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NATURENS UNIKE KRAFT  

KOMBINERET I EN KNIVSERIE 
 

Disse unikke knive kombinerer et naturligt udseende med ekstrem skarphed. Et elegant 

og specielt formet birketræsskaft kommer sammen med knivstål af højeste kvalitet og 

et moderne bladdesign. 

 

 

 
 

• Ishærdet klinge med en optimal hårdhed på 58 HRC. 

 

• Højlegeret rustfrit stål for høj kantfastholdelse. 

 

• Ekstraordinære klingeformer. 

 

• Høj balance på grund af perfekt vægtfordeling. 

 

• Ædelt og unikt formet håndtag lavet af birketræ 
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UNIKT GREB 
 

Birk står for liv, styrke, holdbarhed og pålidelighed. Det er ikke kun stammen, der er let 

at genkende, men også dens helt specielle træfibre, der gør, at enhvert VIVUMgreb er 

unikt. Ikke to greb er ens. De nye former på grebet ser ikke kun imponerende ud, men 

ligger også tæt i hånden. Designet er klart og udtryksfuldt. Træet føles naturligt 

behageligt. 

 

EKSTRAORIDINÆR BLADFORM 
 

Kombinationen af de usædvanlige klingeformer og grebene i birketræ skaber unikke 

stykker, der kombinerer naturens kraft og metalets styrke. De ekstraordinære 

klingeformer er i harmoni med håndtaget af birketræ og tillader en endnu længere 

skærebevægelse. Dette gør det nemmere for dig at skære maden og samtidig mærke  

skæreoplevelsen. 

 
ISHÆRDET KLINGE 
 

VIVUM-serien står for manuelt håndværk i stedet for seriel ensartethed. Tilbage til 

oprindelsen, tilbage til håndværksarbejdet. Som et unikt stykke færdigbehandles hver 

kniv i hånden af vores erfarne personale. Vi bruger et specielt højlegeret stål til VIVUM 

serien, fordi stålkvaliteten bidrager væsentligt til en skarp skæreoplevelse. Dette stål 

skaber en fremragende skæreydelse, enestående hårdhed og god 

korrosionsbestandighed. Under hærdningsprocessen hærdes klingen under 

beskyttelsesgas ved 1.100 °C. Bladene er herefter istempereret ned til -100° C for at 

sikre den nødvendige fleksibilitet og spændstighed af knivene og for at optimere 

materialestrukturen. Dette resulterer i en optimal hårdhed på 58 HRC. 
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Santoku  18 CM. Item No.: 8 3642 182KH EAN: 4009215188943.  
 
 
 
 

 

 

 
Paring Knife  10 CM. Item No.: 8 3647 102H EAN: 4009215188967.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

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

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