HENRIK FOGH

NATURENS UNIKE KRAFT
KOMBINERET I EN KNIVSERIE

Disse unikke knive kombinerer et naturligt udseende med ekstrem skarphed. Et elegant
og specielt formet birketraesskaft kommer sammen med knivstal af hgjeste kvalitet og
et moderne bladdesign.

’ V|V »»—> EDICK %
| y | I HIGH CARBON - NO STAIN. 3
MADE IN GERMANY e

/

e Ishaerdet klinge med en optimal hardhed pa 58 HRC.
e Hpojlegeret rustfrit stal for hgj kantfastholdelse.

e Ekstraordinaere klingeformer.

e Hgj balance pa grund af perfekt vaegtfordeling.

e /delt og unikt formet handtag lavet af birketrae
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UNIKT GREB

Birk star for liv, styrke, holdbarhed og palidelighed. Det er ikke kun stammen, der er let
at genkende, men ogsa dens helt specielle traefibre, der ger, at enhvert VIVUMgreb er
unikt. Ikke to greb er ens. De nye former pa grebet ser ikke kun imponerende ud, men
ligger ogsa teet i handen. Designet er klart og udtryksfuldt. Traeet foles naturligt
behageligt.

EKSTRAORIDINAR BLADFORM

Kombinationen af de usaedvanlige klingeformer og grebene i birketrae skaber unikke
stykker, der kombinerer naturens kraft og metalets styrke. De ekstraordinzere
klingeformer er i harmoni med handtaget af birketrae og tillader en endnu leengere
skaerebevagelse. Dette gor det nemmere for dig at skeere maden og samtidig maerke
skaereoplevelsen.

ISHARDET KLINGE

VIVUM-serien star for manuelt handvaerk i stedet for seriel ensartethed. Tilbage til
oprindelsen, tilbage til handvaerksarbejdet. Som et unikt stykke feerdigbehandles hver
kniv i hdnden af vores erfarne personale. Vi bruger et specielt hgjlegeret stal til VIVUM
serien, fordi stalkvaliteten bidrager vaesentligt til en skarp skeereoplevelse. Dette stal
skaber en fremragende skaereydelse, enestaende hardhed og god
korrosionsbestandighed. Under hardningsprocessen hardes klingen under
beskyttelsesgas ved 1.100 °C. Bladene er herefter istempereret ned til -100° C for at
sikre den ngdvendige fleksibilitet og speendstighed af knivene og for at optimere
materialestrukturen. Dette resulterer i en optimal hardhed pa 58 HRC.
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Santoku 18 CM. ltem No.: 8 3642 182KH EAN: 4009215188943.

FVIVUM 225 5

Paring Knife 10 CM. ltem No.: 8 3647 102H EAN: 4009215188961.

Utility Knife, serrated edge 18 CM. ltem No.: 8 3644 182H EAN: 4009215191172.
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Chef's Knife 21 CM. ltem No.: 8 3647 212H EAN: 4009215188929.

o \VIVUM S

ASADOR

BBQ Knife ASADOR 22 CM. Item No.: 8 3626 222H EAN: 4009215191165.

Bread Knife, serrated edge 26 CM. ltem No.: 8 3639 262H EAN: 4009215188950.

Henrik Fogh ApS Elsenbakken 19 DK-3600 Frederikssund TIf: 47339898
www.dickknive.dk Mail: info@dickknive.dk


http://www.dickknive.dk/

