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PRODUKCJA

Do dzi$ noze firmy FELIX w Solingen powstajg w tradycyjny rzemiesiniczy sposob. Rozpoczyna sig to w momencie
wykuwania w matrycy kawatka metalu lub — w zalezno$ci od wzornictwa — wyttaczania surowca na n6z z wysoko-
stopowej stali przeznaczonej na ostrza. Wszystkie potfabrykaty nozy sg hartowane i wymrazane, niektére hartowane
prozniowo i wymrazane. W momencie opuszczenia fabryki néz ma za sobg ok. 45 etapow roboczych. Wigkszos¢

z nich wykonywana jest recznie.

Po pierwszych wstepnych etapach szlifowania nastgpuje szlifowanie gtadkie — tzw. plistowanie (rodzaj polerowania).
W firmie FELIX ostrza plistowane sg na ttusto oraz szlifowane na matowo. Tylko w ten sposéb powstaje gtadka
struktura powierzchniowa klingi, przy czym niewielka chropowato$¢ jest tu zdecydowanie pozadana. W ten sposéb
krojona zywnos¢ nie przywiera do ostrza. Ponadto plistowanie uszlachetnia i dodatkowo zabezpiecza powierzchnie
przed korozja.

Podczas montazu kazdy uchwyt jest recznie dostosowywany do wykroju ostrza. W trakcie pézniejszej obrobki
powierzchnia uchwytu zostaje wygtadzona. Stopniowo grubos¢ ziaren tadmy szlifierskiej staje sie coraz drobniej-
sza... Dopiero wtedy nastepuje wygtadzanie ostrza — ostrzenie na kamieniu wedtug starej tradycji. Wymaga

to duzego doswiadczenia oraz doskonatego wyczucia, by utrzymywa¢ odpowiedni, staty kat oraz site nacisku
podczas ostrzenia. Dlatego w Solingen szlifierzy okres$la sie rdwniez mianem wolnych artystow.

Podczas koncowej kontroli kazdy egzemplarz noza sprawdzany jest pod specjalnym o$wietleniem przez
do$wiadczonych pracownikéw. Jedynie produkty niebudzace zadnych zastrzezen trafiajg do magazynu.
Tam jednak rzadko pozostajg na diuzej, poniewaz tradycyjna solingenska sztuka rzemie$lnicza oraz wyjatkowa

jako$¢ nozy firmy FELIX cieszg sie niestabnaca popularnoscia.

Podczas produkcji nozy Felix — poczawszy od surowca The production of a Felix knife — a knife goes
az po gotowy produkt — dany néz przechodzi przez through about 45 procedures from blank to
ok. 45 etapow roboczych. Wiekszo$¢ z nich wykonywa- finished product. Most of them are by hand.

na jest manualnie.

PRODUCTION

So far FELIX in Solingen have been producing knives with traditional craftsmanship. It all begins with blade blanks
of high-alloyed steel being drop-forged in one piece or stamped — depending on the design. All blade blanks

are ice-hardened, some are even ice-hardened and vacuum-hardened. A knife goes through about 45 different
procedures before it leaves the factory. Most of them are by hand.

The initial grindings are followed by fine-grinding — otherwise known as dry-fining. At FELIX the blades are
dry-fined and mirror-polished. That is how the fine surface structure of the blade is made, whereby the slight rough-
ness is explicitly desired so that nothing clings to the blade. Dry-fining additionally finishes and reseals the

surface against corrosion.

During assembly each handle is fitted to the blade blank by hand. Subsequently the handle surfaces are polished.
The grinding becomes increasingly finer ... and only then is the blade sharpened on the stone, according

to old tradition. A lot of experience and precision is required to keep the angle and the grinding pressure constant
when sharpening. That is why polishers are also called freehand artists in Solingen.

Experienced staff carry out a final inspection of every knife under a special light. Only perfect products make it to
the warehouse. However, they rarely stay there long, as traditional Solingen craftsmanship and the unique
quality of FELIX-knives are becoming increasingly popular.
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S DAMASKUS

NOz na cate zycie. Szlachetny charakter noza DAMASKUS oddziatuje na wiele zmystow. To wynik potaczenia eks-
kluzywnych materiatéw, tradycyj%ﬁth metod produkcji oraz ponadczasowego wzornictwa. Ostrze zostato wykona-
ne z 220 warstw rewtej stali éémascehskiej DSC®, zwanej rowniez damastem. Absolutnie czysta stal do
produkeji ostrzy z odpo o0$cig na zuzycie osiaga wartos¢ 60-62 w skali Rockwella. Uchwyt zostat wykonany z
dﬁwna&ego - jednego z najszlachetniejszych gatunkow drewna na Swiecie. Ten wytrzymaty materiat o duzej
gestosci i mikroporrowatef'struk : jest wykorzystywany przede wszystkim do produkcji instrumentow. Dzigki
emu uchWwatarzaln akture, ktora utatw ia trzymanie. Wyjatkowa kompozycja stali damascenskiej
[ vna wezowego S ia, ze kazdy egzemplarz jest unikatowy. Zgrubienia gornego i doinego odcinka uchwytu

odpowiednie wvaﬁrliénoZa. FMcjonaInoé(: noza DAMASKUS sprawia, ze jest to przedmiot codzi-

ennego uzytku, natomiast jego charakter czyni z niego néz na cate zycie.
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Thekc:| life. The noble character of DA'MASKUS can be seen and felt. It is created from the connection of
exclusive terials,}ﬁiohw:ation and timeless design. The blade is made of 220 layers of hand-forged
stainless DSC® damask steel, als

of 60 - ockwell. The handle is made of snake wood, one of the most precious woods of the world. It is a

y dense, firm and fine-pored material pagticularly used in the design of instruments. It lends its unique haptic
mﬂdle. Each knife is a unique specimén due to the individual structure of the damask steel and the snake
/\ wood. The stop awr(pp:?)»(lower end of the handles provides perfect balance to the knife. The function
% maw commodity; the character makes it the knife for life.

alled wild damask. The absolutely pure blade steel achieves a cutting stability
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862021 - n6z szefa kuchni - 8“ = 21 cm*
Chef's knife

866003 - n6z Santoku - 7“ = 18 cm*
Santoku knife

| siegniecie gwiazd. Gdy mit taczy sie z wspbtczesnoscia, powstajg tak wyjatkowe i jednoczesnie przy-

e przedmioty jak n6z kuchenny DAMASKUS, wyposazony w uchwyt z raffiru®. Ostrze wywodzi sie z mitu.

) wykonane z 220 warstw recznie kutej, nierdzewnej stali damascenskiej DSC®, zwanej damastem, i osiaga
€ na zuzycie rzedu 60-62 w skali Rockwella. Uchwyt uformowano z raffiru®, kompozytu zywicy epoksydo-
oW aluminium. Dzieki wykoriczeniu na wysoki potysk materiat I$ni i mieni sie kolorami. Wyjatkowa struk-
uchwytu sprawia, ze kazdy noz to przepigkny unikat. N6z stanowi potaczenie wielowiekowej tradycji z
_;,‘.-’" jonalnoscia. Wybierajac n6z DAMASKUS z uchwytem z raffiru®, rwniez kucharze amatorzy mogq

cigWiazd. ..

—

Like reaching for the stars. When mythos and modernity meet, they create wonderful and conducive items such

as the cooking knife DAMASKUS with Raffir® handle. The blade originates from the legend. It is made from hand-

forged DSC® with stainless steel damask in 220 layers, wild damask and reaches a cutting accuracy of 60-62

- Rockwell. The handle is made from Raffir®, a composite of epoxy resin and aluminium flakes. Due to the special
high-gloss finish, the material exhibits its dazzling colour luminance and radiance. The individual structure of blade
and handle make each knife a ,one of a kind‘ and a unique beauty. This knife combines centuries of tradition
and material with aesthetic form and brilliant function. Also hobby cooks will achieve stars in their kitchen with the

. DAMASKUS with Raffir® handle...
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Na wybor noz pre‘lizynn‘iRc"fw. Jeﬁym z nich jest kolorystyka. Niebieski uchwyt wykonany jest z raffiru®.

‘ DMjizcze intensywniej I$ni i mieni sie kolorami. BLUE LINE stanowi synteze tradyciji, jakosci, funkcji,

-"J GIJ wzornictwa oraz nowoczesnosci. DAMASKUS BLUE LINE taczy tradycyjng sztuke rzemiesiniczg z wymogami stawi-
anymi wysokiej jako$ci materiatom, dodatkpwo wyréznia sie funkcjonalnoscia i ponadczasowym pieknem przedmi-

otow codziennego uzytku.
—
/ Many factors must be considered when deciding which knife to buy. The emphasis of colourful effects is just one
- factor to consider. The blue handle is also made from Raffir®. This further enhances the radiance and colour

brilliance of_mis.un-'rq’lfé'r'naterial. BLUE LINE is a composition of tradition, quality, function, design, and modernity.
MASKUS BLUE LINE combines traditional craftsmanship with modern demands for qualitative high-value

./’ materials, functional commodities, and a timeless, beautiful form.
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Precyzja i lekko$¢. Nazwa noza uniwersalnego VULCANUS pochodzi od Wulkana, boga kowali. Swoj niezwykle ‘ \ \ \ \
intensywny potysk i imponujacy wyglad ostrze zawdzigcza wykonczeniu mtotem. Zostato uformowane z'g':/w‘arstw‘x 5

japonskiej wielowarstwowej stali damascenskiej VG10, hartowanej i wymrozonej, dzieki czemu struktura stai.pst '
subtelniejsza i gestsza. Ostrze o twardosci 60-62 w skali Rockwella tnie niezawodnie, precyzyjnie i iatwo Dzieki

delikatnym réwnolegtym Ztobieniom uchwyt wykonany z wzmocnionego wtoknem szklanym poliamidu PA6“9.tworz \, \'
wa przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia, dobrze lezy w dtoni. N6z VULCANUS wyréznia sie funkqonﬂpﬁmq

i odporno$cig na zuzycie, mozliwo$cig duzego obcigzania oraz wysokq jakoscig zastosowanychmaterla’row Noz-c‘

doskonatej, wyrazistej formie oraz wyjatkowej prezenciji. (

Precision and lightness. VULCANUS, the god of the art of forging, lent his name to this Santoku knife.

The hammered finish provides the blade with the powerful vibrancy and impressive optic. It is made

of Japanese VG10 form damask multi-layer steel in 67 layers and ice-tempered which renders the steex.,
structure even more refined and dense. The blade achieves a rigidity of 60— 62 Rockwell and cuts g
that needs cutting safely, precise and with ease. The handle, made of food safe and glass bea

PA6-polyamide, handles safely due to the fine, parallel running joints. VULCANUS is cha
high cutting stability and convincing function, resilience and the quality of selected
shaped knife with clear design language and extraordinary optic.

o ‘“ﬁg i x
0 zﬁséﬂpku 754 = 19 cm*

Santoku knife

ity



ABSOLUTE ML

Kto gotuje z pasja, potrzebuje wyjatkowego noza. Model ABSOLUTE ML

to mito$¢ od pierwszego wejrzenia. Wszystko bowiem, czego mozna
oczekiwac, patrzac na ABSOLUTE ML - sprawdza sie w praktyce. Ostrza
sg wykonane z japonskiej, wielowarstwowej formowanej stali damascenskiej
VG10 ztozonej z 66 warstw i wymrazanej po zahartowaniu — co czyni
mikrostrukture stali jeszcze subtelniejsza i gestszg oraz sprawia, iz

osigga twardo$¢ wynoszacq 60 — 62 w skali Rockwella. Uchwyt wykona-

ny jest z bezpiecznego dla zywnosci i wzmacnianego kulkami szklanymi
poliamidu PA6 - tworzywa sztucznego, odznaczajgcego sie absolutng
odpornoscig i wytrzymatoscig. Dzieki drobnym i réwnolegle przebiegajacym
ztobieniom n6z nie $lizga sie i stabilnie lezy w dtoni. Krojenie za pomocg
noza ABSOLUTE ML to przezycie spetniajace oczekiwania najbardziej
wymagajacych pasjonatow kuchni.

N6z jest ztotym laureatem nagrody iF product designawjad
z 50 najpiekniejszych przedmiotéw na $wieciesz dziedzin
konsumpcyjnych.

absolute strength and toughness. It fits safely in the hand than
and parallel-running grooves in the handle. ABSOLUTE ML ma
breathtaking experience.

Winner of the iF Product Design Gold Award for one of the 50 most beautiful
consumer goods of the world.

Meas terpricce Golleclion

product
design award
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@5 FELIX°ZEPTER® HANDMADE

(@ FELIX°ZEPTER® HANDMADE

(@) FELIX®ZEPTER® HANDMADE

911 - n6z do warzyw - 4,5 =11 cm*
Paring knife

g

508520 - n6z do miesa i pieczeni - 8“ =20 cm*
Carving knife

506007 - n6z Santoku ze ztobieniem - 7,5 = 19 cm*

Santoku knife, with hollow edge

507220 - n6z do chleba - 8“ =20 cm*
Bread knife

500718 - widelec do migsa - 7“ = 18 cm*
Meat fork

14-15



(&) FELIX*ZEPTER® HANDMADE

- (&) FELX"ZEPTER® HANDMADE _ !

'\~::::f‘lllnnll
500222 Z - dwuczesciowy zestaw azjatycki
2 piece Asia set
Zawartos¢/Contents:
501511, 506007

(&) FELIXZEPTER> HANDMADE

500002 Z - dwuczesciowy zestaw do pieczeni
2 piece carving set

Zawartosé/Contents:

508520, 500718

500004 Z - czteroczeSciowy zestaw nozy
4 piece knife set

Zawarto$¢/Contents:

501511, 508520, 506007, 507220

Meas terpricce Golleclion

Wysokiej jakosci produkty do pielegnacjii polecane bloki na hoze - od strony 72
High-quality care products and recommended knife blocks from page 72

16-17



ABSOLUTE ML LINESS

Podczas przygotowania positkow kolory odg 1\3;'._
oy kY ‘\ 5
groszek, zbtta papryka, czerwone po idory {\.‘: n

do jedzenia. Kolory w uchwycie noza zachecajg d 7
o twardos$ci 60-62 w skali Rockwella zosta |
japonskiej wielowarstwowej stali damascens
wymrozone, dzieki czemu struktura stali jest sub
na ostrzu podkre$lajg jego wyrazistg forme. Uchwy
nionego wtdknem szklanym poliamidu PAG, tworzywa p

kontaktu z zywno$cig, charakteryzujgcego sie nadzwycza
i odpornoscig. Dzieki delikatnym réwnolegtym Ztobieniom ucf
wyslizguje sie i dobrze lezy w dtoni. ABSOLUTE ML LINES to nd
ktorzy podczas gotowania korzystajg ze wszystkich zmystow.

o edrd . h SO
518520 - n6z do migsa i pieczeni - 8“ = 20 cm* '
, 4 Carving knife‘

Colour plays an important role in food preparation. Green peas, yellow
peppers, red tomatoes — the colours on the plate go a long way towards
whetting the appetite. And this coloured knife handle, hones the desire

to cook. The blade is made from Japanese VG10 form damast multi-layered

516007 - n6z Santoku - 7,5“ = 19 em*

steel with 66 layers and is ice-hardened, making the microstructures in Santoku knife

the steel finer and more compact, achieving a hardness of 60-62 Rockwell.
The lines in the blade emphasis the clean lines of the design. The handle

is made from food-safe and glass-bead-reinforced PA6 polyamide, a plastic
which is characterised by absolute durability and toughness. Thanks to

the fine, parallel grooves in the handle, the knife can be held firmly in the
hand without slipping. ABSOLUTE ML LINES is a knife for chefs who

cook with all of their senses.

517220 - n6z do chleba * 8“ = 20 cm*
Bread knife

e |

- . 510718 - widelec do migsa - 7 = 18 cm*
. Meat fork




510222 Z - dwuczesciowy zestaw azjatycki
2 piece Asia set

Zawartos¢/Contents:

511511, 516007

510002 Z - dwuczesciowy zestaw do pieczeni

bl

2 piece carving set

Zawartos¢/Contents:

518520, 510718

y

510004 Z - czteroczeSciowy zestaw nozy
4 piece knife set

Zawartosé/Contents:

511511, 518520, 516007, 517220
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%) FELX"ZEPTER® HANDM

RESOLUTE

Co tnie lepiej niz stal wykorzystywana do produkcji ostrzy? Stal przezna-

171010 - n6z do szpikowania - 4“ = 10 cm*
Paring knife

)

177113 - néz uniwersalny, ostrze w ksztatcie fali - 5“ = 13 cm*
Universal knife, scalloped

czona na ostrza do golenia. RESOLUTE to pierwszy na Swiecie
egzemplarz noza z ostrzem ze stali wykorzystywanej do produkcji zyletek.
Model RESOLUTE osigga unikalng odporno$¢ ostrza na zuzycie,

) FELICZEPTER" HANDMADE

mieszczac sie w przedziale 59 -60 w skali twardosci Rockwella. Rekojesé
posiada subtelny wyglad i ergonomiczny ksztatt oraz pewnie lezy

w dfoni. Z uwagi na doskonate wywazenie, sita ciecia samorzutnie przenosi
sie na krojony obiekt. Je$li podczas przyrzadzania potraw przywigzujecie
Panstwo wage do absolutnej funkcjonalno$ci narzedzia tnacego, A L

a jednoczeénie zalezy Wam na estetycznym i powsSciggliwym designie, to
RESOLUTE jest nozem na cate zycie.

171016 - n6z wielofunkcyjny - 6,5“ = 16 cm*

Uhonorowany nagrodg Red Dot Design Award. Kitchen knife

What cuts better than blade steel? Razor blade steel. RESOL AN i ‘ /
first knife in the world with a blade made of razor blade steel. RE \ e — ——

achieves a unique edge retention of 59 - 60 Rockwell. The ha

discreet, ergonomically shaped and fits snugly in the hand. No p
is needed to cut, due to the excellent balance of the knife. RES
is the “knife for life” for anyone attaching importance to a reliab :.
designed but aesthetic knife for food preparation. 4

176007 - n6z Santoku ze ztobieniem - 7 = 18 cm*
Santoku knife, with hollow edge

(@) FELIX"ZEPTER® HANDMADE
/
/i
/
— /
/

171221 - noz szefa kuchni - 8“ = 21 cm*
Chef's knife

Winner of the Red Dot Design Award.

(@) FELX"ZEPTER® HANDMADE

&,

=7
reddot design award N e s & > . 177224 - n6z do chleba - 9,5“ = 24 Clm*
winner ’ g~ o Bread knife

22-23



170002 Z - dwuczesciowy zestaw nozy
2 piece knife set

Zawarto$¢/Contents:

177113, 171221

170222 Z - dwuczeSciowy zestaw az;atyckl?‘ %
2 piece Asia set.

171016, 176007!

i

N\

Zawartost/Contents:.
A

4

v

170004 Z - czteroczeSciowy zestaw nozy . ;

4 piece knife set.
Zawartosc/Contents

171010, 177113, 171221, 177224 « \
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FIRST CLASS

FIRST CLASS - spéjrz na ich wyjatkowg jako$é. Wykonane sg ze stali
X50 CrMoV15 stosowanej do produkcji ostrzy, wykuwanej w matrycy
z jednego kawatka oraz hartowanej prozniowo i wymrazanej. Materiat osigga

® o .1

811307 - n6z do obierania - 2,5 =7 cm*
Turning knife

N |
wyrdznia sie dtugotrwatg odpornoscig na zuzycie i korozje. Podwojna —— -

gtowica — na dolnym i gérnym konfcu uchwytu — nadaje modelowi FIRST 811509 - n6z do warzyw - 3,5 =9 cm*
Paring knife

delikatng, gesta i jednorodng mikrostrukture, co gwarantuje, iz ostrze

CLASS idealne wywazenie. Ergonomiczna rekojes¢ pewnie lezy
w dfoni. FIRST CLASS to niezawodny i nieskomplikowany noz, ktory

dzieki swej prostej elegancji i ponadczasowemu wygladowi codziennie e .' - — 1
udowadnia swa wyjatkowa jakosc. ® ®

811010 - n6z do szpikowania - 4“ =10 cm*
Paring knife

e o o V%

816001 - n6z do warzyw i owocow - 4,5 =12 cm*
Petty knife

. o ANDMADE
@ FELNCZEPTER® HANDMAD, . . 1
| .
|

814612 - ndz do stekow - 4,5 =12 cm*
Steak knife
Bez rysunku: 817112 z zabkami
No image: 817112, with serrated edge

(@) FELIX°ZEPTER® HANDMADE . . l —‘

813113 - n6z do pomidoréw - 5“ =13 cm*
Tomato knife

It is easy to see the unique quality of FIRST CLASS. The drop-forged blade
made from one piece of X50 CrMoV15 blade steel is vacuum-hardened

‘;-‘ FELIX ZEPTER HANDMADE

and ice-hardened. The material achieves a fine, compact and homogenous
grain structure. This guarantees a blade which stands out due to its
long-lasting edge retention and resistance to corrosion. The double crop —
at the lower and upper part of the handle - provides FIRST CLASS

with perfect balance. The ergonomically formed handle fits snugly and
safely in the hand. FIRST CLASS is a reliable and uncomplicated

knife which proves its unique quality every day with its elegance and time-

less beauty.

(&) FELIX° ZEPTER® HANDMADE | . ‘

© 811116 - néz do filetowania, gietki - 6“ = 16 cm*

e 9 Filleting knife, flexible
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812113 - n6z do usuwania kosci - 5 =13 cm* RS S8 X 2 DO NTNTA 0 0 . 812018 n6z szefa kuchni - 7 = 18 cm*
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) FELIX>ZEPTER® HANDMADE

810333 - trzyczesSciowy zestaw nozy 4

3 piece knife set :
Zawarto$¢/Contents: "

811010, 811015, 812021

(@) FELIX*ZEPTER® HANDMADE

810002 - dwuczesciowy zestaw do pieczeni §
2 piece carving et~ .
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5 ZEPTER® HANDMADE
) FELX’ ZEPTE!

FIRST CLASS WOOD —— |

FIRST CLASS WOOD to klasyczna pieknos¢ o Srédziemnomorskim,
czarujacym charakterze. W kwestii produkcji oraz jakosci — FIRST CLASS
FIRST CLASS WOOD zachwyca dzigki swemu niezwyktemu uchwytowi

obierania - 2,5“ =7 cm*
Turning knife

wykonanemu z drewna oliwnego. Stosuje si¢ wytacznie drewno oliwne 5 - e e o \ |
z Andaluzji, nierzadko pozyskiwane z 1000-letnich drzew przy ograni-
czonej wycince oraz wylesianiu prowadzonemu pod kontrolg panstwowych
instytuciji. Struktura drewna oliwnego jest gesta i stata, jednorodna

831509 - n6z do warzyw - 3,5“ =9 cm*
Paring knife

i subtelna. Drewno oliwne przoduje dzieki antyseptycznemu sktadowi oraz
swej dtugotrwatosci. Dzigki odrobinie pielegnacji drewno to zachowuje
swa jasng strukture, intensywng barwe oraz wyrazisto$¢.

831010 - néz do szpikowania - 4“ = 10 cm*
Paring knife

FIRST CLASS WOOD is a classical beauty with Mediterranean flair.

The quality and production method is like FIRST CLASS but FIRST CLASS
WOOD stands out due to the particular radiance of the olivewood
handle. Olivewood from Andalusia is exclusively used. There the wood is

gained from trees of up to 1000 years of age in special limited defore- B s .

station and reforestation programmes under state supervision. ‘:’j fure - ‘ 836001 - noz do warzyw i owocow - 4’5‘I;Ztt:/2kr(1:irfg*
of olivewood is compact, hard, regular and fine. Olivewood is endowed | 7 5

with antiseptic qualities and longevity. With a little treatment frc |
time the wood retains its structure and intensive fi,f o

(&) FELIX°ZEPTER® HANDMADE | e

&) FELIX*ZEPTER® HANDMADE

833113 - n6z do pomidoréow - 5“ =13 cm*
Tomato knife

834612 - n6z do stekow - 4,5 =12 cm*
Steak knife
Bez rysunku: 837112, z zabkami
No image: 837112, with serrated edge

(g FELIX ZEPTER® HANDMADE

832113 - noz do usuwania kosci * 5“ =13 cm*
. Boning knife

W




831015 - néz wielofunkcyjny - 6 = 15 cm*
Universal knife

836007 - n6z Santoku ze ztobieniem - 7% = 18 cm*.
Santoku knife, with hollow edge

832018 - n6z szefa kuchni- 7“=18 cm* o |
Chefs knife

AN N

4 y
n n :
831221 - n6z szefa kuchni z ostong na palce - 8 =21 cm*, ?
Chef's knife, with finger guard = §

o RS K K
831921 - néz do miesa i pieczeni - 8“;..21cmt§ ,é\ 4
Meat- and carving knife A A
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830716 - widelec do miesa - 6,5% = 16 cm* Z\ ”\ ‘

Meat fork
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LADY'S LINE

Kto lubi gotowaé, potrzebuje funkcjonalnych narzedzi. Dotyczy to w réwnym
stopniu kobiet i mezczyzn, a wszystko zaczyna sie od noza. N6z LADY'S LINE

961012 - n6z do szpikowania - 4,5 =12 cm*

3 _ S , Paring knife
zostat stworzony specjalnie dla kobiecych rak, poniewaz zwykle sg one nieco

mniejsze i delikatniejsze. Ergonomicznie uksztattowana rekojes¢ z drewna
oliwnego perfekcyjnie przylega do powierzchni dtoni, prowadzac reke podczas
krojenia. Ostrze ze stali X50 CrMoV15 jest kute matrycowo w jednym kawatku.
Ponadto jest ono hartowane metodg prozniowa i lodem, posiada wyjatkowo
drobna, gestg i homogeniczng strukture, ktéra zapewnia wysokg wytrzymatos¢

na stepienie i odpornos¢ na korozje. N6z LADY’S LINE sprawia, ze przygoto- 961015 - n6z wielofunkcyjny - 6 = 15 cm*

waniu potraw towarzyszy lekko$¢ i niestabnaca radosé, ktora daje korzystanie Universal knife

z tego funkcjonalnego i niezwykle pieknego narzedzia.

Functional tools are a prerequisite for anyone who loves to cook. This applies
to both men and women, and starts with the knife. The LADIE’S LINE is
designed specifically for women's hands since they are generally smaller and

966003 - n6z Santoku - 7“ = 18 cm*
Santoku knife

more slender. The ergonomically shaped handle — available in red (plastic)
and olive wood - fits perfectly into the palm of hand and guides the hand
when cutting. The blade, made from X50 CrMoV15 blade steel, is drop-forged
in one piece. It has been hardened using both vacuum and ice and has a
fine, dense and homogeneous structure ensuring long-lasting edge retention
and corrosion resistance. The LADIE’S LINE makes the preparation of dishes
easy. At the same time, handling such a functional and exceptionally beautiful

962018 - noz szefa kuchni : 7“ = 18 cm*

tool brings sustained joy. .
Chef's knife

967222 - n6z do chleba - 8,5“ = 22 cm*
Bread knife

Professional Collection 4041
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971012 - néz do szpikowania - 4,5 = 12 cm*
Paring knife

971015 - néz wielofunkcyjny - 6“ = 15 cm*
Universal knife

M Lac%{a, Line
,i‘ FELIX' ‘ZEI‘?‘IEII HANDMADE

976003 - n6z Santoku - 7¢ = 18 cm*
Santoku knife

< Laduy Line

(@) FELIXZEPTER® HANDMADE

972018 - ndz szefa kuchni : 7“ = 18 cm*
Chef‘s knife

<~ Jadyyline

(@) FELX"ZEPTER &HRNDMIDE

977222 - néz do chleba - 8,5 =22 cm*
Bread knife

Professional Collection

979506 - 6 czesSciowy zestaw nozy z blokiem
magnetycznym w kolorze oliwkowym

6 piece magnetic knife block set olive
Zawarto$¢/Contents:

971012, 971015, 976003, 972018, 977222, 909400

969506 - 6 czeSciowy zestaw nozy z blokiem magnetycznym
6 piece magnetic knife block set red

Zawarto$¢/Contents:

961012, 961015, 966003, 962018, 967222, 909400

Wysokiej jakosci produkty do pielegnacji i polecane bloki na noze - od strony 72
High quality care products and recommended knife blocks from page 72
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PLATINUM

PLATINUM to néz uksztattowany w sposéb ergonomiczny, dla kazdego,

kto preferuje jasny i powsSciagliwy design. Klinga ze stali chromowo-
molibdenowo-wanadowej, wykorzystywanej do produkcji ostrzy, wykuwana
jest w matrycy z jednego kawatka. Materiat oraz staranne, reczne wy-
konanie gwarantujg wysokg odpornos¢ ostrza na zuzycie i korozje,
elastyczno$¢ klingi oraz dtugg zywotno$¢ noza. Uchwyt jest masywny

i pewnie lezy w dtoni. Skonstruowany jest z poliamidu 6GF — szczeg6lnie
mocnego tworzywa sztucznego, bezpiecznego dla zywnosci, ktére wykorzy-
stywane jest gtownie jako materiat konstrukcyjny. Wybierajac

PLATINUM, decydujg sie Pafnstwo na noz, ktéry dzien po dniu udo-

wadnia swe niezawodne dziatanie.

PLATINUM is an ergonomically shaped knife for those wanting a clear and
simple design. The blade is drop-forged in one piece from chromium
molybdenum vanadium blade steel. The material and its careful workman-
ship by hand guarantee high edge retention, resistance to corrosion,

blade flexibility and longevity. The handle fits snugly and safely in the hand.
It is made of 6GF Polyamide, a particularly hard and food-safe plastic
which is mainly used as construction material. PLATINUM is a knife which
performs its task reliably day after day.

Professional Collection

(@) FELIX"ZEPTER® HANDMADE

951307 - néz do obierania - 2,5“ =7 cm*
Turning knife

~
AAAAAAAA o

/
T ————/

951509 - n6z do warzyw - 3,5“ =9 cm*
Paring knife

@) FELIXZEPTER® HANDMADE

951009 - néz do szpikowania - 3,5 =9 cm*
Paring knife

951012 - n6z do szpikowania - 4,5 =12 cm*
Paring knife

(@ FELIX"ZEPTER® HANDMADE

f—‘ i Vi

954611 - n6z do stekow - 4,25“ =11 cm*
Steak knife

@ FELCZERTER: HANDMADE

952113 : n6z do usuwania kosci * 5“ = 13 cm*
Boning knife

/
== . //
. g

< 4 //,

952115 - n6z do usuwania kosci - 6“ =15 cm*
Boning knife

Bez rysunku: 852215, gietki

No image: 952215, flexible

44 -45



(B FELIX®ZEPTER® HANDMADE

951215 - n6z szefa kuchni - 6“ =15 cm*
Chef's knife

@) FELI"ZEPTER" HANDMADE

951221 - n6z szefa kuchni - 8“ =21 cm*
Chef's knife

951223 - n6z kszefa kuchni - 9“ = 23 cm*
Chef's knife

(@ FELIXZEPTER® HANDMADE

951226 - n6z szefa kuchni - 10“ = 26 cm*
Chef's knife

- FELIX ZEPYEB HANDMADE

952021 - n6z szefa kuchni, ekstra szeroki - 8“ = 21 cm*
Chef's knife, wide

& FELICZEPTER® HANDMADE

951015 - n6z wielofunkcyjny - 6“ = 15 cm*
Universal knife

Professional Collection

(@) FEUKZEPTER® HANDMADE

951118 - néz do filetowania, gietki - 7“ = 18 cm*
Filleting knife, flexible

951921 - néz do migsa i pieczeni - 8“ =21 cm*
Meat- and carving knife

(&) FELIXZEPTER® HANDMADE

951926 - n6z do miesa i pieczeni - 10“ = 26 cm*
Meat- and carving knife

(@ FELIXZEPTER® HANDMAD E

957222 - n6z do chleba - 8,5“ = 22 cm*
Bread knife

950716 - widelec do miesa - 6,5 = 16 cm*
Meat fork

@ FEuezEeTERe HANOMADE

956003 - n6z Santoku - 6,5 = 16 cm*
Santoku knife

46 - 47



@ FELX°ZEPTER® HANDMADE

950002 - dwuczesciowy zestaw do pieczeni
2 piece carving set

Zawarto$¢/Contents:

950716, 951921

999506 - szescioczesciowy zestaw nozy z blokiem
6 piece knife block set

Zawarto$¢/Contents:

951012, 951015, 951221, 951921, 957222, 990005

. > HANDMADE
ol s 2 e

950006 - szescioczesciowy zestaw nozy z blokiem
6 piece knife block set

Zawarto$¢/Contents:

951012, 951015, 951221, 951921, 957222, 950011

950033 - trzyczesSciowy zestaw nozy
3 piece knife set

Zawarto$¢/Contents:

951009, 951015, 951221

Wysokiej jakosci produkty do pielegnacji i polecane bloki na noze - od strony 72
High quality care products and recommended knife blocks from page 72
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GLORIA LUX

GLORIA LUX to jakos¢ i funkcjonalnos¢ potaczona z
twem. Klinga wykonana ze stali chromowo-molibde

(@) FELX° ZEPTER® HANDMADE .
) \
> - . f

901307 - néz do obierania - 2,5“ =7 cm*
Turning knife

A\ )
N\

- 901509 - n6z do warzyw - 3,5“ =9 cm*
Paring knife

wykuwana jest w matrycy z jednego kawatka. Gtow
dodatkowq ochrong podczas krojenia i sprawia, ze
wywazony. GLORA LUX doskonale lezy w dtoni i g

() FELIX®ZEPTER® HANDMADE

odpornos¢ ostrza na zuzycie oraz na korozje. Uch
sztucznego, wykonany z materiatu o nazwie polioks
jest odporny i tatwy w czyszczeniu. GLORIA LUX tc
klasyk wsrod nozy. Zaréwno dla kucharzy amatorow

(&) FELIX"ZEPTER® HANDMADE

° & o

N i - i \ y4

GLORIA LUX is quality, function and traditional des ) - ' £ W,
' ! i, \ 901069 : n6z do szpikowania - 3,5 = 9 cm*
forged blade is made from chromium molybdenum - ¢ Paring knife

L . =

® ® ®
—— ——— \\\7 4

901011 - n6z do szpikowania - 4,5“ =11 cm*
Paring knife

steel in one piece. The crop gives the hand extra p
and balances out the knife. GLORIA LUX fits very
and guarantees long-lasting edge-retention and resista
The handle is made of plastic called polyoxymethylene, PO
and is both easy to clean and sturdy. GLORIA LUX is a timelessly
classic knife. Suitable for both amateurs and professionals.

(@) FELX°ZEPTER® HANDMADE

@ FEUKZEPTER® HANDMADE . . .

P /

904611 - n6z do stekow - 4,5 =11 cm*
Steak knife

901013 - néz do szpikowania - 5“ = 1
Universal

® HANDMADE . ﬁ
|
—————— //

’v Nt

901015 - n6z wielofunkcyjny - 6 = 15 cm*
Universal knife

Professional Collection 5051



),

904514 - néz do sera - 5,5 =14 cm*
Cheese knife

907011 - n6z do pomidoréw - 4,5 = 11 cm*
Tomato knife

902115 * n6z do usuwania kosci * 6“ =15 cm*
Boning knife

(@ FELICZEPTER® HANDMADE

901115 - néz do filetowania, gietki - 6 = 15 cm*
Filleting knife, flexible

() FELICZEPTER® HANDMADE N
/4
R 7

901118 - néz do filetowania, gietki - 7 = 18 cm*
Filleting knife, flexible

ER® HANDMADE

901921 - n6z do miesa i pieczeni - 8“ =21 cm*
Meat- and carving knife

900716 - widelec do miesa - 6,5“ =16 cm*
Meat fork

Professional Collection

@ TR WANDWAE

901215 : n6z szefa kuchni * 6“ = 15 cm*
Chef's knife

[i; FEllel/EP'.ER‘ HANDMADE . . .

901218 - n6z szefa kuchni - 7“ = 18 cm*
Chef's knife

901221 : n6z szefa kuchni - 8“ = 21 cm*
Chef's knife

(@) FELIXZEPTER® HANDMADE

"

\

901223 - ndz szefa kuchni * 9 = 23 cm*
Chef's knife

£

901226 - n6z szefa kuchni - 10“ = 26 cm*
Chef's knife

2 HANDMADE . . 7“‘
)

906003 - n6z Santoku - 7“ = 18 cm*
Santoku knife
Bez rysunku: 907003, ze Ztobieniem
No image: 907003, with hollow edge
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907320 - n6z do chleba - 7,5 = 20 cm*
Bread knife

907221 - n6z do chleba : 8“ =21 cm*
Bread knife

908430 - n6z do tososia - 12“ = 30 cm*
Salmon knife

ZEPTER® HANDMADE \
® |
> — 4
4 = = ey 4
¥ ) /
/

900002 - dwuczesciowy zestaw do pieczeni
2 piece carving set

Zawarto$¢/Contents:

900716, 901921

= 990039 - dziewiecioczesciowy zestaw nozy z blokiem

) o
— Y 9 piece knife block set
" P4 Zawarto$¢/Contents:
® ) N 901009, 901015, 901118, 901221, 901921,
e 907320, 900716, 129526, 990009
® ®

900033 - trzyczesciowy zestaw nozy

3 piece knife set
Wysokiej jakosci produkty do pielegnacji i polecane bloki na noze - od strony 72

Zawarto$¢/Contents:
901009, 901015, 901221 High quality care products and recommended knife blocks from page 72
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GLORIA

GLORIA to néz stworzony do codziennego uzytku. Jego klinga wykonana

601307 - néz do obierania - 2,5“ =7 cm*
Turning knife
ze stali X50 CrMoV15, wykorzystywanej do produkcji ostrzy ostrzy, a jego

staranne wykonanie gwarantujg wysokg odporno$¢ ostrza na zuzycie

i korozje oraz dtugotrwate uzytkowanie. Uchwyt jest masywny i pewnie
lezy w dfoni. Jest on, tak jak w przypadku modelu GLORIA LUX, wykonany

601509 - néz do warzyw - 3,5 =9 cm*

z polioksymetylenu. Jest bezpieczny dla zywnosci, bardzo stabilny Paring kS
i i

oraz posiada gtadka powierzchnie. W dotyku przypomina drewno, jest
jednak tatwiejszy w pielegnacji. Wystarczy przemy¢ go cieptg

z odrobing ptynu do mycia naczyn oraz wysuszy¢. Wybierajac model
GLORIA, decydujecie si¢ Panstwo na nieskomplikowany néz

() FELIX' ZEPTER* HANDMADE

0 niezawodnym dziataniu. 601010 - néz do szpikowania - 4“ = 10 cm*

Paring knife

GLORIA is a knife for everyday use. The blade made of X50 CrMoV15
blade steel and careful workmanship guarantee great edge-retention,

(&) FELX*ZEPTER® H . .

resistance to corrosion and longevity. The handle fits snugly in the hand.
Like GLORIA LUX, it is also made of POM plastic. It is food safe,
particularly sturdy and has a smooth surface. The surface feels like wood

607011 - n6z do pomidorow - 4,5 = 11 cm*
Tomato knife

but is easier to clean. Simply wash under warm water with a little
washing-up liquid, dry up and job done! GLORIA is a simple knife with
a reliable function.

608510 - n6z uniwersalny - 4“ = 10 cm*
Universal knife

Bez rysunku: 607110, z zabkami

No image: 607110, with serrated edge

- FEL}X‘ZEPTER- HANDMADE

Universal knife

(&) FELIX°ZEPTER® HANDMADE

Professional Collection 5657



604515 - n6z do sera * 6“ =15 cm*
Cheese knife

601015 - ndz wielofunkcyjny - 6 = 15 cm*
Universal knife

(@ FELIX'ZEPTER® HANDMADE . . . .

601018 - n6z wielofunkcyjny - 7“ = 18 cm*
Universal knife

T
R\

602115 - n6z do usuwania kosci - 6“ = 15 cm*
Boning knife
Bez rysunku: 602215, gietki
No image: 602215, flexible

(&) FELIX°ZEPTER® HANDMADE

604218 - n6z do naktuwania : 7 = 18 cm*
Utility knife

e o © \

604221 - n6z do naktuwania - 8“ = 21 cm*
Utility knife

(@) FELIXZEPTER® HANDMADE

601215 - n6z szefa kuchni - 6“ =15 cm*
Chef's knife

Professional Collection

(&) FELX°ZEPTER® HANDMADE .

601221 - n6z szefa kuchni * 8“ =21 cm*
Chef's knife

(@) FELIN' ZEPTER® HANDMADE

601226 - n6z szefa kuchni - 10“ = 26 cm*
Chef's knife

() FELIX ZEPTER® HANDMADE . . .

606003 - n6z Santoku - 6,5“ = 16 cm*
Santoku knife
Bez rysunku: 607003, ze ztobieniem
No image: 607003, with hollow edge

(@) FELIK ZEPTER® HANDMADE

607221 - n6z do chleba - 8“ = 21 cm*
Bread knife

(&) FELIXZEPTER® HANDMADE

607226 - n6z do chleba - 10“ = 26 cm*
Bread knife

(& FELIZEPTER® HANDMADE

603826 - wioski noz do chleba : 10“ = 26 cm*
ital. Bread knife

608430 - n6z do tososia - 12“ = 30 cm*
Salmon knife
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HANDMADE

(3a) FELIX® ZEPTER®

LRI AN DNMADE

609015 - tasak - 6“ =15 cm* 600333 - trzyczesciowy zestaw nozy
Cleaver 3 piece knife set
Zawarto$¢/Contents:

601010, 601015, 601215

(&) FELIX"ZEPTER® HANDMADE

— . @ T_ER" HANDMADE . .

600021 - dwuczesciowy zestaw nozy
2 piece knife set

609021 - tasak - 8“ =21 cm* Zawarto$¢/Contents:
601010, 601215

Cleaver

Wysokiej jakosci produkty do pielegnacji i polecane bloki na noze - od strony 72
High quality care products and recommended knife blocks from page 72
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C U IS I N I E R 291509 - néz do warzyw - 3,5 =9 cm*
Paring knife

Model CUISINIER zachwyca swym ksztattem. Seria ta, je
odwotuje sie do tradycji firmy FELIX. Jej wzornictwo fgcz

adna inna,

297110 - n6z uniwersalny z zabkami - 4“ = 10 cm*

urok dawno minionych czasoéw z wyszukanymi materiata Universal knife, serrated

obrdbka, co daje efekt nowoczesnych i dobrze uksztatto
Klinga ze stali X50 CrMoV/15 wykorzystywanej do produ

jest elastyczna oraz odporna na zuzycie i korozje. Uch
sandrowego pewnie przylega do dtoni i pozwala ostrzu g
sie po kazdym krojonym produkcie. Palisander ze wzgle
niezwykle gestg strukture oraz twardoS¢ stosuje sie prz
w konstrukcji instrumentow muzycznych. Przy nieznaczn

291010 - néz do szpikowania - 4“ =10 ;m*
Paring knife

~y

294515 - n6z do sera * 6“ = 15 cm*
Cheese knife

drewno to zachowuje swoj wyrazny blask oraz nieprzec

CUISINIER stands out because of its shape. This knife r
usmost of the FELIX tradition. The design combines the

by of exclusive materials and careful workmanship with'a
well-shaped knife. The blade made of X50 CrMoV15 blade ste
edge-retention, flexibility and is resistant to corrosion. The handle
made of palisander wood, fits snugly in the hand and the blade glide
easily. Palisander wood is mainly used to make musical instruments

291015 - néz wielofunkcyjny - 6“ = 15 cm*
Universal knife

_— —

due to its particular density and hardness. With a little treatment the wood pic 2
291215 - néz szefa kuchni - 6“ =15 cm*

can maintain its radiance and noble character. Chef‘s knife

() FELI°ZEPTER® HANDMADE

; uchni +84=2

Chef's

(@) FELIXZEPTER® HANDMADE

) FELIX*ZEPTER® HANDMADE

Wysokiej jakosci produkty do pielegnacji i polecane bloki na noze - od strony 72
High quality care products and recommended knife blocks from page 72
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BARBECUE

Kucharze hobby$ci i profesjonalisci cenig funkcjonalne przybory i akcesoria
do grillowania. Na przyktad szczypce do grilla, za pomocg ktérych pewnie

chwycisz i obrécisz grillowany specjat. Drewno — jak powszechnie wiadomo
- nie jest gtadkie i dlatego nic sie z niego nie zes$lizgnie, nawet gdy uzyjemy
niewielkiej sity. Deski do krojenia i serwowania zostaty wykonane z dgbu
holenderskiego. Dzieki temu w Twoje rece trafia perfekcyjna podktadka do
przygotowania i podania grillowanych frykaséw — bezpiecznie i z klasg!
Skoérzany fartuch z bydlecej skory chroni mistrza grillowania m.in. przed
iskrami i pryskajacym ttuszczem, ktdre — jak wszyscy wiemy — sq w stanie
w krétkim czasie zniszczy¢ kazdy fartuch z materiatu.

Naturalne materiaty wymagajg niewielkiej pielegnacji. Dzigki temu zachowujg
one pierwotny wdziek i pigkno struktury. Do czyszczenia drewnianych desek
polecamy miksture na bazie soli, soku z cytryny i wody, ktéra zdezynfekuje

i zneutralizuje zapachy. Do pielegnacji doskonale nadaje sie olej z pestek
winogron. Skore pielegnujemy, korzystajac z dostepnych w sprzedazy
produktéw do pielegnaciji skory—. Tym sposobem skoéra pozostanie gtadka i
zabezpieczona przed wptywem czynnikdw zewnetrznych.

Functional tools and accessories for grilling are important to both amateur
and professional cooks. For example, tongs that enable the food to be
grasped and turned over safely. Thanks to the well-known textured properties
of wood, items do not slip even with only a light application of force.

Cutting and serving boards made from Dutch oak. Offering the perfect surface
for preparing and serving the grilled items safely and stylishly. The

leather apron made from cowhide protects the cook from both flying sparks
and spluttering grease, both of which can quickly ruin a fabric apron.

Natural materials benefit from a little care. This maintains the original
attraction and beauty of the material, For the wooden boards, we recommend
a mixture of salt, lemon and water to disinfect and neutralise odours.

With an application of grape seed oil for protection. The leather can be treated
with ordinary leather care products. This keeps the leather supple and
protects it from external influences.

100822 - skorzany fartuch do grillowania -braz S
Barbecue leather apron - bronze S

100823 - skorzany fartuch do grillowania - brazowy L
Barbecue leather apron - brown L

808000 - debowa deska do serwowania
27 x7x1“=68x18 x2cm
oak serving tray

100478 - szczypce do grillowania S - 12“ = 30 cm*
Barbecue tong

=
= T

100479 - szczypce do grillowania M - 18“ = 46 cm*
Barbecue tong

100480 - szczypce do grillowania L - 24“ = 60 cm*
Barbecue tong
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OWOCE MORZA

Obrobka specjalnych produktéw spozywczych wymaga specjalnych

narzedzi. Owoce morza podczas przygotowywania wymagajg precyzyjnych
i funkcjonalnych akcesoriéw kuchennych. Noz do ostryg otworzy

nawet najbardziej nieustepliwe sztuki. Ciezki uchwyt pewnie lezy w dtoni.
Tuleja na koncu uchwytu dodatkowo chroni reke przed skaleczeniem.

102200 - n6z do ostryg, ciezki
Oyster knife, heavy

W przypadku ryb o$ci mozna usuwac za pomocg szczypiec lub pincety, bez
uszkadzania struktury migsa. Jesli gotujemy rybe w cato$ci, nalezy

przed jej przyrzadzeniem usungg tuski — jak w przypadku okonia, fososia lub
sandacza. Skrobak do usuwania tusek jest stabilny, ostry, dobrze

lezy w dtoni, umozliwiajgc tatwg i skuteczna prace.

Wszystkie specjalne narzedzia do ryb i owocdw morza wytwarzane sg z
wysokiej jakosci materiatéw i starannie dopracowywane. Uchwyt noza

do ostryg i skrobania ryb wykonany jest z solidnego tworzywa sztucznego,
tatwego w pielegnacji. Elementy funkcyjne oraz szczypce i pincety

produkowane sg ze stali nierdzewnej, a tym samym sg tatwe do czyszczenia.

100484 - szczypce do osci
Fishbone pliers

SEAFOOD gy

Particular types of food need particular gadgets. Seafood needs to be

prepared carefully with functional kitchen utensils. Even stubborn oysters
can be opened with the oyster knife. The heavy handle fits safely in the
hand. The cuff at the end of the handle also protects the hand from harm.

With fish remove the bones with the pliers or tweezers without harming 100486 I;'pLT)cetat\glo osci
ishbone tweezers

the fish meat. When cooking or simmering whole fish the scales should be
removed first, for example with perch, salmon or zander. The fish scaler is
strong, sharp, fits safely in the hand and makes light work of the job. [

All special utensils for fish and seafood are made of high quality materials. { ) - ‘ .C;‘”"?"T‘_T?'“?*“‘*"”‘—‘“j’v_"_v‘_“"ﬁ"‘?i;
The handles of the oyster knife and fish scaler are made of robust, / : : ‘

easy to clean plastic. The functional parts like pliers and tweezers are made
of stainless steel and thus easy to clean.

100481 - skrobak do ryb
Fish scaler
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KUCHNIA ZIOLOWA

W procesie przygotowania potraw $wieze ziota sg réwnie wazne, jak
dodanie soli do zupy. Dlatego zaréwno kucharzom hobbystom, jak i profe-
sjonalistom niezbedne sg narzedzia umozliwiajace delikatne krojenie

ziot w zaleznosci od charakteru oraz sposobu ich przyrzadzenia.

Klinga noza do zidt, wykonana z wysokiej jakosci stali X50 CrMoV15 X50
wykorzystywanej do produkcji ostrzy, jest wykuwana w matrycy z jednego
kawatka i wymrazana po hartowaniu. Zapewnia to dtugotrwatg odporno$é
ostrza na zuzycie i korozje. Uchwyt z tworzywa sztucznego o nazwie
polioksymetylen (w skrocie POM) jest trwaly i tatwy w czyszczeniu.

Do cigcia tych zidt, w ktorych przypadku jest to mozliwe, stuzg specjalnie
do tego celu skonstruowane nozyczki do ziot. Plastikowy uchwyt ze
zintegrowanym otwieraczem do nakretek dobrze lezy w dtoni i umozliwia
bezproblemowg prace. Krawedz tngca ze stali nierdzewnej jest niezwykle
ostra i przecina wrecz samoczynnie. W celu tatwiejszego czyszczenia, oba
ostrza nozyczek mozna roztozy¢, po czym z tatwoscig ponownie ztozy¢.

HERBAL KITCHEN

Fresh herbs are as important for the preparation of food as salt is in soup.
Special gadgets are a must for amateur and professional cooks so
that herbs are cut gently according to their nature, type and preparation.

The blade of the herb knife is made of high quality X50 CrMoV15 blade
steel, drop-forged from one piece and ice-hardened. This guarantees
long-lasting edge retention and resistance to corrosion. The handle is made
of plastic called polyoxymethylene, POM for short, and is durable and

easy to clean. Herb shears should be used for all herbs which can be easily
cut with scissors. The plastic handle with integrated bottle-opener for
screwable caps fits snugly in the hand and makes light work of the job.

The cutting edge made of stainless steel is extremely sharp and almost cuts
by itself. Both sides of the shears can be taken apart for better cleaning
and easily put back together again.

ER® HANDMADE
ANY 360 Cltal s CEARDENEE

904815 - n6z do krojenia ziét - 6“ = 15 cm*
Herb Knife

@ FELCZERTER” HANDMADE

904815-OL

- n6z do krojenia ziét - 6 =15 cm*
Herb Knife

100482 - Knoblauchpresse
prasa do czosnku

Ostrza nozyczek bez $rubunku.
Aby utatwi¢ czyszczenie, mozna je roztozyc,
wyczysci¢ elementy i ponownie ztozyc.

Each half of the scissors without screws.
For better cleaning take apart, clean the
parts and put them together again.

263421 - nozyczki kuchenne ze stali nierdzewnej
Kitchen shears, stainless
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KUCHENNY POMOCNIK

W Zadnej kuchni nie moze zabrakng¢ nozyczek kuchennych. Trwate, ostre

i ergonomiczne. Aby nozyczki spetniaty swojg funkcje, juz sam materiat
surowca musi by¢ wysokiej jakosci. Podczas kucia ze specjalnej stali

i hartowania materiat osigga zadang twardos¢, a jednoczes$nie sprezystose.
Zewnetrzna i wewnetrzna strona ostrza oraz krawedz tngca sg szlifo-
wane mechanicznie. Przy tym wewnetrzna krawedz ostrza jest wyszlifo-
wana lekko wklesle, tak aby ostrza miaty kontakt ze sobg tylko na
przecieciu, a ciety materiat samoczynnie si¢ oddzielat. Jednoczes$nie
delikatne mikrozabkowanie po wewnetrznej krawedzi ostrza sprawia, ze
krawedz tngca przytrzymuje krojony materiat. Uchwyt jest piaskowan

na matowo i dlatego nie slizga si¢ i pewnie lezy w dfoni. Ostrze@
polerowane, a tym samym gtadkie i tatwe do czyszczenia. Wysoka

jakos¢ i staranne wykonanie gwarantujg mozliwie najlepszy efekt krojenia.
Dzieki dobrze przemyslanemu designowi za pomocg nozyczek

263520 - nozyczki kuchenne, stal kuta, nierdzewna
Kitchen shears, stainless, forged

mozna otwiera¢ rowniez butelki oraz kapsle i nakretki. Trudno o wiekszg
funkcjonalnosc.

KITCHEN UTENSILS

Every kitchen needs kitchen shears. Strong, sharp and ergonomic.

The raw material of the shears must be of a high quality so that the shears
keep their promise. The material achieves the necessary hardness and
simultaneous elasticity by being forged and hardened from special stainless
steel. The inner side, blade and cutting edge are machine-sharpened.

In this process the inner side is slightly sharpened so that the blades only
have contact at one point and the material to be cut parts by itself.

263521 - nozyce kuchenne, nierdzewne, rozktadane
Kitchen shears, stainless, detachable

At the same time a fine micro-serration on the inner side of the cutting edge
ensures that the material to be cut stays together. The handle is matt T rrreres
sand-blasted and fits safely and securely in the hand. The cutting edge is
polished and therefore easy to clean. The high quality and careful pro-
duction method guarantee an optimal cutting experience. Due to the well-
thought-out design even bottles with crown corks and screwable caps

can be opened with the shears. It is a multi-functional gadget.

268524 - matowe nozyce do drobiu, nierdzewne, rozktadane
Poultry shears, satin finishing, stainless, detachable
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OSTRZENIE & PIELEGNACJA liaf* 4

Noze firmy FELIX pozostajg ostre przez dtugi czas. W 7_.a|e2 08 i
oy

| od czestotliwosci uzytkowania ostros¢ klingi

z czasem stabnie. Zaréwno profesjonaliéci, jak i amatorzy gotor nia ostrzg swoje noze przed i po kazdym uzyciu, -
czyli regularnie dbajg o ich ostros¢. Przy odrobinie pra ﬂ{t!‘«\‘h Z laikom. Istnieje mozliwos¢
przys+an|a do nas nozy firmy FELIX w celu naostrzenl k [ varantuje, ze po jej wykonaniu

J

w zmywarce, gdyz sg zbyt wrazliwe i mogq sie stepic ZyCi , § ¥ 4 f Ij j ﬁ'

wystarczy po prostu optukaé néz cieptg wo
zakonserwowanie go olejkiem kameliowym o
pielegnacji nozy.

Drewno jest materiatem naturalnym i wymaga odrobin

nalezy od czasu do czasu natrze¢ paroma kroplami oleju. Z
wa swoje naturalne piekno i niepowtarzalny wyglad.

SHARPENING & CARE

FELIX knives are sharp and stay that way for a long time. Depending on how often it
the blade diminishes in time. Professional and hobby cooks sharpen their knl\yas briefly be

.
~

giter use, tha
is: they regularly grind their knives. Even amateurs can do this successfully, with a little practice. Of course you
can send us your FELIX-knives any time for sharpening. This service is in
are like new after sharpening.

120410 - osetka Kombi
400 /1000

High quality knife blades made from blade steel are sensitive to leftovers ar Combination Whetstone
blunt in the dishwasher. It is best to clean your knives by hand. After use i ater and dry up.
The blade can also be protected by using camelia oil. The anti-bacteri er molecules

treats and protects the knife blade. >

Wood is a natural living material and loves to be taken care of. From time to time rub a few drops of oil into
the wooden handles of your knives. We recommend linseed oil. The wood will thus keep its original beauty and
individual brilliance.

v 107400 - Sciereczka do 120080 - szwedzki olej
pielegnacji nozy Iniany, 100 mi
Knife care cloth 100 ml Swedish linseed oil

W ‘ \
Vo . o
aﬁWia ° ?% steeI‘amlc

-

?

‘3‘ ?91 tyaﬂ’ﬂ’towao.sq!ka do nozy 10“ )cm* ‘*

Sharp 9 steel‘lamond
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129526 - osefka do nozy - 10 = 26 cm*
Sharpening steel

; - -

121000 - osetka Kombi
1000 / 3000
Combination Whetstone

120070 - chinski olejek
kameliowy, 100 ml
100 ml Chinese camelia oil
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PRZECHOWYWANIE
& KROJENIE

Podczas przygotowywania potraw warto mie¢ néz pod rekél.i Moze by¢

przechowywany w bloku na noze lub na przeznaczonej do tego
magnetycznej podstawce. Ksztatt oraz materiat mozna dostosowac do{
wystroju kuchni, dostepnego miejsca oraz osobistego gustu.

Wszystkie bloki oraz podstawki na noze sg wykonane z wysokiej jakosci
materiatdéw, starannie wykonane, tatwe w pielegnacji oraz niezwykle trwate.

909000 - magnetyczny blok na noze, lity orzech,
z podstawg ze stali nierdzewnej
Magnetic knife stand, solid walnut, with stainless steel pedestal

Uzywajac nozy, potrzebujemy drewnianej deski do krojenia. Dlacze
Poniewaz ostrze noza tepi sie przy korzystaniu z powierzchn"in
materiatow, takich jak np. szkto, powierzchnie ceramiczne lub
Zatem wykorzystujac drewniang deske do krojenia, 0Z

stanie ostre przez dtugi czas. Poza tym drewno jest barc

niz tworzywo sztuczne. Do produkcji desek do krojenia firm
wybierane jest wylgcznie wysokogatunkowe drewno zawi
garbnikowy, a tym samym posiadajgce wtasciwosci ﬂ

STORAGE & CUTTING &

It makes sense to have knives within reach when preparing food. For exa-
mple in a knife block or on a magnetic knife holder. The shape and material
depend on the kitchen furniture, the space available and personal taste.

All knife blocks and knife holders are made of high quality materials, easy

909200 - magnetyczny blok na noze, lity buk 909300 - magnetyczny blok na noze, lity orzech
Magnetic knife stand, solid beechwood Magnetic knife stand, solid walnut

909100 - magnetyczny blok na noze,

okleina z ciemnego debu
Magnetic knife stand, veneered dark oak

to clean and durable.

Knives need a wooden board as a cutting base to work properly. Why? ‘
When used on other materials the knife’s blade getéFIﬁﬁ’."For EXample-ON v
glass, ceramics or marble. High quality blades made from blade steel

love wooden boards and thank you for it by keeping sharp for a long time.

In addition, wood is more hygienic than plastic. Only high quality tannic

and thus anti-bacterial wood is used for FELIX cutting boards.

714-175



950011 - blok na noze

909600 - blok magnetyczny na noze Quattro, lity buk, pusty, na 8 elementéw Knifsesiand

Magnetic Knife stand, solid beechwood, empty, for 8 pieces

stk
A\
4
b

909500 - magnetyczny blok na noze z przegrodami, 909400 - magnetyczny blok na noze z przegrodami, 990005 - owalny blok, pusty, na 5 nozy 990009 - owalny blok, pusty, na 9 nozy
lity orzech, pusty, na 10 elementéw lity buk, pusty, na 6 elementow Knife block, empty, for 5 pieces Knife block, empty, for 9 pieces

Magnetic Knife block, solid walnut, Magnetic Knife block, solid beechwood,

empty, for 10 pieces empty, for 6 pieces
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809100 - deska do krojenia, lity orzech - 16 x 12 x 1,5“ =40 x 30 x 4 cm 809400 - deska do krojenia, lity dab - 14 x 8 x 1,2“=35x20 x 3 cm
Cutting board, solid walnut Cutting board, solid oak wood

809200 - deska do krojenia, lity dab - 16 x 12 x 1,5 = 40 x 30 x 4 cm 809300 - deska do krojenia, lity dab - 19 x 16 x 2 = 49 x 40 x 5 cm

Cutting board, solid oak wood Cutting board, solid oak wood
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The U.S.A. Ellis Island
MEDAL OF HONOR 2011
Awarded to Zepter for its
outstanding contribution to
the well-being of millions

Initiative LifeCare

Kitchenlnnovation
of theYear®2014

B

award-winning

product

v functionality v design
v innovation

Consumers’ Choice

THE GOLDEN MERCURY AWARD, ITALY

1994, 1995, 1996, 1997 & 2010

Zepter International is 5-time winner for advancements in technology
and new and original products.

"Kitchen Innovation of the Year." Best Consumer Friendly Product Award
2014 - Frankfurt, Germany

"Awarded - Winning Product" for Functionality, Design and Innovation
Zepter Smart Multisystem

Winner of the Red Dot Design Award
2009 - Essen, Germany

Winner of the iF Product Design Gold Award
2007 - Mlnchen, Germany

B.I.D Gold Award (Business Initiative Directions)
2004 - Frankfurt, Germany

30" Golden Award for Commercial Prestige
2000 - Madrid, Spain

14 International Europe Award for Quality
2000 - Paris, France

Cavaliere del Lavoro della Repubblica Italiana
1997 — awarded for technological,
social and employment development — Italy

The sign of Cholesterol Prophylaxis
1994 — Warsaw, Poland

Firmy nalezace do szwajcarskiej grupy ZEPTER produkujg i dystrybuujg
najwyzszej jako$ci produkty do ponad 50 krajéow, m.in. w branzy produktéw
gospodarstwa domowego, medycznej, kosmetycznej. Wszystkie produkty

sq rezultatem ciggtych badan i rozwoju. Sq to wielokrotnie opatentowane

i premiowane produkty o niezwykitej jakosci, przemyslanej funkcjonalnosci

i Swiatowym, wytyczajacym kierunek rozwoju designie. Wiele tych ekskluzyw-
nych produktow firmy ZEPTER zalicza sie do klasykow, inne majg szanse
nimi sie stac.

Prawdziwe klasyki charakteryzujg sie ponadczasowym ksztattem dzieki
zoptymalizowanej funkcjonalnosci i dtugotrwatej jakosci. Potrafig zachwycac
nawet po latach. Tylko produkty spetniajace te wymagania sq wybierane
przez firme ZEPTER i wyr6zniane jako ,Zepter Luxury Product®.

Niniejsze produkty dostepne sg w specjalnym katalogu firmy ZEPTER -
Zepter Luxury Products — The Art of Excellance. Katalog ten dostepny

jest wytgcznie na pisemne zaméwienie pod adresem:
zepter-luxury@ecconsult.com.

The companies of the Swiss ZEPTER-Group produce and sell premium
products in over 50 countries in the sectors of household goods, medical
devices and cosmetics, amongst others. All products are the result of
continuous research and development. They are both multi-patented and
multi-award-winning high-end products of extraordinary quality, well-thought-
out functions and internationally pioneering design. Many of the exclusive
ZEPTER products are classics and others have a good chance of becoming
classics as well one day.

Real classics display timeless form, optimal function and durable quality.
Real classics also thrill for years later. ZEPTER only chooses products which
fulfil these criteria and are awarded with the name ,Zepter Luxury Product®.
These products can be seen in the special ZEPTER catalogue “Zepter Luxury
Products — The Art of Excellence”. The catalogue can only be requested

in writing from zepter-luxury@ecconsult.com.
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