesser fir kleine
Schreidarbeiten, geeignet fir Obst und
Gemise sowie fir Fisch und Fleisch.
Dorirmiu

D-02 17cm Nakiri : = = o

Das Volldamast MNakiri ist der Spezialist S
zum Schélen und Schneiden von Gemise
aller Art.

D-03 17cm Santoku

Das Volldamast Santoku ist ein echter
Allrounder, die japanische Version von
den europaischen Kochmessern. Fisch,
Fleisch und Gemise werden gleich gut
mit dem Santoku geschnitten.

Dorirmu

D-04 20cm Kochmesser

Das Volldamast Kochmesser ist das
Allzweckmesser. Die scharfe Klinge gleitet
mihelos durch Fleisch, Fisch und Gemilse.

CHROMA ZUBEHOR

-
o

s‘dd“‘

Edle Holzbox zur
Aufbewahrung

ST-1000 21x75x23cm ST-3/8 183x61x32cm
Schleifstein, # 1000 Schleifstein mit Toishi, # 3000/8000

ST-G 65x18149x13cm
Schleifhilfe, 2-teilig

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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KISEKI &

Inspired by Nature - Made in Japan

)
75
| |
KISEeKI

Insaired &y Naturs
Made in Japan

[ECHROMA

PROFESSIONAL CHIVES

Speziallegierung

CHROMA Z5&} KISEKI MESSER — DAS NAHEZU PERFEKTE SCHNEIDWUNDER

Seit jeher sind Messerhersteller auf der Suche nach dem idealen Kichenmesser: Es soll sehr scharf sein und das ewig
bleiben; einfach zu pflegen sein aber auch leicht und gut in der Hand liegen. Jetzt kommt CHROMA mit dem KISEKI
diesem Ideal schon sehr nahe.

TR KISEKI ist das japanische Wort fur ,Wunder”. Sie werden es verstehen, wenn Sie mit dem KISEKI gearbeitet haben!

Fur viele Anwendungen im taglichen Leben bietet die Natur die optimale Lésung. Bei der Suche nach dem perfekten
Messer standen Nagetiere Pate. So bestehen die Schneidezéhne von Nagetieren aus zwei verschiedenen Materialien:
Der groBte Teil des Zahnes besteht aus dem relativ weichen Dentin, die Zahnvorderseite wird jedoch zusatzlich von einer
diinnen Schicht aus extrem harten Zahnschmelz bedeckt. Zahnschmelz ist nahezu so hart wie Baustahl. Beim Nagen
nutzt sich das weiche Dentin naturgemé&B schneller ab als der harte Schmelz. Dadurch entsteht am Ubergang dieser
beiden Schichten immer eine messerscharfe Kante aus hartem Schmelz.

Diesen Zustand kopierten nun Ingenieure, in dem sie auf die mit 59° HRC gehartete Grundklinge aus hochwertigem,
rostfreien Molybdan-Vanadium Stahl linksseitig eine extrem harte, hochfeste Legierung anbrachten.

Beim Nager wachsen Schmelz und Dentin nach. Nachwachsende Metalle gibt es aber (noch) nicht. Deswegen wird
nach einiger Zeit — bedingt durch (Ab)Nutzung — meist nach Jahren — auch das KISEKI Messer stumpfer. Man kann es
jedoch durch einseitiges Schleifen auf dem Schleifstein selber problemlos wieder extrem scharf schleifen.

[CHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES
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DIE KOCHMESSER [<——]

G
KISEKI &

Inspired by Nature - Made in Japan

% [0 o]
KISB K] m Made in Japan

=
KISEKI i

Speziallegierung auf

Die Klinge der Klingenseite links

hneide
¥ icht wieder auf Ausgangs e Zu bringen
* optimal fiir nahezu alle Schneidanforderungen in der Ki
1 ﬂl - - ’:_:.
Der Griff Nt“ldrt_ bt
LHachi
* aus neuartigem Bambus Laminat, entwickelt von LEXUS Ingenieuren — flhlt sich mit einer
z st sehr haltbar ) Form, die
er in der

OMA Schleif-
stein nz . : der Seite oh tung,
: hli $ ( aten Sie mit zwei,

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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DIE KOCHMESSER [<—]

itamae

suminagashi

1-03 150cm
/ Gyuto v :
V Das hochwertige kleine Kochmesser ist das
europdische Allzweckmesser. Die scharfe l
Klinge gleitet mihelos durch Fleisch, Fisch
und Gemiise.

Das Siegel Dento-Kogei-shi
Geschltztes Markenzeichen
far traditionelle japanische
Handwerkskunst.

I-04 330cm Sashimi

Das hochwertige traditionell japanische

Messer wird vor allem for die
Zubereitung von Sashimi verwendet. E

Einseitig geschliffen.

HANDMADE WITH PASSION

I-06 27.0cm Sashimi
S Das hochwertige traditionell japanische Die CHROMA ltamae Suminagashi Klinge
& P Messer wird vor allem fur die verfiigt iiber einen Kern aus sehr hartem
Zubereitung von Sashimi verwendet. YASUKI blue core Klingenstahl.

Einseitig geschliffen. Der Suminagashi Stahl besteht aus 2

unterschiedlichen Stahlsorten, die mehr-
lagig verschmiedet werden. Durch die
abwechselnd horizontale und vertikale
Ausrichtung entsteht die typische
Suminagashi Maserung. Die Klinge verfiigt
iiber insgesamt 33 Lagen.

Das hochwertige Deba ist das traditionelle E_lne Sgsanderhg:t S ier t_iie_ e
Moo i einseitig geschliffenen Sashimi Messer.

Fische und Meeresfrichte zu zerteilen. Der oktogonale Griff ist aus dunklem,

Einseitig geschliffen. hochwertigen Ebenholz gefertigt. Die
Zwinge aus polierter Biiffelhornspitze
fiigt sich nahtlos an den Griff.

Zur Pflege der Klinge
empfehlen wir das
sdurefreie Klingenal
CHROMA HP-08
Hamono Abura.

I-08 180cm Deba

ITAMAE Verpackung
hochwertige Verpackung —
duBere Verpackung aus
authentischem Japanpapier,
Holzetui, Kochtuch und
Pflegedl

CHROMA HAIKU ITAMAE SUMINAGASHI =
CHROMA ZUBEHOR
Die CHROMA HAIKU Itamae Damaszener Messer sind in jeder Hinsicht etwas Besonderes. Sie vereinen in sich
hochste Handwerkskunst und hochwertigste Materialien, Tradition und Eleganz. Jedes Messer ist ein Unikat und
wird in mehr als 100 Arbeitsschritten in Handarbeit nur von den besten Meistern in Sakai gefertigt. CHROMA
HAIKU Itamae sind Profimesser, wie sie von den besten Sushimeistern Japans benutzt werden. Handgefertigte
Messer aus Sakai gehéren ohne jeden Zweifel zu den besten Messern der Welt. Sakai City ist der traditions-
reichste Ort der Messerproduktion in Japan. Die Kéche der japanischen Kaiser nutzen bis heute handgemachte

|

o i
Messer aus Sakai. “ = —
= a000 {‘m
AusschlieBlich Messer, die in Sakai City mit traditionellen Materialien, handwerklichen Verfahren und in bester ST.4/8 183161232 ST-G 65x18149x13 HP-08 10ml
Qualitat gefertigt werden, erhalten das begehrte Qualitdtssiegel der ,Federation of Sakai Cutlery Commerce and Sc:;l[eifstei.nx#r3)(0{30?’2000 mit Toishi Sc%leifh'il:eé—t;ailﬁgr L Ha;mmo Ag‘um ol

Industry Association® mit einmaliger Registrierungsnummer. Die Klinge hat eine Harte von ca. 61° HRC.
Aus der Registrierungsnummer lassen sich spater der Klingenschmied sowie der Messerschleifer genau ableiten.

[HCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES Mehr Infos: www.chroma-messer.de



g: OKISHIBA Verpackung
Die Messer prasentieren sich in einer hochwertigen

Schatulle und die Klinge liegt geschiitzt in einem Holzschuber;

begleitet wird sie von einer Brokattasche

und einem traditionellen Tuch.

OKISHIBA MESSER

Die unglaubliche Geschichte dieser einmaligen Messer

Schon vor vielen Jahren horte ich ofter eine Geschichte (iber einen japanischen Schmied, Okishiba Masakuni, dem Van Gogh der
Klingen. Von anderen Japanern auch ,Gott der Klingen® genannt. Okishiba Masakuni San wurde in Sakai gebaren, der japanischen
Stadt, in der oft noch traditionell per Hand gefertigt wird.

Okishiba hatte sich nach seiner 17jahrigen Lehrzeit bei seinem Vater, einem renomierten Messerschmied, frih selbstandig gemacht
und eine kleine Schmiede in seinem Haus eréffnet, wie es in Sakai oft (iblich war und noch heute ist. Schon nach kurzer Zeit bekam
Okishiba die besten Preise fiir seine Schmiedeware, die er der Association in Sakai verkaufte.

Friih verfiel der geniale Meister dem Alkohol. Sein gesamtes Geld gab er daflr aus. Wenn er sein Geld bei der Association abholte,
wartete drauBen bereits seine Frau, die ihm das Geld abnehmen wollte und ihn durchsuchte. Okishiba versteckte einen GroBteil
seines Lohns in seinen Strimpfen. Okishiba starb 1990 elendig an einer Lebhererkrankung.

Kein anderer Schmied jedoch fertigte Klingen in dieser Qualitdt. Bis heute.

Offiziell gibt es diese Messer nicht mehr. Auf Anfragen heisst es, diese seien ausverkauft. Uber unseren Lieferanten CHROMA, der
auch in Sakai produziert, nahmen wir Kontakt zu der Association auf.

Shinoda Keizou, Chef der Association in Sakai, der sonst nie ein Messer mehr hatte, fand die Idee toll, dass die besten Messer aus
Sakai nun auch in Europa Werbung fir Sakai machen und hat uns neun (9) Klingen zugeteilt, die das Team von CHROMA, die auch
die hervarragenden HAIKU PRO und HAIKU ITAMAE Suminagashi fertigen, gefinished haben.

Okishiba Klingen sind am Markt quasi gar nicht mehr erhéltlich, aber in Japan stark nachgefragt. Die Messer verlieren nicht an Wert.
Einige wenige Klingen kénnen erworben werden. Der Preis betragt 30.000 Euro pro Messer, inkl. Zubehor.

lch wiirde einem westlichen Kaufinteressenten empfehlen, ein Messer nur als Sammelstiick zu erwerben, denn auch wenn ein
japanischer Meisterkaoch mit den Okishiba Messern ein Blatt Papier in der Luft vierteilen kann, wird ein Europaer Schwierigkeiten
haben, einen Apfel damit zu schneiden. Zudem ist die Pflege aufwendig und verlangt viel Erfahrung.

Es ist ein faszinierendes Messer, das man mal in der Hand gehabt haben muss!

(0 Va0

Christian Romanowski, Griinder / ehemaliger Inhaber

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

OK-01 24cm

0K-02 ?27cm

0K-03 30cm

0K-04 33cm

0K-05 36cm
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Wir zertifizieren hiermit, dass dieses Messer
eines der wenigen existierenden Messer ist,
welche von dem bertthmten Messerschmied
Herrn Masakuni Okishiba geschmiedet wurde,
in der charkteristischen Technik, welche aus
der historischen Zeit aus Sakai Oberliefert
wurde.

A2

Sakai Touji, lzumiriki Seisakusho

®

Firmenstempel (lzumiriki Seisakusho)

OKISHIBA Kamagata Usuba
Gemilsemesser

OKISHIBA Fugubiki
Filetiermesser

OKISHIBA Yanagiba Usuba
Sashimi

OKISHIBA Yanagiba Usuba
Sashimi

OKISHIBA Yanagiba Usuba
Sashimi

= -
= =
i)
T i3
B2 e
i
= L
w 3
W AT X 45 Das geschiitze Marken-

FUNBTREE RS

zeichen fir traditionelle
japanische Handwerkskunst

&

o

Sakai Uchi Hamono - Zertifizierungssiegel

@

»TRADITIONELLES HANDWERK"® beurkundet vom

ia

panischen Minister fir Wirtschaft, Handel und

Industrie

B2)
b

R

EGISTRATION NUMBER:

Vor der Freigabe wird jedes Messer geprift und
registriert. Die Registrierung beinhaltet den Typ des
Messers,die Klingenldnge, den Name des Meisters
(Schmied und Schleifer), den Priifer und das Priif-
datum.

SAKAI UCHI HAMONO

zertifiziert von der ,Federation of Sakai Cutlery
Commerce and Industry Associations”

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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DIE KUCHENWERKZEUGE [E—] DESIGN BY F.A.PORSCHE DIE KUCHENWERKZEUGE [Tm—] DESIGN BY F.A.PORSCHE

22.5cm Kiichen- und Gefliigelschere

* Kapselheber / Drahtschneidefunktion

* mittels der Verzahnung Verschliisse und Korken lésen
* sowohl far Links- als Rechtshinder geeignet

* demontierbar / spllmaschinenfest

33.0cm Kochpinzette

* Wenden von Bratgut

* punktgenaues Ansortieren —
Dekorieren von Speisen

* Entfernung von Kaffeepads

* zum Nudel prifen

* spillmaschinenfest

L

ynodt

DESIGN BY A PORECHE =

15,0 cm Fischgratenpinzette

I : |
* kleine Schwester der P-32 . -
* zum Herauslésen von Graten oder 9 }T\
£
: x/

Schuppen bei Fischen L S

: : e IR\ S
* |tsen von Federkielen bei Gefligel L YR ) =
* spiilmaschinenfest e =

'.un.‘f."u" e

CHROMA TYPE 301 ZUBEHOR - PRAKTISCHE HELFER IN DER KUCHE

Praktische Tools in der Kliche sind die Artikel P-31, P-32, P-33 und P-39 der type 301-Serie.

* P-31 Kiichenschere / Gefliigelschere — Die kombinierte Kichen- und Gefligelschere Asimmetrica liegt
ausgezeichnet und sicher in der Hand. Mit Kapselheber und Drahtschneidefunktion. Die Schere ldsst sich leicht
auseinandernehmen und dadurch grindlich reinigen. Die Schere ist spllmaschinenfest und auch fir Linkshander
geeignet.

18,0 cm Zester

* zur Herstellung von hauchdiinnen Streifen aus der
Fruchtschale von Frichten oder Gemilse

* Streifen werden genutzt zum Garnieren und/oder
Aromatisieren von Speisen

* zum Raspeln von Hartk&se und Gewilrzen
* P-32 Kochpinzette — Die Einsatzmoglichkeiten der Kochpinzette sind weitreichend, tiberall wo es zu heiB oder zu wie 2.B. Muskatruss
schmutzig ist, kbnnen Sie die Kochpinzette nutzen. Ob sie ihre Kaffee Pads herausnehmen, ein Krauter Bouquet

aus dem siedenden SoBenfond oder ein Stick Eierschale aus der Pfanne holen.

* P-33 Fischgratenpinzette — Durch Ihre perfekte Verarbeitung lassen sich selbst kleinste Graten aus dem Fisch
entfernen. Einem gratenfreien Fischgenuss steht somit nichts mehr im Weg. Ebenso lassen sich mit der
Fischgratenpinzette groBe Schuppen vom Fisch entfernen.

* P-39 Zester / Reibe — Ein ZestenreiBer oder Zesteur ist ein Klchenwerkzeug zur Herstellung von hauchdinnen
Streifen aus der duBersten Fruchtschale von Friichten oder Gemuse, die zum Garnieren und/oder Aromatisieren
von Speisen genutzt werden.

[CHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL CNIVES Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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KOCHMESSER : MESSERSCHUTZ UND PFLEGE [——] KOCHMESSER : MESSERSCHUTZ UND PFLEGE [——]

KS-01 KS-02 Ks-03 Ks-04 KS-05 KS-06 KS-07 KS-08 CHROMA KNIFE SAFE PRO

———————— Perforation von
e 2 : - R
Knife Saie Pro Hnife Safo Pro Kaife Sate Pro Knife Sate Pro il i Aufhanger und
i : " Sicherheitslasche
zum einfachen

Abrechen
+ : * Aufhdngung am
= B = Euro-Haken
* (Kinder-) Sicherung
= des Messers im
Griffbereich mit
Kabelbinder

=
WCHEOMA ¢

MRV

PROFESSIONAL TOOLS [ ] * Aufbewahrung in

der Schublade

KS-01 CHROMA Knife Safe Pro Klingenschutz
his

passend fiir Klingenlange x Breite:
KS-08

KS-01- 98x2,5cm
KS-02 - 13,8 x 2,5 cm
KS-03 - 16,3 x3,5cm
KS-04 - 15,3 x4,5cm
KS-05 - 22,1 x 3,5 cm
KS-06 — 19,7 x 5,0 cm
KS-07 - 22,0 x 5,0 cm
KS-08 - 25,9 x 5,5 cm

Visitenkartenfach
auf der Rickseite

[HcHROMA

KB-01 515x16cm Messertasche

TRACAROMA TR-U1 BAMBOD CUTTING BOARD

KEB-01 aufgeklappt:
= - 51,5x 45 cm, Einschub
A &'l | fiir 9 Messer, Schutz

‘8 durch textile Abdeckung

BUTCHER BOARD-Verpackung
* stabile Kartonverpackung
Ecken verstarkt geschiitzt

¢ Taschen sind

nicht bestiickt!
(abgebildete Artikel
gehéren nicht dazu)

[HCHROMA

KB-02 515x185cm Messertasche
aufgeklappt: 51,5 x 72 cm

CHROMA BUTCHER BOARDS, KNIFE SAFE PRO-KLINGENSCHUTZER UND MESSERTASCHEN

Ebenso wichtig wie gute Messer ist eine hochwertige Schneidunterlage, die |hre Messer schitzt. Die massiven
Butcher Boards von CHROMA aus Bambus (CB-01) oder Guminoki Holz (CB-02/CB-03) verfligen (ber die notige
Harte, um lange eine ansehnliche und glatte Oberflache zu behalten.

1. Ebene 2. Ebene
Tasche fir Visitenkarten, Lasche flr Stifte, Einschub fiir 16 Messer, Schutz durch textile

* Die Butcher Boards sind klingenschonend und leicht zu reinigen. Wtescle fiir B tepe 302 Schi e Aftieckung

Die Knife Safe Pro Klingenschutzer sind, neben den CHROMA Magnetleisten und Messerblécken, eine gute Alter-

CB-01 455130 i
native, Messer geschutzt aufzubewahren. Ab jetzt auch in der Schublade — einfach sicher. s Rl sl 2

aus Bambus

* Die Klingenschutzer bieten eine sichere Aufbewahrung der Messer in der Schublade.

Auch zum Transport lhrer Messer in den CHROMA Messertaschen kommt der Klingenschutz Knife Safe Pro zum
schutzvollen Einsatz.

CB-03 Cutting Board Set
aus Guminoki-Holz

—— 1. Board: 37,5x2,5x 26 cm
CB-02 40x5x30cm 2. Board: 40,0x2,5x 26 cm
aus Guminoki-Holz Gesamthohe: 5cm

[MCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL TOOLS Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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[mCHROMA MAGNETIC RACK BAMBOD

FROFESTIONAL TOOLY

Blocke/Magnetleisten-Verpackung

* Kartonverpackung

* bei der Leiste — Produkt-
beschreibung mehrsprachig

MESSERBLOCKE UND MAGNETLEISTEN
Messer richtig aufbewahren

Die lose Aufbewahrung der Kochmesser in der Schublade beschadigt die Messer, wenn die Klingen aneinander
stoBen. Die Messer werden stumpf. AuBerdem ist es nicht ganz ungefahrlich, in eine Messerschublade zu
greifen. Also keine sinnvolle Losung.

Wir empfehlen entweder einen Messerblock oder eine gute Magnetschiene.

* Bei den Messerbldcken ist darauf zu achten, dass sie keine Stellen haben, die die Klingen beim Ablegen
abstumpfen.

* Die Blocke sollten komplett aus Holz oder hochwertigem Kunststoff sein.

* Bei den Magnetleisten ist es wichtig, dass die Kanten rund sind und nicht versehentlich die Klingen
beschadigt werden

* Messer immer tiber den Ricken abclippen.

CHROMA Produkte sind selbstverstandlich nach diesen klingenschonenden Kriterien hergestellt.

[HCHROMA

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL TOOLS

i Acryl fir die Dekoration von Laden und Schaufenster

wmmm= CHROMA type 301
- Messerblock

T-20S 14x21x23cm CHROMA TRADITION Messerblock:

Messerblock fir 6 Messer mit integriertem Schleifgerat,
unbestickt

12 15x26x21cm

Messerblock fir 8 Messer
aus Guminoki-Holz,
mit Staubbeutel, unbestiickt.

CHROMA STEP-BY-STEP
Messerblock

MB-08 205x44x10cm
Messerblock fir 5 oder fur 4 Messer und 1 Schleifstab,
Guminoki-Holz, Klingenlange bis 29 cm, Klingenbreite bis 5 cm

«Messerwelle”
Messerhalter far 6 Messer
aus Rauchereiche.

KASUMI Messerblock

MP-14 12x265x28 cm

- Magnetischer Messerblock fir & Messer in eleganter Optik,
unbestackt.

L30xB8xH27 cm,

MH‘M Bogenlange 42,5 cm

1 19x6x2cm CHROMA Magnetleiste aus Bambus

E-03 342x53x16cm  CHROMA Magnetleiste aus Akazienholz

DISP-05 22x25x15cm CHROMA Messerblock

Magnetischer Messerblock / Thekendisplay,
aus Haolz, einfach zu reinigen, unbestickt.

R—I.';ll _ CHROMA Messerbogen fir 6 Messer R-02 CHROMA Messerbank fir 3 Messer

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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SCHLEIFSTEINE : FUR KOCHMESSER [/—=] SCHLEIFSTEINE : FUR KOCHMESSER [/=]
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STANDARD STANDARD

* Korung 1200/4000

* Kérnung 200/800
- = - : XL £
: 3 ~ 5
§o 1 1} El
_ = 4f
ST-2/8 18x63x27cm JAPANCHEF Kombi-Schleifstein ST-12/4 18x6x28cm Kombi-Schleifstein
ECONOMY ECONOMY
* Kbrnung 800 * Kérnung 800
ECcHROMA - -
(ELUXE WATER STOMES b ci type 301 ——
COMBINATION TYFE
H-11 18x5x18cm HAIKU Schleifstein P-11 18x5x18cm TYPE 301 Schleifstein
ECONOMY ECONOMY
* Kornung 240/1000
* Kbrnung 240/1000 e
ST-1800S 178x5x28cm Kombi-Schleifstein ST-1800L 178x6x28cm Kombi-Schleifstein
BUSINESS BUSINESS
* Kérnung 1000 * Kornung 1000/6500 mit Toishi

L EER U

ST-1000 21x?,512,3 cm Schleifstein ST-1/6 182x6,3x28cm Kombi-Schleifstein
DAS SCHLEIFEN VON MESSERN MIT JAPANISCHEM “V” SCHLIFF B S N S S o0r500 it Toan ——

* Kornung 3000/8000 mit Toishi

=

Unsere Messer sind aus besonderem Stahl hergestellt und Uberwiegend mit dem typisch japanischen -1
“V" Schliff ausgestattet. Dieser Schliff macht unsere Messer schéarfer als viele herkémmliche Kichenmesser. Aber bl
auch das scharfste Messer wird einmal weniger scharf und muss gescharft werden. Ein normaler Wetzstahl wiirde

jedoch den sogenannten , Keil-Knie-Schliff” zerstoren. P-35 182x63x28cm TYPE 301 Kombi-Schleifstein ST-3/8 183x61x32cm Kombi-Schieifstein

* Schleifen Sie lhre hochwertigen Messer von Hand mit einem hochwertigen original CHROMA Schleifstein.
* Kérnung 125/350

* Flr das optimale Schleifergebnis empfehlen wir die Benutzung verschiedener Kérnungen von mittel gekérnt

fir die regelmabBige Pflege, bis zur feinsten Kérnung fur die Politur. ; : ®
SHAPA e

* Wir empfehlen die DVD — mit der Schleifanleitung fir manuelles Schleifen. 65x18cm
ST-S 15x25x2cm SHAPA Schnellschleifgert ST-G 49x13cm Schleifhilfe, 2-teilig

* Beachten Sie bitte unsere jeweiligen Schleifstein-Empfehlungen flir die verschiedenen Serien.

* Lieber ein Messer weniger kaufen, aber dafiir einen guten Schleifstein! e
ST-Toishi TOISHI Begradigungsstein { o
* Tipp: Lassen Sie das Messer nie ganz stumpf werden, schleifen Sie vorher! m

Rostradierer

for kleine 5
#180 Rostflecken #400 :
St Her it DVD-2 Deutsche Schleifanleitung mit englischen

KC-90 6,5%x4x%09cm KC-91 Untertiteln

CHROMA Mehr Infos: www.chroma-messer.de

Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL TOOLS
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BERTA

DESIGN SEBASTIAN CONRAN, UK

DIE KOCHMESSER [———]

BERTA

DESIGN SEBASTIAN CONRAN, UK

BERTA : das Arbeitstier in der Kiiche

BERTA @9

Mty -Vanadiom 5isinlasg S’ from Givhany
Ugsige by Szbastan Cenran, UK

German Steel - British Design
= Guaranteed Reliability

CHROMA BERTA - DESIGN BY SEBASTIAN CONRAN, LONDON

B
>“'

Die robusten CHROMA Berta Kichenmesser wurden von Sebastian Conran fur die Profikiiche designed.

Die Klingen bestehen aus deutschem Molybdan-Vanadium Edelstahl, welcher nicht rostet. Die Griffe sind aus
Nylonfiberglas gefertigt, wurden antibakteriell behandelt und sind sterilisierbar.

* Kichenmesser fur die Profikliche.

* Preiswerte & robuste Messer.

* Aus deutschem Molybdén-Vanadium Edelstahl.
* Nylonfiberglasgriff antibakteriell behandelt.

* Wie jedes Profimesser, nicht in den Geschirrspller geben

sondern unter dem Wasserhahn reinigen und abtrocknen.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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PROFESSIONAL CNIVES

BERTA : das Arbeitstier in der Kiiche

- (O —

Tourniermesser
Bestens zum Putzen und Schélen von Gemise und
Obst geeignet.

Officemesser
Zum Schalen von Obst und Gemiise.

Allzweckmesser
Universell einsetzbar, eignet sich zum Schneiden von
kleinerem Fleisch, Fisch, Gemiise und Obst.

Allzweckmesser
Eignet sich zum Schneiden von kleinerem Fleisch,
Fisch, Gemiise und Obst.

W-01 70cm

W-02 85cm

W-03 125cm

W-04 135cm

BERTA® Hettzoms

I

W-05 150cm Kochmesser
Eignet sich zum Schneiden von kleinerem
Fleisch, Fisch und Gemilse sowie zum Kriuterwiegen.
o RS -
C BERTA o ‘
W-06 155cm Hackbeil, 390 Gramm

Zum Hacken von Fleisch und Knochen.

BERTA  Eihifomt

!

W-07 16,5cm Gemiisemesser

Fisch und Gemiise.

BERTA 3citen)

!

W-08 175cm Santoku
Der japanische Klassiker zum Schneiden von Gemiise,
Fisch und Fleisch.

BERTA Herncas

W-09 165cm Ausbeinmesser
Zum Entfernen von Knochen und Enthauten von Fleisch
oder Gefllgel.
- =
W-10 200cm Bratengabel

Hélt den Braten sicher wahrend des Tranchierens.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

Der Allrounder in der Kilche, zum Schneiden von Fleisch,

BEEETATE RN _

W-11 215¢cm Palette

Zum Glattstreichen und Verteilen von Cremes.

~ BERTA Sotow ‘

W-12 215cm Brotmesser
Zum Schneiden von allen Brotsorten und
Krustigem.
. BERTA Ssiows -
W-13 215cm Tranchiermesser
Eignet sich bestens zum Tranchieren von Braten
und Gefliigel.
"~ BERTA Homewm —
W-14 215cm Kochmesser
Die lange, scharfe Klinge gleitet mithelos durch
Fleisch, Fisch und Gemiise.
BERTA Bcions “
W-15 230cm Fleischmesser

Eignet sich bestens zum Tranchieren von
Braten und Geflagel.

W-16 184x57cm Messerscharfer
Praktischer Messerschéarfer mit
Keramikrad.

B

&

3

W-02
W-09

N
s
W-13 g,
W-14
ZUBO1 24cm
Wetzstahl . ~\ (s

KB-01 51,5x16cm
Messertasche START-03

fiir 9 Messer Azubiset

G

CHROMA ZUBEHOR

jo ! 1
ST-2/8 18x6,3x27cm
Schleifstein # zoo/200

i
Bebetin



10,0 cm Schalmesser

12,0 cm Allzweckmesser

Fisch, Gemise und Obst.

von Fleisch oder Geflogel.

~ 16,0cm Kleines Kochmesser

W EE 23,0 cm

und vielem mehr.

Tranchiermesser

C-07 Petiie
E und Gefligel.

240cm Schleifstab

mit européischem Schliff.

Eignet sich zum Schneiden von kleinerem Fleisch,

W Ehatimasiar =

Zum Entfernen von Knochen und Enth&uten

Der Allrounder in der Kiche, zum Schneiden von
Fleisch, Fisch und Gemise.

Palette Die Palette eignet sich zum Wenden von Bratgut

Eignet sich bestens zum Tranchieren von Braten

Schleifstab zum MNachschérfen von Kichenmessern

CHROMA Chefsmesser
Design by

{ebathon Crwoir

CHROMA CHEFSMESSER SIND
EINZIGARTIGE MESSER

* eines der besten Gebrauchsmesser — entworfen
von dem beriihmten britischen Designer
Sebastian Conran.

* klassisch-modernes Messer mit hdchstem
Gebrauchswert

* GCC besticht durch Eleganz und Performance

* der Griff ist aus hochwertigem Kunststoff und
liegt sicher und komfortabel gut in der Hand

* die Klinge ist eine Sandwich-Konstruktion —
sehr harter Stahl (VG-14, 59° HRC) wird von
Zwei weicheren Stahlen geschiitzt — die Klinge
erhalt Stabilitat und Zahigkeit. Der innere Stahl

der eigentlichen Schneide ist
extrem hart und kann daher
sehr scharf geschliffen

o werden.

* CCC Serie ist fiir seine ausgezeichnete Scharfe
erstaunlich robust (je schérfer ein Messer, desto
empfindlicher ist es).

ECHROMA Eglvoa ami]

PRIFERLINNAL Ehives tBINALLE) nmEn

18,0 cm Tranchiermesser

CHROMA CAPTAIN COOK, DESIGN GEORG DRASER

Scharfe Messer fiir kleine Hande.

* Kinder, die selber kochen, essen bewusster und ernéihren sich gesiinder.
* Der Designer Georg Draser hat dieses Messer fiir Kinderhdnde entwickelt.

* Ein sicheres Messer muss besonders scharf sein—mit einem stumpfen
Messer muss man viel Kraft aufwenden und kann leicht abrutschen.

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

Captain COOK

PROFESSIONAL CNIVES FOR SMALLER HANDS

* Die Messer werden aus hochwertigem japanischem ,,Pure 301 Stahl" hergestellt.

Es ist der gleiche Stahl, wie bei den CHROMA type 301-Messern.
* Empfohlen von Dagmar Cramm, Tim Méalzer, Ralf Zacher| und vielen anderen
bekannten Kichen.

* Nur scharfe Messer sind fiir Kinder geeignet. Natiirlich nur unter Aufsicht!

GD-2020-02

Kuchgngabe!n, UL, GD-2020-03 -03L GD-2020-04

6-teilig / 1 Longdrinkloffel, 1-teilig Buttermesser,
i 6-teilig 2-teilig

Mehr Infos: www.chroma-messer.de

®8—

GD-2020-E Essloffel, 1-teilig

GD-2020-G Gabel, 1-teilig
i )
GD-2020-M Messer, 1-teilig

GD-2020-T Teelaffel, 1-teilig

[dCHROMA

DESIGN GEORG DRASER

CHROMA BESTECK GD-2020

Lassen wir Georg Draser selbst zu Wort kommen:
.Mein Ziel war, ein Besteck zu entwerfen, das den
Ieitgeist iiberdauert. Reduziert auf das Wesentliche, so
pur und klar wie mdglich gestaltet, soll es seinen
Benutzern iiber Jahre hinweg dienlich sein. Trotz straffer
Linienfiihrung sorgt die leicht gewdlbte Oberflache der
Stiele, sowie feine Radien an den Stielenden und den
Ubergéngen zu den Vorderteilen, fiir angenehme Haptik
und sinnliche Anmutung. Proportionen, Form und
Materialstarke jedes einzelnen Besteckelementes sind
aufgabengerecht optimiert und ergonomisch
ausbalanciert.
Zur Erhéhung des Handhabungskomforts besteht das
zweiteilige Messer aus einer geschmiedeten Klinge und
einem leichten Hohiheft, Zusétzlich ist die Heftoberseite é}_
abgeflacht, so dass dariiber Druck ausgeiibt werden
kann, wihrend die abgerundete Unterseite gut zu um- 39'2020'0‘ G i
fassen ist. Das ebenfalls gerundete Heftende schmiegt Fischgabel, 1-teilig
sich dabei angenehm in die Handflache. .—
Beste Materialien, die prazise Verarbeitung, sowie

GD-2020-01M

Fischmesser, 1-teilig

GD-2020-01
Fischbesteck, 4-teilig

eine hochwertige Oberflache sorgen fiir Wert-
besténdigkeit auf lange Sicht.”




FACES

Ferran Adria

SALE

FACES

Ferran Adria

SALE

FA-101
FACES ,Spoon with clip®,
Léffel mit Clip, 2er Set
19x2,8x2cm

g |l

- [

N 4
FA-103

FACES ,,Chopstick tongs",
Essstabchen, 2er Set

FA-108
FACES , Brocheta Barroca“,
SpieBe, der Set, 21 cm

FA-112
FACES , Brocheta Cocktail”,
CocktailspieBe 6er Set

11 cm

FA-204

Schalen, 2er Set

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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FA-104
FACES ,,Coffee Spoon”,
Kaffeeldffel, 4er Set,

11 cm

FACES |, Fruit Attack",

N N S

[ i ': 8 i i f i
3 \":ﬁieeﬁ*' Ny’ \":ﬁieeﬁ*' N
| Ininin
!l " !l |‘
|
FA-104

FACES , Icecream Spoon”,
Eiscremeldffel, 4er Set

FACES — Ferran Adria

FACES ist eine Kollektion von Produkten fiir den Tisch
und die Kiiche, entwickelt von einem Designer Team,
unter der Leitung eines der renommiertesten Kiche der
Welt — Ferran Adria,

Der otimalen Kombination aus der kreativen Strenge
Ferran Adrid’s sowie dem Talent der Designer, erwuchs
eine breite Serie von facettenreichen, einzigartigen und
innovativen Stiicken — die letzlich nattrlich den
Anspriichen der ,New Nouvell Cuisine” von Ferran Adrid
entsprechen.

—— 7 FA-203
FACES , Phantom”,
2 Edelstahlringe und
Stofftuch als Brotkorb

FA-212
FACES , Eggs Bowl",
Schiissel, 20,7 x 12 cm

FA-302-18
FACES , Baroque",
Besteckset, gemustert,
18-teilig

'

FA-307-12
FACES , Fish"
6 Messer, 6 Gabeln fiir Fisch

FA-311
FACES , Cake server”,
Tortenheber

FA-304-18

FA-306-12

FACES , Meat"

6 Messer, 6 Gabeln
fir Fleisch oder Steak

FACES , Dessert”,
Besteckset 18-teilig

VU

FA-308
FACES , Serving Salad"
Salatbesteck

FA-T305
FACES Zange plus,
30,5¢cm

FA-309 J

FACES ,Serving Meat"
Messer und Gabel zum
Tranchieren von Fleisch

FA-310
FACES , Landle"
Suppen- und Saucenloffel

FA-K250
FACES Kochmesser,
13,6 cm

Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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LADENBAUSYSTEM

* MDF + Sperrholz, schwarz lackiert
* Griffleiste Edelstahl, Logo gelasert

* Metall, silberfarben lackiert
* Einlegeboden, Spanplatte schwarz

* Magnetschiene mit kratzsicherer beschichtat

Oberflache * Nur geeignet far Kassettenaufstellung
* Glasdeckel mit Deckelstitze — im Winkel von 60

abschlieBbar * Montageset fir Befestigung an

* Boden mit SilikonfiBen — Halterung vertikalem Rahmen wird mitgeliefert
fur senkrechte Befestigung im Metall-

rahmen #

Variante ST.h1 Variante ST.n1

Komponenten: Komponenten: - P X07 745x29x5cm nglzpntaler Rahmenl
* 3 xX01 * 2% X01 Dx435x75em  Kassette mit Einlegeboden, klein
* 1 xX02 *1xX02

* 1 xX03 *1xX03

* 2 X X04 * 1 x X04

* 1 X X05 * 1 x X05

* 1 x X06 * 1 x X06

* 1 x X08 * 1 x X08

* Metall, silberfarben * Aluminium / Span-
- i lackiert i platte schwarz
i * aufstellbar im Winkel beschichtet
- \ von 30° und 60° * Schrank mit
= _- = * mit Silikonpuffer im abschlieBbarer
' \'\ Kontaktbereich zur s Schublade
_ | 8 L Kassette I

X08 745x46x4lcm  Vorratsschrank
X02 725x44x75¢cm Pult fur Einbau ins System

Variante ST.h3 Variante ST.n3

Komponenten: Komponenten: l" 1q
* 1 xX01 * 2 X X01 [@CHROMA * Metall und MDF * Aluminium / Span-
* 1 xX03 * 1 x X02 * Logo, Edelstahl geblrstet i platte schwarz
* 2 X X04 * 1 x X03 * Montagesatz zur beschichtet
: i ::gg i :;g lserfesttigung wird mitge- * Schrank mit
Ierer i
abschlieBbarer
* 1 xX07 * 1 x X06 * Rilckseite mit Winkel Schublade
* 1 xX08 *1xX11 e
I
X09 745x46x475cm Vorratsschrank
X03 77x5x58cm Vertikaler Rahmen, oben freistehend mit Sockel
T
* kbnnen statt der Stell-
_,_.———'—__'_.___.__ " " i
) ) * Metall, silberfarben lackiert BT WEfED
——— Variante ST.h4 Variante ST.n4 BCHROMA * Edelstahl gebarstet Z:v?:bdavon mit Fest-
Komponenten: Komponenten: * Montagesatz f0r weitere Rahmen- . Zeh ret;nse el
* 1 x X01 * 1 x X03 elemente und vertikalen Kassetteneinbau arf ;315] i:r:‘;rn moi:g:ﬁzfert
— " 1xX03 * 1 X X04 e wird mitgeliefert
2 X X04 * 1 X X05 .
* 1 x X05 * 1 x X06 —— w
* 1 X X06 * 1xX07 W :
| ] 4 X07 *1xX1 e : »

*1x X1 b
: , X04 77x5x48cm Vertikaler Rahmen, oben X10 Hihe72cm| @ 48cm Rollen
NS

* Metall, silberfarben lackiert

* Spanplatte, schwarz beschichtet
* StellfiiBe, hohenverstellbar —
durch Rollen austauschbar

* kann Vorratsschrank X08 oder '
Einlegeboden X11 aufnehmen
‘ {wird ohne Einlegeboden geliefert
: ) X11 73x44x15cm Einlegeboden

DESIGN GEORG DRASER

fir Rahmen-

konstruktion X05

Die Ladenbausysteme fur hochwertige Klichenmesser — entwickelt von dem renommierten Minsteraner Designer Georg X05 745x46x48cm (+FiBe) Rahmenkonstruktion, unten und horizontalen
Draser fur CHROMA. {mit StellfiiBen) Rahmen X06

* optimale Prasentation der hochwertigen CHROMA Messer, unter den verschiedensten Bedingungen am POS X068 745x46x5cm  Horizontaler Rahmen (mit Einlegebogen, groB)

* modular fur jede Raumsituation geeignet * Metall, silberfarben lackiert

* Einlegeboden, Spanplatte schwarz

beschichtet
' * Montageset fir Befestigung an
vertikalem Rahmen wird mitgeliefert

* hohe Flexibilitat, Baukastenprinzip

* jedes Element kann daher einzeln geordert und nach Belieben kombiniert werden Variante WA Variante WA2 Variante WA3
Komponenten: Komponenten: Komponenten:
* 1 x X01 *1xX01 *1xX03 *1xX0l *1xX03
* 1 x X03 *1xX02 *1xX07 *1xX02 *1xX06
[CHROMA
Mehr Infos: www.chroma-messer.de PROFESSIONAL TOOLS Mehr Infos: www.chroma-messer.de
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BROTSCHNECKSCHE MlT GRUﬁE SOS§E PESTO '
g L
~ Fir4 Personen = Zubereltungsdauer- 30 Mlnuten I Ruhezelt 60 Mlnuten
e Backzelt 60 Mlnuten . SN L T s
-* Zuta.ten__Brots._t_:'j_ﬁp_éc.ke:_’ *hh\‘ Zutaten Pesto: , ; PR e S Eid j..  ~,_,
2 Handkise "5 =& ¥ C .\“1~Bund Krauter fur Grune SoBe i o,
. 500gMehl - - :._‘.lﬁ’andka.sesr P R
1l4gSalz - _""_'._'\-"."50gWaInusse oder Sonnenblumenkerne “a,. Sl }
300 ml lauwafimes Wassef  ca. 100 ml geschmacksneutrales OI Ao
e Trockenhefe _ - Salz& A e e S S \
5g2uckerf: N el S P T
--"“:, : = A 3 .J: "?—L_Eh s e f‘. : - i .- = ";'__'
L Zubereltung‘ Brotschnecke-‘ e TS : R % A gt L PR

rollen Auf ein. Blech ‘mit. Backpapler legen und\QOCh elnmal 30 Mlnutenrruhen Ias.s;e’.-ift.=
N "'-«\_L“ e \-,_ S e --1*-..,;,"_. X _. ¢ 3 o S % --‘-¢t‘, ."ha- c S ',' : i
o ZuQeteltUng PestOf St = 2 Ty 2 e i
ter; den. H;andkase und die Nusse Rlemschnelden, zugqmmen mlt dem OFpurleren,
= rnlt Salz”und Pfeffer abschmecken. SR , s g

Fur:dlé Brotschnecke den Handkase sehr fem wurfeln..,Das Mﬁhl mit dem Salz in einer
Schussel vermlschen die ybngen Zutaten. hinzufiigen und alles sehr sorgfaltig. verknetén bis
der ng Blasen wirft und sich von de|= Schussel 1ost. Mﬂmm Tuch bedeckt@_n einem

~warmen ort 3Q\M|nuten ruhen Jassen. S S o S -

e ™ Danach ‘dé‘n Telg zu emgm:a 56 cm 1angen Rolle formen uncL dlese zu elne_r Schnecke ein-

-H‘L\
Gk 3 = . .- o : : S ." ;'_..'.;- A_;. 5 \‘.\x " CHROMA
.~ Mehr Infos: www.mirko-reeh.com = g == - - S TR ~ PROFESSIONAL CNIVES~.
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DIE KOCHMESSER

Profi-Qualitdat seit Gitber 30 Jahren

Autorisierter Fachhdndler:

Importeur: CHROMA Messer GmbH & Co. KG, www.chroma-messer.de
All designs are patented
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