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ZWILLING MESSER. INNOVATION IN PERFEK TION
ZWILLING J.A .  HENCKELS KNIVES. INNOVATION IN PERFECTION
LES COUTEAUX ZWILLING J.A. HENCKELS. L’INNOVATION DANS LA PERFECTION
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L A SUCCESSION DE DÉTENTEURS DE 
COUTEAUX ZWILLING AU FIL DES SIÈCLES
PROUVE L’ IMPORTANCE D’UTILISER DES
COUTEAUX AU TRANCHANT UNIQUE.

Tout le monde sait que, dans une cuisine,
les bons ingrédients sont la clé de la
réussite. Depuis 1731 ZWILLING a 
construit sa réputation autour d’une 
excellente per formance de coupe. 
Les professionnels et les chefs en herbe
du monde entier apprécient nos gammes 
innovantes de couteaux. Les couteaux
ZWILLING J.A . HENCKELS – la réponse
adéquate à toute question concernant
l’ar t de couper, pour une grande joie
dans votre st yle de vie et l’ar t de la
table. ZWILLING. Passion for the best.

L A QUALITÉ DE DEMAIN 
POUR AUJOURD’HUI .  

Chaque produit  ZWILLING J.A .  HENCKELS
est  en avance sur son temps.  Pourquoi?
Parce que nous sommes motivés par les
exigences de nos c l ients.  Parce que 
la qual i té première es t  notre passion.
Parce que vous,  notre c l ient ,  voulez des
couteaux plus aiguisés,  plus f lexibles,
plus résistants à la corrosion et plus er-
gonomiques. Afin de vous faire apprécier
un bon couteau jour après jour, nous 
faisons des recherches,  développons et
invest issons cont inuel lement dans de
nouvel les technologies.  

Le résultat : une alliance complexe par-
faite de hautes technologies qui fixent 
les standards inter nationaux. En com-
mençant par le choix initial de la matière
jusqu’au contrôle final de la qualité.
Grâce à chacun de nos couteaux nous
vous transmettons notre passion du 
produit de grande qualité et nous vous of-
frons l’incomparable qualité ZWILLING
J.A. HENCKELS.

WAS ES BEDEUTET,  MIT  OPT IMALEM
SCHNEIDWERKZEUG ZU KOCHEN,  
DAS ERLEBEN SE IT  GENERAT IONEN ALLE
DIEJENIGEN,  D IE  S ICH FÜR ZWILL ING
MESSER ENTSCHEIDEN.

Schließlich spielen die Zutaten für gutes
Gelingen in der Küche eine besonders
wichtige Rolle. Seit 1731 hat sich 
ZWILLING einen Namen für heraus-
ragende Schneidequalität gemacht.
Profi -  wie Hobbyköche in der ganzen
Welt schätzen inzwischen unsere innova-
t iven Messerserien. ZWILLING Messer –
die r ichtige Antwor t auf al le Fragen 
der Schnittkunst, aus purer Freude an
Lebensar t und Esskultur. 
ZWILLING. Passion for the best.

HEUTE SCHON QUALITÄT  VON MORGEN.  

Jedes ZWILLING Produkt is t  seiner Zeit
ein Stück voraus. – Warum? Weil die An-
sprüche unserer Kunden uns vorantrei -
ben. Weil  beste Qualität unsere
Leidenschaf t is t .  Weil  Sie als Kunde 
Messer wollen, die schär fer, schnitthal -
t iger, f lexibler,  korrosionsbeständiger
und ergonomischer sind. Damit Sie den
Spaß am guten Werkzeug täglich erleben
können, forschen, entwickeln und inve-
stieren wir stetig in neue Technologien.

Das Ergebnis: Ein komplexes und per-
fektionier tes Zusammenspiel hochent-
wickelter Techniken, das international
Maßstäbe setzt.  Von der Wahl des Aus-
gangsmaterials bis zur f inalen Quali -
tätskontrol le. So geben wir mit jedem
Messer unsere Leidenschaf t für beste
Produkte an Sie weiter und bieten 
Ihnen eine außergewöhnliche Qualität.  

THE S IGNIF IC ANCE OF USING THE 
OPT IMUM CUTT ING TOOLS HAS BEEN 
EXPERIENCED BY GENERAT IONS OF 
OWNERS OF KNIVES BY ZWILL ING 
J .A .  HENCKELS.

Af ter al l ,  success in the kitchen very
much depends on the ingredients. Since
1731 ZWILLING has built  a reputation 
for outstanding cutt ing per formance.
Professional and hobby chefs al l  over 
the world value our innovative knife 
series. ZWILLING J.A . HENCKELS knives 
– the correct answer to al l  questions of 
the ar t of cutt ing, for the pure joy of 
l i fest yle and dining culture.
ZWILLING. Passion for the best.

TOMORROWS’  QUALIT Y  TODAY.

Each ZWILLING J.A . HENCKELS product 
is ahead of i ts t ime. – Why? Because we
are driven by our customers’ demands.
Because top qualit y is our passion. 
Because you, our customer, want knives
that are sharper, more f lexible, more
corrosion resis tant and more ergonomic.
In order for you to enjoy a good knife 
day after day we research, develop and 
invest continuously into new technologies.

The result :  a complex and per fect combi-
nation of highly developed techniques
that sets international s tandards. 
Star t ing with the choice of the material 
to the f inal qualit y control.  With each
knife we pass on our passion for the 
best possible products to you, and of fer
you ZWILLING J.A . HENCKELS qualit y as
it  never was before.
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DAS MESSER UND SEINE BESTANDTEILE
THE MOST IMPORTANT PARTS OF A KNIFE
LES PARTIES LES PLUS IMPORTANTES D'UN COUTEAU SONT

8

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Kl ingenbla t t
B lade
Lame

Schne ide  (Wate)
Cut t ing  Edge
Tranchant

Kropf  (Handschutz)
Bo l s te r  (F inger  guard)
Mi t re  (Pro tec t ion  de  la  main)

Knauf  (Gr i f fkopf)
Handle  head
Ta lon

Hohln ie te
Hol low r i ve t
R ive t  

K l ingensp i tze
B lade T ip

Po in te

K l ingenrücken
Back of  B lade

Dos  de  lame

Ätzung
Etch ing
Gravure

K l ingener l
Tang
Soie

Gr i f f s cha le
Handle  s ca le

Manche

CUTTING IS TO DRIVE A WEDGE THROUGH
SOMETHING. 

The sharpness of a knife depends on 
its cutt ing edge. A high acute angle in
combi nation with a thin wedge and
smooth cutt ing edge sur face makes 
sharper blades. How long a knife retains
its sharpness depends on the hardness 
of the steel.  In addit ion a blade has to
be f lexible and resis tant to corrosion. 

The materials and manufacturing pro-
cesses used by ZWILLING J.A . HENCKELS
meet these high demands.

ZWILLING J.A . HENCKELS STEEL GRADES

Top quality star ts with the raw material. 
We choose ours carefully,  with the result
that our knife steels are always manufac-
tured to the very highest of standards. 

SPECIAL FORMUL A

The ZWILLING J.A . HENCKELS special 
formula steel impresses with its optimum
balance of chromium and carbon – the 
secret of an outstandingly good steel. 
This is how the best raw material for
knife is made that are hard and sharp as
well as f lexible and corrosion-resistant.

CRONIDUR 30

This high-per formance steel was ori -
ginally developed for the aerospace 
industr y, which demands exceptional
strength and corrosion resis tance. 
The steel is al loyed with nitrogen in 
a complex manufacturing process. For
ZWILLING J.A . HENCKELS, this material
has been optimised into outstanding
knife steel,  combining a hardness of 
approx. 60 HRC with very high corro-
sion resis tance.

SCHNEIDEN BEDEUTET  DAS TRE IBEN
EINES KE ILS  DURCH E IN SCHNEIDGUT.  

Die Schärfe eines Messers hängt von sei-
ner Schneidekante (Wate) ab. Je dünner
und spitzer der Keil (Watenwinkel) und je
reibungsärmer die Watenoberfläche,
desto schärfer ist die Klinge. Wie lange
ein Messer scharf bleibt (Schneidhaltig-
keit) bestimmt die Härte des Stahls. Doch
eine Klinge muss außerdem flexibel und
korrosionsbeständig sein. 

Diesem hohen Anspruch werden die be-
sonderen Ausgangsmaterialien und Verar-
beitungsprozesse von ZWILLING gerecht.

D IE  ZWILL ING STAHLSORTEN

Spitzenqualität beginnt mit dem Aus-
gangsmaterial.  Deshalb werden unsere
Messerstähle nach höchsten Ansprüchen
hergestel l t .

SONDERSCHMELZE

Die ZWILLING Sonderschmelze besticht
durch die optimale Balance von Chrom-
und Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis
eines besonders hochwer tigen Stahls. 
So entsteht bestes Ausgangsmaterial für
har te, schnitthalt ige und zugleich f lexi -
ble und korrosionsbeständige Messer.

CRONIDUR 30

Dieser Hochleisungsstahl wurde für sicher-
heitsrelevante Komponenten der Luf t- und
Raumfahrtindustrie entwickelt, die spezi-
elle Anforderungen an Widerstandsfähig-
keit und Korrosionsbeständigkeit stellen.
Der Stahl wird während eines komplexen
Herstellungsprozesses mit Stickstof f
durchlegiert. Für ZWILLING wurde das 
Material zu einem außergewöhnlichen
Messerstahl veredelt. Der Stahl erreicht
eine hohe Härte von ca. 60 HRC bei 
zugleich extrem hoher Korrosions-
beständigkeit.

SELON L A DÉFINITION, COUPER RÉSULTE
DE L A PÉNÉTRATION D’UNE ARÊTE DANS
UNE MATIÈRE À COUPER. 

L’ef f icacité d’un couteau dépend de son
arête tranchante (l’émouture). Plus
l’arête est f ine et pointue (angle de 
l’émouture) plus le frottement diminue 
le long du f i l  de la lame et plus el le est
tranchante. La dureté de l’acier déter -
mine la longévité (la résis tance) du
tranchant du couteau. Pour autant, une
lame doit aussi être f lexible et résis ter 
à la corrosion. 

Pour satisfaire à ces exigences élevées,
ZWILLING J.A . HENCKELS uti l ise des 
matériaux bruts et des processus de 
fabrication spécif iques.

LES NUANCES D’ACIER ZWILLING

La qualité première commence par le
choix du matériau de base. C’est pour-
quoi nos aciers de coutellerie répondent
aux exigences de fabrication les plus élevées. 

ACIER FORMULE SPECIALE

Cette formule spéciale d’acier ZWILLING 
J.A . HENCKELS impressionne avec son
équil ibre optimum de chrome et de car-
bone – le secret d'un acier incroyable-
ment bon.

CRONIDUR 30

Cet acier de haute per formance est à 
l’origine développé pour les composants
de l’ industr ie aéronautique et spatiale
qui assurent la sécurité et dont la rési -
s tance à la corrosion et à l’usure doit
être exemplaire. Lors d’un processus de
fabrication complexe, cet acier est al l ié 
à l’azote. Ce matériau a été af f iné pour
ZWILLING J.A . HENCKELS afin de créer un
acier pour des couteaux hors du com-
mun. Cet acier présente un degré de 
dureté impor tant, de 60 HRC environ, 
et aussi une résis tance à la corrosion 
extrêmement élevée.

Sonder schmelze  – Chroms tah l  (Cr)
Spec ia l  fo rmula  s tee l  – Chrome s tee l  (C r)
Ac ie r  à  fo rmule  spéc ia le  – Ac ie r  au  chrome (CR)

Cr

CRONIDUR 30 – St i ck s to f f s tah l  (N 2)
CRONIDUR 30 – Ni t rogen s tee l  (N 2)
CRONIDUR 30 – Ac ie r  à  l ’azote  (N 2)

MC 66 – Pulver s tah l
MC 66 – Powder  Stee l
MC 66 – Ac ie r  f r i t té

N 2
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MC 66

La construction à triple couche de la 
lame avec un cœur ultradur en acier
fritté MicroCarbide MC66 assure avec son
extraordinaire dureté, environ 66 HRC,
un tranchant et une tenue de coupe 
extrêmes. Le cœur est entouré de 
couches d’acier inoxydable qui assurent
extérieurement une solidité et une pro-
tection contre la corrosion optimales.

En  ra i son de  sa  haute  teneur  en  car -
bone,  la  lame ne va  toute fo i s  pas  au
lave -va i s se l le .

MC 66

Der dreischichtige Klingenaufbau mit
einem ultrahar ten Kern aus MicroCarbide
Pulverstahl MC66 sorgt mit seiner außer-
gewöhnlichen Här te von ca. 66 HRC für
extreme Schär fe und Schnitthaltigkeit. 
Der Kern ist von Edelstahlschichten um-
schlossen, die von außen für den optima-
len Bruch- und Korrosionsschutz sorgen.

Aufgrund des hohen Kohlenstof fanteils 
ist die Klinge jedoch nicht für die Spül-
maschine geeignet.

MC 66

The three-layered blade construction with
an ultra-hard core of MicroCarbide MC66
powder steel delivers extreme sharpness
and cutting edge retention with an ex-
ceptional hardness of approx. 66 HRC. 
The core is encased by layers of stainless
steel that provide the optimum protec-
tion against corrosion and breakage.

Due to the high carbon content, this knife
should not be placed in the dishwasher.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Rohmater ia l ,
Raw mater ia l ,
Mat iè re  première ,

Sonder schmelze
Spec ia l  Formula

Ac ie r  fo rmule  spez ia le
CRONIDUR 30 MC 66

Här te  HRC
Hardness  HRC
Dureté  HRC

55-58 58-60 65-67

Kor ros ions res i s tenz
Cor ros ion  res i s tance
Rés i s tance  à  la  cor ros ion

★★★✩ ★★★★ ★✩✩✩

Potent ie l le  Schne id le i s tung
Potent ia l  cu t t ing  per formance
Per formance  de  coupe potent ie l le

★★✩✩ ★★★✩ ★★★★

Wider s tandsfäh igke i t  der  Schne ide
Cut t ing  edge res i s tance
Rés i s tance  du t ranchant

★★★✩ ★★★★ ★✩✩✩
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SIGMAFORGE® – NOUS FORGEONS AVEC 
PRÉCISION À PARTIR D’UNE SEULE PIÈCE. 

Pendant le procédé de forge, le couteau
SIGMAFORGE est forgé avec précision 
à par t ir  d’une seule pièce. La forge est
le coeur de production d’un couteau.
C’est ic i  que le couteau prend sa forme
dans des condit ions extrêmes en uti l i -
sant la température et la force. Une
coordination intel l igente de tous les 
paramètres est très impor tante pour un 
résultat de précision. C’est cette combi-
naison entre la température et la force
que nous avons amélioré avec ef f icacité.
Les couteaux SIGMAFORGE en sont le 
résultat.  Nous uti l isons une température
calculée et contrôlée où i l  le faut. Une
seule par t ie de la pièce est chauf fée au
premier s tade. Indif férente à la chaleur, 
la qualité de la structure de l’acier de 
la lame reste totalement intacte. Une
étape incontournable pour la dureté 
spéciale, l 'aiguisement durable et la f le-
xibi l i té des couteaux de SIGMAFORGE. 

FRIODUR® – NOUS OPTIMISONS 
L A DURETÉ DE NOS L AMES. 

La dureté optimale de la matière est 
impor tante: s i  l ’acier est trop mou 
le couteau va s’émousser rapidement. 
S’i l  est trop dur, le couteau cassera 
faci lement. ZWILLING J.A . HENCKELS 
a optimisé le procédé de durcissement
pour trouver le trempage optimal de 
l’acier.  La qualité des couteaux estam-
pil lés FRIODUR a été améliorée par un
procédé spécial de refroidissement par 
la glace. Les lames refroidies par ce 
procédé sont par t icul ièrement aiguisées,
f lexibles et résis tantes à la corrosion.

Schmieden (Kropf)
Forg ing (bo l s te r)
Forgeage (mi t re)

SIGMAFORGE® – WIR SCHMIEDEN 
PRÄZISE AUS EINEM STÜCK. 

Beim Schmiedevorgang wird das 
SIGMAFORGE Messer aus einem Stück
Stahl präzisionsgeschmiedet. Das 
Schmieden ist das Herzstück jeder Messer-
Fer tigung. Unter extremen Bedingungen,
dem Einsatz von Temperatur und Kraf t,
erhält das Messer hier seine Form. Dabei
ist ein intelligent gesteuertes Zusammen-
spiel der Parameter für ein präzises
Schmiedeergebnis außerordentlich wich-
tig. Und genau dieses Zusammenspiel von
Temperatur und Kraf t haben wir 
nachhaltig verbessert. Das Ergebnis sind 
SIGMAFORGE Messer. Wir setzen Tempera-
tur gezielt und kontrollier t ein, wo sie 
benötigt wird. In der Vorbehandlung wird
nur der Teil des Rohlings erhitzt, der beim
Schmieden zum Kropf verformt wird. 
Von der Hitze unbeeinflusst bleibt die
Qualität der Stahlstruktur im Klingenteil
voll erhalten. Eine Voraussetzung für die
besondere Härte, Schnitthaltigkeit und
Flexibilität der SIGMAFORGE Messer. 

FRIODUR® – WIR HÄRTEN UNSERE 
KLINGEN OPTIMAL.

Auf die richtige Materialhär te kommt 
es an: Ist der Stahl zu weich, wird das
Messer schnell stumpf. Ist er zu har t,
kann das Messer leicht brechen. Um den 
optimalen Här tegrad zu erreichen, hat
ZWILLING den Vorgang des Här tens opti -
mier t. FRIODUR gekennzeichnete Messer
werden durch spezielle Eishär tung qua-
litätsbestimmend veredelt. Eisgehär tete
Klingen sind außerordentlich schnitthal-
t ig, f lexibel und besonders korrosions-
beständig.

SIGMAFORGE® – WE FORGE WITH 
PRECISION FROM ONE SINGLE PIECE.

During the forging process the SIGMAFORGE
knife is precision-forged from one single
piece. Forging is at the core of the knife
production. This is where the knife gets
its shape under extreme conditions by
using temperature and power. An intell i -
gently controlled coordination of all pa-
rameters is very impor tant for a precise
forging result. It is this coordination of
temperature and power that we have 
ef fectively improved. SIGMAFORGE knives
are the result. We use temperature well
calcu-lated and controlled where it is
needed. Only par t of the blank is heated
in the early stage. Uninfluenced by the
heat the qualit y of the steel’s structure
in the blade remains fully intact. A prere-
quisite for the special hardness, lasting
sharp-ness and f lexibil it y of the SIGMA -
FORGE knives. 

FRIODUR® – WE HARDEN OUR BLADES 
TO THE OPTIMUM. 

The material’s optimum hardness is 
impor tant : if the steel is too sof t the
knife goes blunt quickly. If it is too 
hard the knife will break easily. ZWILLING
J.A . HENCKELS has optimised the harde-
ning process to find the steel’s optimum
temper. The qualit y of FRIODUR marked
knives has been improved by a special
ice-hardening process. Ice-hardened 
blades are remarkably sharp, f lexible
and corrosion-resistant.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Stauchen
Upset t ing
Refou lement
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MEUL AGE -  NOUS GARANTISSONS UN
TRANCHANT PARFAIT.

Le profil optimal de la lame est obtenu 
par un procédé de meulage. Le fil égal 
de la pointe à la mitre of fre un aiguisage
parfait et durable.

AIGUISAGE CONTRÔLÉ AU LASER –
NOUS NE LAISSONS RIEN AU HASARD. 

Pour un contrôle qualité final nous util i -
sons un contrôle au laser développé par
ZWILLING J.A . HENCKELS. Un laser vérifie
que le fil est égal et précis sur toute la
longueur de la lame. Nous vous avons pro-
mis des couteaux parfaits de qualité su-
périeure. Cette promesse nous la tenons.

L A FINITION – NOUS VOUS OFFRONS DES
SURFACES SANS INTERSTICE. 

Un couteau de qualité se reconnait au 
traitement des sur faces, par ticulièrement
entre la poignée et la mitre. De petits
joints ou bavures peuvent trendre 
le couteau inconfor table à util iser 
et anti -hygiénique. Pas avec ZWILLING 
J.A . HENCKELS. La sur face des couteaux
ZWILLING J.A . HENCKELS a été soigneuse-
ment polie. Les joints sans interstice 
empêchent les bactéries et les germes 
de s’incruster tout en of frant une mani-
pulation sans danger.

BORD EN V 

Avec  le  modèle  V -Edge,  ZWILL ING f ixe
de nouve l les  normes  pour  les  couteaux
de chef .  Sa  lame robus te  e t  son ang le
opt imal  d 'env i ron  30° (15° par  cô té)
répondent  aux  p lus  hautes  ex igences
de découpe. Son angle aigu garantit une
première coupe nette, ce qui assure un
travail des plus agréables. Grace à son
bord en V, ce couteau entail le sans 
ef for t la nourriture.

SCHLEIFEN – WIR SORGEN FÜR OPTIMALE
SCHÄRFE. 

In einem mehrstufigen Schleifprozess 
erhält die Kl inge das optimale Profi l .  
Der von der Spitze bis zum Kropf präzise
und gleichmäßige Abzug sorgt für beste
Schär fe, die lange hält.

L ASERÜBERWACHTE SCHÄRFE –
WIR ÜBERL ASSEN NICHTS DEM ZUFALL .  

Bei der Endkontrol le arbeiten wir mit
einer von ZWILLING entwickelten Laser-
technologie. Dabei prüf t ein Laserstrahl
die Exaktheit und Gleichmäßigkeit des
Watenwinkels über die gesamte Klingen-
länge. Denn wir haben Ihnen makellose
Messer in Spitzenqualität versprochen.
Das halten wir auch.

„AUSMACHEN“ – WIR BEARBEITEN 
OBERFL ÄCHEN FUGENLOS.  

Beste Messerqualität erkennen Sie an 
der Ober f lächenbearbeitung, insbeson-
dere zwischen Grif f  und Kropf. Kleine
Fugen und Grate machen das Messer 
unbequem und unhygienisch. Nicht bei
ZWILLING. Denn die Ober f läche von
ZWILLING Messern wird mit größter 
Sorgfalt „ausgemacht“ d.h. bearbeitet.  
Fugenlose Übergänge verhindern das 
Ansammeln von Keimen und Bakterien
und bieten zugleich besten Grif fkomfor t.

V -EDGE ABZUG 

Mi t  dem V -Edge Abzug se tz t  ZWILL ING 
be i  Kochmessern  Standards .  D ie  s tab i le
Schneide erziel t  mit  ihrem auf ca.  30°
(15° auf  jeder  Se i te)  opt imier ten  
W inke l  Schne id le i s tung für  höchs te  
Ansprüche .  Der  sp i tze  W inke l  sorg t  fü r
e ine  noch höhere  Anfangsschär fe  und
noch mehr  Spaß be im Schne iden.  Dank
des  V -Edge Abzugs  g le i te t  das  Messer
mühelos  durch  das  Schne idgut .

GRINDING – WE DELIVER OPTIMUM
SHARPNESS.

The blade’s optimum profile is achieved
by a multi -stage grinding process. The
even edge from tip to bolster delivers
per fect and long-lasting sharpness.

L ASER-CONTROLLED SHARPNESS –
WE LEAVE NOTHING TO CHANCE. 

For the final quality control we use a spe-
cial laser control developed by ZWILLING
J.A. HENCKELS. A laser checks that the
cutting edge is even and accurate along
the full length of the blade. We promised
you perfect knives in top quality. This
promise we keep.

THE FINISH – WE DELIVER SEAMLESS 
SURFACES. 

A high qualit y knife can be recognized 
by the sur face treatment, especially 
between handle and bolster. Small joints
or burrs will make the knife uncomfor-
table to use and unhygienic. Not with
ZWILLING J.A . HENCKELS. The sur face 
of knives by ZWILLING J.A . HENCKELS 
has been carefully deburred. Seamless
joints prevent bacteria and germs 
from settl ing while at the same time 
delivering smooth handling.

V-EDGE 

ZWILLING is sett ing the standard for
chef's knives with the V -edge. The stable
cutt ing edge, with an angle per fected 
to approx. 30° (15° on each side), gua-
rantees outstanding cutt ing per formance
to meet the most exacting demands. The
sharp angle delivers a much-improved
init ial sharpness, thus making cutt ing
even more enjoyable. Thanks to its 
V -edge, the knife gl ides ef for t lessly
through food.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Abgraten ,
Abgratg i t te r
Debur r ing ,  
debur  gr id
Ébavurage,  
g r i l l e  à  ébavurer

Abgraten ,
Messer  Roh l ing
Debur r ing ,  
kn i fe  b lank
Ébavurage,  
f lan  du couteau
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RAZOR EDGE – FAIT ALLUSION AU 
FINI POLI DU COUTEAU SANTOKU 
DE ZWILLING J.A . HENCKELS. 

RAZOR EDGE dés igne le  f in i  po l i  ex t ra
large  des  couteaux Santoku ZWILL ING.
L 'émouture  po l ie  rédu i t  les  f ro t tements
e t  fac i l i te  la  découpe du produ i t .  Le
po l i s sage of f re  un résu l ta t  d 'ébavu -
rage opt imal .  Par  a i l leur s ,  le  t ranchant
in i t ia l  de  la  lame es t  amél io ré  par  un
angle  p lus  f in  de  l 'émouture .  La  coupe
es t  a lo r s  p lus  f ine ,  p lus  p réc i se  e t  
nécess i te  un e f fo r t  moindre ,  ce  qu i
permet  de  conser ver  l 'a l iment  in tac t .
L 'ang le  de  l 'émouture  des  couteaux
dotés  de  la  techno log ie  RAZOR EDGE
es t  d 'env i ron 19°.

FAUX TRANCHANT ÉBAVURÉ

Tous les couteaux ZWILLING J.A. HENCKELS
ont leur faux tranchant adouci (ébavuré).
Il n’y a donc aucun risque de se blesser
en raison d’une arête vive. Pour débiter
les aliments en utilisant pour ce faire la
technique de découpe transversale, les
cuisiniers apprécieront leur très bonne 
ergonomie.

PROFIL INCURVE DE L’ÉMOUTURE

Le profil incurvé de l’émouture des cou-
teaux de cuisine ZWILLING J.A . HENCKELS
est idéal pour débiter les aliments rapi-
dement avec la technique de découpe
transversale. C’est ainsi que les herbes
sont hachées f inement en un tour de
main.

DENTURE AGRESSIVE

Cet te  carac té r i s t ique  es t  spéc i f ique  des
couteaux à  dents  ZWILL ING (couteau 
à  pa in  e t  couteau un iver se l ) . Les
échancrures sont par t icul ièrement pro-
fondes et les pointes se caractérisent
par une robustesse accrue. C’est pour-
quoi le tranchant init ial et la longévité
des lames sont aussi exceptionnels.

RAZOR EDGE – STEHT FÜR DEN POLIER -
ABZUG DER ZWILL ING SANTOKUMESSER.  

RAZOR EDGE s teht für den extra brei ten
Pol ierabzug der ZWILLING Santokumes-
ser.  Die pol ier te Wate fähr t  dank redu-
z ier ter  Reibung leichter durch das
Schneidgut.  Durch das Pol ieren wird 
die Schneide besonders sorgfäl t ig ent -
gratet .  Zusätzl ich wird durch einen 
spi tzeren Watenwinkel  eine höhere 
Anfangsschär fe erreicht .  Damit is t  e in
feiner,  präziser Schnit t  bei  ger ingem
Kraf taufwand gewährleis tet  und die
Struktur des Schneidguts bleibt  er -
halten.  Messer mit  RAZOR EDGE haben
einen Watenwinkel  von ca.  19 Grad. 

ENTGRATETER RÜCKEN

Alle ZWILLING Messer sind am Messer-
rücken abgerundet (entgratet). So 
besteht keine Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten mehr. Köchen wird das 
Arbeiten mit übergreifendem Wiegeschnitt
so angenehm wie möglich gemacht.

GESCHWUNGENER WATENVERL AUF

Der geschwungene Watenverlauf der 
ZWILLING Kochmesser is t  ideal für den
f l ießenden Wiegeschnitt .  So lassen sich 
optimal z.B. Kräuter zerkleinern.

AGGRESSIVE  WELLE

Dieses  Merkmal  kennze i chnet  ZWILL ING
Wel lenmesser  (Bro tmesser  und Univer -
sa lmesser) .  D ie  Wel lentä le r  s ind  
besonder s  ausgewölbt  und d ie  Wel len -
spi tzen weisen eine wesent l ich s tärkere
Ausprägung auf.  So ents tehen die hohe
Anfangsschär fe und die lange Schneid-
halt igkeit  der Kl ingen.

RAZOR EDGE – STANDS FOR THAT  EXTRA
SHARPNESS OF ZWILL ING J .A .  HENCKELS
SANTOKU KNIVES.

RAZOR EDGE a l ludes  to  the  u l t ra -w ide
po l i shed cu t t ing  edge of  ZWILL ING 
Santoku kn ives .  Thanks  to  i t s  reduced
f r i c t ion ,  the  po l i shed edge cu ts  more
eas i ly  th rough your  food.  The  po l i s -
h ing  t reatment  ensures  that  the  cu t -
t ing  edge i s  debur red  wi th  ex t reme
care .  The  acute  ang le  o f  the  edge a l so
produces  improved in i t ia l  sharpness ,
guarantee ing f ine ,  p rec i se  cu t t ing
us ing  less  fo r ce  and re ta in ing  the
s t ruc ture  o f  your  food.  The  cu t t ing
edge of  kn ives  wi th  RAZOR EDGE has
an ang le  o f  approx .  19 degrees .

DEBURRED BACK

All  blades of ZWILLING J.A . HENCKELS 
knives have deburred backs. That way 
the danger of injuries is minimized.
Chefs wil l  f ind their professional ”chop-
ping cut” technique easier to per form.

CURVED CUTT ING EDGE

The cur ved cutt ing edge of chef ’s knives
by ZWILLING J.A . HENCKELS is ideal for
the f lowing ”chopping cut” technique.
Herbs for example can be per fect ly 
chopped.

AGGRESSIVE  SC ALLOPED EDGE

Th is  feature  i s  a  ha l lmark  of  ZWILL ING
knives  wi th  a  s ca l loped edge (bread
knives  and ut i l i t y  kn ives) . The sca l lo -
ped edges are more h ighly  arched and
the sca l loped t ips  are subs tant ia l ly
more pronounced.  Thus,  the exce l lent
in i t ia l  sharpness  and las t ing cut t ing
proper t ies  of  the b lades are c reated.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Här ten (FRIODUR)
Sch le i fen ,  Entgra ten 
Harden ing (FRIODUR) ,  
g r ind ing ,  debur r ing
Durc i s sement  (FRIODUR),
meulage,  ébavurage
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MITRE

La garde constitue la par tie intermé-
diaire entre le manche et la lame. 
Son dessin permet de protéger la main,
mais elle n’assure pas seulement la 
sécurité, elle par ticipe aussi à la répar ti -
t ion harmonieuse des masses.

KROPF

Der Kropf bi ldet den Übergang vom 
Messergrif f  zur Kl inge. Er is t  als Hand-
schutz ausgeformt und sorgt nicht nur
für Sicherheit,  sondern auch für eine
ausgewogene Gewichtsver tei lung.

METAL  BOLSTER

The bolster forms the transition from the
knifes’ handle to the blade. It is shaped
as a finger guard and does not only pro-
vide safety but also a proper distribution
of weight.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Kropf
Bo l s te r
Mi t re

Standard -Kropf
Standard  bo l s te r
Mi t re  s tandard

Pure  Touch Kropf
Pure  Touch Bo l s te r
Pure  Touch Mi t re

Pro  Touch Kropf
Pro  Touch Bo l s te r
Pro  Touch Mi t re

Herkunf t
Or ig in
Or ig ine

Wes t l i che  Trad i t ion
Wes tern  t rad i t ion

Trad i t ion  occ identa le

ZWILLING Entwicklung
ZWILLING development
Concept ion ZWILLING

ZWILLING Entwicklung
ZWILLING development
Concept ion ZWILLING

F inger schutz
F inger  guard
Protéger  la  main

★★★ ★★★ ★★✩

Gewichtsver te i lung
Dis t r ibut ion  of  we ight
Répar t i t ion  des  masses

★★★ ★★★ ★★★

Komfor t
Convenience
Confor t

★★✩ ★★✩ ★★★

Unter s tü tzung der  Schne id techn iken
Suppor t s  cu t t ing  techn iques
A ide  aux techn iques  de  coupe

★★✩ ★★✩ ★★★

Wes t l i cher  W iegeschn i t t
Wes tern  rock ing cu t
Hachage occ identa l

★★★ ★★★ ★★★

As ia t i s che  Schne id techn ik
As ian cu t t ing  techn ique
Techn ique de  coupe as ia t ique

★✩✩ ★★★ ★★★

Kont ro l le
Cont ro l
Cont rô le

★★✩ ★★✩ ★★★

Schne iden mi t  ganzer  K l inge
Fu l l -b lade  cu t t ing
Couper  avec  toute  la  lame

★★✩ ★★★ ★★★

Schär fen der  ganzen K l inge
Fu l l -b lade  sharpen ing
A igu i ser  toute  la  lame

★★✩ ★★★ ★★★
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LA DURETÉ DE LA L AME

La dureté de la lame est un élément 
décisif pour l’aiguisage initial et la 
longévité du fi l . Cette dureté est mesu-
rée en Rockwell. Plus le degré Rockwell
est élevé plus le couteau est aiguisé. 

Les couteaux ZWILLING J.A . HENCKELS
sont faits à par tir d’un acier de formule
spéciale qui permet une dureté de 56-58.
Les  couteaux T WIN Cermax se  s i tuent  à
peu près  à  66 HRC .  Les  couteaux T WIN
1731 se  s i - tuent  à  peu près  à  60 HRC .  

L A MEILLEURE QUALITÉ

Les bons couteaux sont un investisse-
ment à long terme. En prenant soin de
vos couteaux vous apprécierez la qualité
ZWILLING J.A . HENCKELS pour de nom-
breuses années et la joie de cuisiner
qu’ils déclenchent encore et toujours.

KL INGENHÄRTE

Die Klingenhär te ist maßgeblich entschei-
dend für die Anfangsschär fe und Schnitt -
haltigkeit eines Messers. Sie wird bei
Messern in Rockwell gemessen. Je höher
die Rockwellzahl ist desto schär fer ist
das Messer. 

ZWILLING Messer werden aus unserer
Sonderschmelze gefer tigt, die eine Här te
von 56-58 Rockwell (HRC) hat. Messer
der Serie TWIN Cermax haben ca. 66
HRC. Messer der Serie TWIN 1731 haben
ca. 60 HRC.

HÖCHSTE QUAL ITÄT

Gute Messer sind eine Investit ion, die
sich lohnt. Mit der r ichtigen Pf lege 
werden Sie an den Qualitätsmessern von
ZWILLING sehr viele Jahre Freude haben
und Ihren Spaß am leidenschaf tl ichen
Kochen immer wieder neu entfachen.

HARDNESS OF THE BL ADE

The hardness of the blade is the decisive
factor for the init ial  sharpness and cut -
t ing edge retention of a knife. The hard-
ness of blades is measured in Rockwell .
The higher the Rockwell  degree the 
sharper the knife. 

ZWILLING J.A . HENCKELS knives are
made from a special formula steel that
allows a hardness of 56-58 Rockwell
(HRC). T WIN Cermax knives stand at 
approx. 66 HRC. T WIN 1731 knives
stand at approx. 60 HRC.

SUPERL ATIVE QUALIT Y

Good knives are a wor thwhile invest -
ment. Properly looked af ter you wil l
enjoy qualit y knives by ZWILLING 
J.A . HENCKELS for many years combined
with the fun of passionate cooking they
trigger again and again.

LEIDENSCHAFT FÜR QUALITÄT
PASSION FOR QUALIT Y
PASSION POUR L A QUALITÉ

Der  le tz te  Sch l i f f  –
das  fe r t ige  Messer.
The  las t  phase  –  
the  f in i shed kn i fe .
Dern iè re  phase  –  
le  couteau te rminé .
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Das Messer 
in seiner reinsten Form.

                   The knife in 
                   its purest shape.

Le couteau 
à l’état pur.

Des ign :  

HARMONIE  AUS TRADIT ION UND INNOVAT ION
Das  Bewähr te  mi t  Innovat ion  verknüpfen,  Form und
Funkt ion  auf  den Punkt  b r ingen,  exk lus ive  Mater ia l ien
und moderns te  Techno log ie  verb inden:  Das  i s t  d ie  
Idee  h in te r  T WIN 1731.  Der  in te rnat iona l  bekannte
Mai länder  Arch i tek t  und Des igner  Mat teo  Thun hat  
fü r  ZWILL ING e ine  Ser ie  von v i s ionären Messern  
entwor fen .  D ie  e inz igar t ige  Symbiose  aus  Schönhe i t
und Funkt iona l i tä t  macht  das  Schne iden zu  e inem
emot iona len E r lebn is .

HARMONY OF TRADITION AND INNOVATION
Linking the tried and tested to innovation, focusing on
form and function and combining exquisite materials 
and state-of-the-ar t technology : that is the idea behind
TWIN 1731. The internationally -renowned Milanese 
architect and designer Matteo Thun has designed a range
of visionary knives for ZWILLING. The unique symbiosis 
of beauty and functionalit y makes cutting an emotional
experience.

UNE HARMONIE ENTRE TRADITION ET INNOVATION
Une technologie qui a fait ses preuves associée à l' inno-
vation, une forme et une fonction qui ne font qu'un et
des matériaux exclusifs couplés à la technologie la plus
moderne : voici l ' idée qui se cache derrière TWIN 1731.
L'architecte et designer milanais de renommée inter -
nationale, Matteo Thun, a dessiné une série de couteaux
visionnaires, spécialement pour ZWILLING. La symbiose
parfaite entre beauté et fonctionnalité transforme la 
découpe en une expérience émotionnelle.

22
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| WERTIGKEIT :
  Der Grif f  aus unbehandeltem, geöltem 

Ebenholz rundet den individuellen 
Charakter des Messers ab. Hochwer tige 
Gravur mit ZWILLING Logo.

| HIGHLIGHT:
  The handle of untreated oi led ebony com-

plements the knife’s individual character.
Top-qualit y engraving with ZWILLING 
J.A . HENCKELS logo.

| POINT FORT:
  Le manche en ébène huilé non traité complé-

mente agréablement le caractère par t icul ier 
de ce couteau. Logo ZWILLING J.A . HENCKELS 
gravé, grande qualité.

| HANDLING :
  Die Kl ingengeometr ie in Kei l form sorgt für

opt imale Stabi l i tät  und einen le ichten
Schnit t ,  d ie geschwungene Kropf form für
eine s ichere und präzise Handhabung.

| HANDLING :
  The wedge-shaped blade geometr y del iver s

opt imum stabi l i t y and ease of cutt ing.  
The new cur ved bols ter  provides safe and
precise handl ing.

| MANIEMENT:
  Le t ranchant de la lame of fre une s tabi l i té

opt imale et  permet une coupe aisée.  
La forme incur vée de la mitre appor te un
maniement de précis ion en toute sécur i té.

| PRÄZISION:
  SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 

präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f  und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
  SIGMAFORGE knives, precision-forged 

from one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutt ing proper ties.

| PRÉCISION:
  Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 

précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensi le indis -
pensable de base pour un tranchant 
par fait  et une coupe optimale.

| QUALITÄT:
   Exklusiver Hochleistungsstahl Cronidur 30 

für dauerhaf te Schärfe, Korrosionsfestigkeit 
und Beständigkeit der Klinge. FRIODUR ge-
kennzeichnete Messer werden durch spezielle 
Eishär tung qualitätsbestimmend veredelt. 
Sie sind außerordentlich schnitthaltig, 
korrosionsbeständig und f lexibel.

| QUALIT Y:
   Exclusive high-performance steel Cronidur 30 

for lasting sharpness, corrosion-resistance and 
blade stability. FRIODUR branded knives have 
been ice-hardened to enhance their quality. 
They have exceptional cutting properties, are 
especially corrosion-resistant and flexible.

| QUALITÉ:
   Ac ier  Cronidur 30 haute per formance ex-

c lus i f  pour un tranchant longue durée,  ant i -
corrosion et  une lame s table.  Les couteaux
de marque FRIODUR ont été durc is  à froid
pour une mei l leure qual i té.  Leur coupe es t
except ion-nel le et  i l s  sont par t icul ièrement
résis tants à la corrosion et  souples.

| FUNKTIONALITÄT:
   Die durchgezogene Wate ermöglicht Schnei-

den bis hin zum Kropf. Außerdem vereint sie 
die japanische und europäische Schneidkultur.

| FUNCTION:
   The full edge enables cutting along the whole 

length of the blade. This edge combines 
Japanese and European cutting culture. 

| FONCTION:
   Le tranchant allongé permet une coupe sur 

toute la longueur de la lame et combine les 
traditions de coupe japonaise et européenne.

T WIN ®
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31880-000    Messerb lock ,  7 - t lg .
                 Kn i fe  b lock ,  7  pcs .
                 B loc  de  couteaux,  7  pcs .

31860-101

31860-201

31861-201

31866-201

31867-181

32574-230

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef 

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku  

Wetzstahl, Wolframcarbid · Sharpening steel, tungsten carbide · Fusil, tungsten carbide

31860-101

31860-201

31861-201

31866-201

31867-181

32574-230

M AG N E T

31880-100    Messerb lock ,  leer  f ü̈ r  5  Messer  und 
                 z .B .  1  Wetzs tah l  und 1 Schere
                 Kn i fe  b lock ,  empt y,  fo r  5  kn ives  and 
                 e .g .  1  sharpen ing s tee l  and 1  sc i s sor s  
                 B loc  por te - couteaux,  v ide ,  pour  5  couteaux e t ,  
                 par  exemple ,  1  fus i l  e t  1  pa i re  de  c i seaux

M AG N E T
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T WIN PROFECTION: ELEGANT & STARK

T WIN Profection bringt Schönheit und Funktio-
nalität auf den Punkt. Die klassischen Wer te eines
tradit ionellen ZWILLING Messers verbinden sich
mit innovativer neuer Technik. T WIN Profection is t
jung und dynamisch. Fordern Sie es heraus!

T WIN PROFECTION: ELEGANT AND STRONG

T WIN Profect ion encapulates  beaut y and
funct ion.  The c lass i ca l  va lues  of  a  t radi t ional
ZWILL ING J .A .  HENCKELS kni fe  combined wi th 
innovat ive new technology.  T WIN Profect ion 
i s  young and dynamic .  Chal lenge i t !

T WIN PROFECTION:          ÉLÉGANCE ET PUISSANCE

TWIN Profection incarne la beauté et la fonction-
nalité. Les caractéristiques d’un couteau ZWILLING
J.A . HENCKELS traditionnel all iées à des technolo-
gies modernes et innovantes. TWIN Profection est
jeune et dynamique. Défiez-le!

T WIN ® Profec t ionDurchdacht in Aesthetik 
und Leistung.

Sophisticated aesthetics 
and performance.

Esthétique et performance dans les
moindres détails.

Des ign :  
2928
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| HANDLING :
  Die Kl ingengeometr ie in Kei l form sorgt für

opt imale Stabi l i tät  und einen le ichten
Schnit t ,  d ie geschwungene Kropf form für
eine s ichere und präzise Handhabung.

| HANDLING :
  The wedge-shaped blade geometr y del iver s

opt imum stabi l i t y and ease of cutt ing.  
The new cur ved bols ter  provides safe and
precise handl ing.

| MANIEMENT:
  Le t ranchant de la lame of fre une s tabi l i té

opt imale et  permet une coupe aisée.  
La forme incur vée de la mitre appor te un
maniement de précis ion en toute sécur i té.

| PRÄZISION:
  SIGMAFORGE Messer,  aus einem Stück Stahl  

präzis ionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometr ie.  Grundvoraussetzung für exakten 
Schl i f f  und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
  SIGMAFORGE knives,  precis ion-forged from 

one piece for impeccable geometr y.  
The basic  requirement for  exact  gr inding 
and best  cutt ing proper t ies.

| PRÉCISION:
  Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 

précis ion en une seule pièce pour une 
géométr ie impeccable.  L’us tensi le indis -
pensable de base pour un tranchant 
par fai t  et  une coupe opt imale.

T WIN ® Profec t ion

| QUALITÄT :  
  Die ZWILLING Sonderschmelze best icht  

durch die opt imale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt  – das Geheimnis eines 
besonders hochwer t igen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch speziel le Eishär tung qual i tätsbest im-
mend veredelt .  Sie s ind außerordent l ich 
schnit thalt ig,  korrosionsbeständig und 
f lexibel .

| QUALIT Y:
  The ZWILLING J.A .  HENCKELS special  formula 

s teel  convinces with i ts  opt imum balance of 
chromium and carbon content – the secret  
of  par t icular ly high-qual i t y s teel .  FRIODUR 
branded knives have been ice -hardened to 
enhance their  qual i t y.  They have except ional  
cutt ing proper t ies,  are especial ly corrosion-
res is tant and f lexible.

| QUALITÉ:
  La formule spéciale de l ’ac ier  de ZWILLING 

J.A .  HENCKELS convainc par son équi l ibre 
chrome-carbone opt imal – le secret  de tout 
ac ier  par t icul ièrement de grande qual i té.  
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durc is  à froid pour une mei l leure qual i té.  
Leur coupe es t  except ionnel le et  i l s  sont 
par t icul ièrement rés is tants à la corrosion 
et  souples.

| FUNKTIONALITÄT:
   Die durchgezogene Wate ermöglicht Schneiden

bis hin zum Kropf. Außerdem vereint sie die
japanische und europäische Schneidkultur.

| FUNCTION:
   The full edge enables cutting along the whole 

length of the blade. This edge combines 
Japanese and European cutting culture.

| FONCTION:
  Le tranchant al longé permet une coupe sur 

toute la longueur de la lame et combine les 
tradit ions de coupe japonaise et européenne.

| WERTIGKEIT :
  Der Klass iker für die profess ionel le Küche. 

Das 3-Nieten-Design mit  durchgehendem Er l  
best icht  durch seine opt imale Balance.

| HIGHLIGHT:
  The c lass ic  for  the profess ional  ki tchen. 

The 3-r ivet  design with ful l  tang convinces 
with i ts  opt imum balance.  

| POINT FORT:
  Un grand c lass ique de la cuis ine profes -

s ionnel le.  Ce modèle pleine soie à 3 r ivets 
convainc par son équi l ibre opt imal.  



T WIN ® Profec t ion

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Utilit y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser, breite Klinge · Chef’s knife, wide blade · Couteau de chef, lame large

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

33010-081

33010-101

33010-131

33010-161

33010-201

33015-161

33011-201

33016-201

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Filiermesser · Filleting knife · Couteau à filet

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku  

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

Wetzstahl, Edelstahl · Sharpening steel, stainless steel · Fusil, acier raf finé

33019-121

33014-141

33013-181

33017-181

33018-181

32558-231

3332



T WIN ® Profec t ion

33040-000    Messerb lock ,  7 - t lg . Buche
                 Kn i fe  b lock ,  7  pcs . Beech
                 B loc  de  couteaux,  7  pcs . Hêt re

33010-101

33010-131

33010-201

33011-201

33016-201

32576-231

33043-000    Messer se t ,  2 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  2  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  2  pcs .

33044-000    Messer se t ,  2 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  2  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  2  pcs .

33045-000    Messer se t ,  3 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  3  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  3  pcs .

33010-101

33011-201

33010-101

33017-181

33010-101

33010-201

33011-201

3534
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ZWILLING ® Pro

Evolution der Klassik.

Evolution of the classic.

Evolution d’un classique.

FORMVOLLENDET

Wer auf hohe Qualität „Made in Germany“ Wer t legt, 
tr i f f t  mit der ZWILLING PRO Serie eine r ichtige Wahl. 
Ob Profi  oder Hobbykoch: Mit ZWILLING PRO Messern 
erhält man die per fekte Symbiose aus innovativer 
Technik, tradit ioneller Optik und höchster Präzision. 
Vom Spick- bis zum Santokumesser bietet die Serie alles,
was man für individuelle Aufgaben in der Küche benötigt.

Erleben Sie eine Serie, die für al le modernen Ansprüche
an Kochmesser bereit is t :  hochwer tig und formvollendet.

FORM PERFECTED

You don’t have to be a professional chef to appreciate
the combination of tradition and innovation when the 
results deliver the lasting cutting per formance achieved
with ZWILLING PRO. We challenged ourselves to improve
our best-sell ing classic knife series and we invite you 
to enjoy the results. Available in a complete assor tment
of 17 blades from 80 mm paring to the 260 mm chef’s
knife; a size and shape for every meal preparation task.

Experience a range that fulf i ls every demand placed on
modern chef's knives: impeccably and st yl ishly.

L A  L IGNE PARFAITE

Lorsqu’on attache de l’ impor tance à la haute qualité
“Made in Germany“, la série ZWILLING PRO s’avère
comme étant le meil leur choix. Que l’on soit cuisinier 
professionnel ou amateur, les couteaux ZWILLING PRO
sont le résultat d’une par faite symbiose entre une 
technologie innovante, un design tradit ionnel et une
haute précision. Du couteau d’of f ice au santoku, 
la série of fre tout ce dont vous avez besoin pour 
chaque t ype de découpe.

Découvrez une série de couteaux prête à répondre 
à tout ce que l’on peut attendre d’un couteau de 
cuisine moderne: grande qualité et l igne par faite.

36
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ZWILLING ® Pro

| HANDLING :
  Die Kl ingengeometr ie in Kei l form sorgt für

opt imale Stabi l i tät  und einen le ichten
Schnit t ,  d ie geschwungene Kropf form für
eine s ichere und präzise Handhabung.

| HANDLING :
  The wedge-shaped blade geometr y del iver s

opt imum stabi l i t y and ease of cutt ing.  
The new cur ved bols ter  provides safe and
precise handl ing.

| MANIEMENT:
  Le t ranchant de la lame of fre une s tabi l i té

opt imale et  permet une coupe aisée.  
La forme incur vée de la mitre appor te un
maniement de précis ion en toute sécur i té.

| PRÄZISION:
  SIGMAFORGE Messer,  aus einem Stück Stahl  

präzis ionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometr ie.  Grundvoraussetzung für exakten 
Schl i f f  und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
  SIGMAFORGE knives,  precis ion-forged from 

one piece for impeccable geometr y.  
The basic  requirement for  exact  gr inding 
and best  cutt ing proper t ies.

| PRÉCISION:
  Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 

précis ion en une seule pièce pour une 
géométr ie impeccable.  L’us tensi le indis -
pensable de base pour un tranchant par -
fai t  et  une coupe opt imale.

| QUALITÄT :  
  Die ZWILLING Sonderschmelze best icht  

durch die opt imale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt  – das Geheimnis eines 
besonders hochwer t igen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch speziel le Eishär tung qual i tätsbest im-
mend veredelt .  Sie s ind außerordent l ich 
schnit thalt ig,  korrosionsbeständig und 
f lexibel .

| QUALIT Y:
  The ZWILLING J.A .  HENCKELS special  formula 

s teel  convinces with i ts  opt imum balance of 
chromium and carbon content – the secret  
of  par t icular ly high-qual i t y s teel .  FRIODUR 
branded knives have been ice -hardened to 
enhance their  qual i t y.  They have except ional  
cutt ing proper t ies,  are especial ly corrosion-
res is tant and f lexible.

| QUALITÉ:
  La formule spéciale de l ’ac ier  de ZWILLING 

J.A .  HENCKELS convainc par son équi l ibre 
chrome-carbone opt imal – le secret  de tout 
ac ier  par t icul ièrement de grande qual i té.  
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durc is  à froid pour une mei l leure qual i té.  
Leur coupe es t  except ionnel le et  i l s  sont 
par t icul ièrement rés is tants à la corrosion 
et  souples.

| FUNKTIONALITÄT:
   Die durchgezogene Wate ermöglicht Schnei-

den bis hin zum Kropf. Außerdem vereint sie 
die japanische und europäische Schneidkultur.

| FUNCTION:
   The full edge enables cutting along the whole 

length of the blade. This edge combines 
Japanese and European cutting culture.

| FONCTION:
   Le tranchant allongé permet une coupe sur 

toute la longueur de la lame et combine les 
traditions de coupe japonaise et européenne.

| WERTIGKEIT :
  Der Klass iker für die profess ionel le Küche. 

Das 3-Nieten-Design mit  durchgehendem Er l  
best icht  durch seine opt imale Balance.

| HIGHLIGHT:
  The c lass ic  for  the profess ional  ki tchen. 

The 3-r ivet  design with ful l  tang convinces 
with i ts  opt imum balance.  

| POINT FORT:
  Un grand c lass ique de la cuis ine profes -

s ionnel le.  Ce modèle pleine soie à 3 r ivets 
convainc par son équi l ibre opt imal.  
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Schinkenmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Kochmesser, breite Klinge · Chef’s knife, wide blade · Couteau de chef, lame large

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

38400-261

38405-161

38401-201

38401-230

38401-261

38406-201

38406-261

38409-121

ZWILLING ® Pro

Schälmesser  · Pee l ing  kn i fe ·  Ép lucheur

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Gemüsemesser  ·  Vegetab le  kn i fe ·  Couteau à  légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

38400-051

38400-081

38400-091

38400-101

38420-131

38400-131

38400-161

38400-201

41
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ZWILLING ® Pro

38404-141

38403-181

38402-181

38407-141

38408-141

38407-181

38408-181

38419-181

38430-004    Messer se t ,  2 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  2  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  2  pcs .

38430-006    Messer se t ,  2 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  2  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  2  pcs .

38400-101

38401-201

38400-101

38407-181

38430-003    Messer se t ,  2 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  2  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  2  pcs .

38400-201

38402-181

38430-007    Messer se t ,  3 - t lg .
                 Se t  o f  kn ives ,  3  pcs .
                 Jeu  de  couteaux,  3  pcs .

38400-101

38400-161

38401-201

38430-002    Steakset ,  4 - t lg .
                 Steak se t ,  4  pcs .
                 Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4  x
38409-121
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Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

F le i s chgabe l  ·  Car v ing  fo rk ·  Fourchet te  à  découper

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

Ch ines i s ches  Kochmesser  ·  Ch inese  chef ’s  kn i fe ·  Coupere t  ch ino i s
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ZWILLING ® Pro

38400-101

38400-131

38400-201

38401-201

38406-201

38438-000    Messerb lock ,  6 - t lg . Bambus
                 Kn i fe  b lock ,  6  pcs . Bamboo
                 B loc  de  couteaux,  6  pcs . Bambou

38437-000    Messerb lock ,  6 - t lg . Buche
                 Kn i fe  b lock ,  6  pcs . Beech
                 B loc  de  couteaux,  6  pcs .          Bambou

38400-101

38400-131

38400-201

38401-201

32567-231

38400-101

38400-131

38400-161

38401-201

32576-231

38436-000    Messerb lock ,  6 - t lg . Bambus
                 Kn i fe  b lock ,  6  pcs . Bamboo
                 B loc  de  couteaux,  6  pcs . Bambou

M AG N E T
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DIE KUNST DER JAPANISCHEN SCHÄRFE

Die Klinge so schar f wie ein Skalpell, der Grif f die 
per fekte Ergonomie, die Materialien neueste Spitzen-
technologie. TWIN Cermax wurde speziell für anspruchs-
volle Liebhaber der japanischen Küche entwickelt.

THE ART OF JAPANESE SHARPNESS

The blade as sharp as a scalpel, the handle in per fect 
ergonomic shape, the material based on the latest 
state-of-the-ar t technology. TWIN Cermax has been 
specially developed for the demanding lover of the 
Japanese cuisine. 

L’ART DE TRANCHER À L A JAPONAISE

Lame aussi tranchante qu’un scalpel, manche à la forme
parfaitement ergonomique, matériau basé sur une tech-
nologie dernier cri :  le TWIN Cermax a été spécialement
mis au point pour les passionnés de la cuisine japonaise.

47

T WIN ® Cermax

46

Für grenzenlose 
Kochfantasien.

For endless 
cooking delights.

Pour le plaisir 
de cuisiner sans fin.
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T WIN ® Cermax

| WERTIGKEIT:
Besonders angenehmes Grif fmaterial 
Micar ta, ein unter Druck und Wärme ver-
arbeitetes Schichtmaterial aus Leinen und 
Kunstharz. Micar ta zeichnet sich durch 
die edle holzähnliche Optik und absolute 
Formstabil ität aus.

| HIGHLIGHT: 
Especially comfor table Micar ta handle 
material, a special resin and linen compound 
manufactured under heat and pressure. 
Micar ta is distinguished by its fine wood-l ike 
look and absolute dimensional 

| POINT FORT:
Manche constitué d’un matériau par ticulière-
ment agréable, le micar ta, composé de lin 
et de résine spécial obtenu à la chaleur 
et sous pression. Le micar ta se distingue 
par son aspect bois raf f iné et sa par faite 
stabil ité dimensionnelle.

| HANDLING:
Der ergonomische Grif f wurde gemeinsam 
mit japanischen Profi -Köchen entwickelt.

| HANDLING :
The ergonomic handle has been jointly 
developed with Japanese professional chefs.

| MANIEMENT:
Son manche ergonomique a été développé 
en collaboration avec des chefs japonais 
professionnels.

| PRÄZISION:
Der traditionelle japanische Handabzug sorgt 
für die besondere Schär fe.

| PRECISION:
Traditional Japanese hand honing for that 
extra sharpness.

| PRÉCISION:
Aiguisage japonais traditionnel à la main
pour un tranchant supérieur.

| QUALITÄT:
Der innere Kern der Klinge besteht aus 
speziellem Pulverstahl (MicroCarbide) 
mit ca. 66 HRC (Härte).

| QUALIT Y:
The blade’s core consists of special powder 
steel (MicroCarbide) with approx. 66° HRC 
(hardness).

| QUALITÉ:
Le cœur de la lame est composé d'une poudre 
d’acier spéciale (micro carbure) d’environ 
66° HRC (dureté).

| FUNKTIONALITÄT:
Der kleine Schneidenwinkel l iefer t original 
japanische Schär fe.

| FUNCTION:
The steep angle of the edge delivers the 
original Japanese sharpness.

| FONCTION:
L’angle raide du tranchant fournit la netteté 
de coupe japonaise d’origine.

Herkömmliche Stahlstruktur
Traditional steel compound
Structure traditionelle en acier

Gleichmäßige Stahlstruktur 
mit MicroCarbide
Even steel compound 
with MicroCarbide
Structure homogène en acier 
grâce au MicroCarbide
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T WIN ® Cermax

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Küchenmesser · Pett y knife · Couteau de cuisine

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

30860-100

30860-130

30860-160

30861-200

30861-240

30867-180



AUSGEZEICHNET ANDERS: DER QUERLIEGENDE ERL

TWIN Cuisine ist die einzigar tige Synthese aus einem
modernen Messer mit Kunststof fgrif f und einem 
traditionellen Voll -Erlmesser. Die innovative Design-
Lösung er füllt höchste Ansprüche an Komfor t und
Schnittführung.

AWARD-WINNING DIFFERENCE: THE HORIZONTAL TANG

TWIN Cuisine is the per fect synthesis of a modern 
knife with synthetic handles and a traditional full 
tang knife. This innovative design solution fulfi ls the
highest demands on comfor t and precise cutting.

UNE DIFFÉRENCE PRIMÉE : L A SOIE HORIZONTALE

Le TWIN Cuisine est la par faite synthèse entre un 
couteau moderne équipé d’un manche synthétique 
et un couteau pleine soie traditionnel. Cette solution 
innovante répond aux exigences les plus élevées en 
matière de confor t et de précision de la coupe.

T WIN ® CuisineDie konsequente Designlösung 
für höchste Ansprüche.

The consequent design solution 
for the highest demands.

Un modèle parfaitement adapté 
aux plus hautes exigences.

5352



T WIN ® Cuisine

| WERTIGKEIT:
Herausragende Grif f -Technologie mit 
querliegendem Voll -Erl ohne Nieten.

| HIGHLIGHT:
Outstanding handle technology with full
transverse tang without rivets.

| POINT FORT:
Une prise en main exceptionnelle grâce à une
lame d’une seule pièce de la pointe jusqu’au
bout du manche, sans aucun clou.

| HANDLING:
Der Übergang von Kropf zu Grif f ohne 
störende Kanten erleichter t die Handhabung.

| HANDLING :
The seamless transition from bolster to 
handle makes for easy handling.

| MANIEMENT:
La transition harmonieuse entre la mitre 
et le manche facil ite le maniement.

| PRÄZISION:
SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 
präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
SIGMAFORGE knives, precision-forged from 
one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutting proper ties.

| PRÉCISION:
Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 
précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensile indis-
pensable de base pour un tranchant par-
fait et une coupe optimale.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Der Kropf sorgt für die richtige Balance. 
Als Fingerschutz verhinder t er zudem das 
Abrutschen vom Grif f zur Klinge.

| FUNCTION:
The bolster provides the right balance. 
Additionally it acts as finger guard and 
prevents fingers from slipping onto 
the blade.

| FONCTION:
La mitre permet un équilibre par fait. 
Elle protège également les doigts et les 
empêche de glisser sur la lame.
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Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

30343-181

30348-181

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

30340-091

30340-101

30340-131

30340-161

30340-201

30341-201

30346-201

30344-141

5756

T WIN ® Cuisine



T WIN ® Cuisine

30302-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

30340-101

30341-201

30304-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

30340-101

30340-161

30341-201

30340-101

30340-131

30340-161

30341-201

30346-201

30330-200 Messerblock, 6-tlg. Buche
Knife block, 6 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 6 pcs. Hêtre

5958



FUNKTIONALITÄT AUF HÖCHSTEM NIVEAU

TWIN Four Star II ist die konsequente Weiterentwicklung
eines ZWILLING Klassikers. Eine hochwer tige Edelstahl-
applikation im Grif f verleiht dem Messer optimale 
Balance für noch mehr Sicherheit und Komfor t. 

FUNCTIONALIT Y ON THE HIGHEST LEVEL

TWIN Four Star II is a ZWILLING J.A . HENCKELS 
classic that has been consequently developed fur ther. 
A top-qualit y stainless steel end cap in the handle 
gives the knife optimum balance for even more 
safety and comfor t. 

L A FONCTIONNALITÉ DANS TOUTE SA SPLENDEUR

Le TWIN Four Star II est un couteau ZWILLING 
J.A . HENCKELS classique au raf f inement encore plus
poussé. L’embout en acier inoxydable top qualité de 
son manche donne à ce couteau un équilibre optimal 
pour encore davantage de sécurité et de confor t.
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T WIN ® Four Star II
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Die Neuinterpretation 
einer Legende.

The new interpretation 
of a legend.

Une légende revisitée.
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T WIN ® Four Star II

| WERTIGKEIT:
Ein bewähr ter Klassiker der modernen Küche 
in neuem Glanz: TWIN Four Star II. Durch 
die hochwer tige Edelstahlapplikation mit 
ZWILLING Logo im Grif f strahlen die
Messer Exklusivität und Zuverlässigkeit aus.

| HIGHLIGHT:
A new look for a proven classic in the modern 
kitchen: TWIN Four Star II. A top-qualit y 
stainless steel end cap with the ZWILLING 
J.A . HENCKELS logo has been added to the 
handle, giving these knives an air of exclu-
sivit y and reliabil it y.

| POINT FORT:
Un nouveau look pour un classique qui a 
fait ses preuves dans la cuisine moderne: 
le TWIN Four Star II. Un embout en acier 
inoxydable de qualité optimale por tant 
le logo de ZWILLING J.A . HENCKELS a été 
ajouté au manche, conférant à ces couteaux 
une allure d’exclusivité et de fiabil ité.

| HANDLING:
Der Übergang von Kropf zu Grif f ohne 
störende Kanten erleichter t die Handhabung.

| HANDLING :
The seamless transition from bolster to 
handle makes for easy handling.

| MANIEMENT:
La transition harmonieuse entre la mitre 
et le manche facil ite le maniement.

| PRÄZISION:
SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 
präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
SIGMAFORGE knives, precision-forged from 
one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutting proper ties.

| PRÉCISION:
Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 
précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensile indis-
pensable de base pour un tranchant par-
fait et une coupe optimale.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Der Kropf sorgt für die richtige Balance. 
Als Fingerschutz verhinder t er zudem das 
Abrutschen vom Grif f zur Klinge.

| FUNCTION:
The bolster provides the right balance. 
Additionally it acts as finger guard and 
prevents fingers from slipping onto 
the blade.

| FONCTION:
La mitre permet un équilibre par fait. 
Elle protège également les doigts et les 
empêche de glisser sur la lame.
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T WIN ® Four Star II

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Schinkenmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

30070-101

30070-131

30070-161

30070-201

30070-261

30071-161

30071-201

30076-201

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Hackmesser · Cleaver · Couperet

30074-141

30073-181

30077-181

30095-151
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T WIN ® Four Star II

33418-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

30070-101

30071-201

33415-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

30070-101

30070-161

30071-201

33408-000 Steakset, 4-tlg.
Steak set, 4 pcs.
Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4 x
30078-121

30070-101

30070-131

30071-201

30076-201

32576-211

41370-001

33413-000 Messerblock, 8-tlg. Buche
Knife block, 8 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 8 pcs. Hêtre

30070-101

30070-131

30070-161

30071-201

30076-201

32576-231

41370-001

33414-000 Messerblock, 7-tlg. Buche
Knife block, 7 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 7 pcs. Hêtre



TRADITIONELL UND KLASSISCH

Profiköche weltweit ver trauen auf die Qualität und 
Tradition dieser genieteten Messerserie. Durchgehender
Stahl und fugenlose Verarbeitung bieten optimale 
Balance und ebenso sichere Handhabung. 

TRADITIONAL AND CLASSIC

Professional chefs worldwide trust the qualit y and 
tradition of this riveted knife series. Solid full steel 
and seamless manufacturing make for optimum balance
and safe handling. 

TRADITIONNEL ET CLASSIQUE

Les chefs professionnels du monde entier font confiance
à la qualité et à la tradition de cette série de couteaux
rivetés. Son acier pris dans la masse et sa fabrication
homogène leur assurent un équilibre optimal et une 
manipulation en toute sécurité.

69

PROFESSIONAL ”S“

68

Ein Klassiker für 
die professionelle Küche.

A classic for the 
professional kitchen.

Un classique pour la 
cuisine professionnelle.
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PROFESSIONAL ”S“

| WERTIGKEIT:
Der Klassiker für die professionelle Küche. 
Das 3-Nieten-Design mit durchgehendem Erl 
besticht durch seine optimale Balance.

| HIGHLIGHT:
The classic for the professional kitchen. 
The 3-rivet design with full tang convinces 
with its optimum balance. 

| POINT FORT:
Un grand classique de la cuisine profes
sionnelle. Ce modèle pleine soie à 3 rivets 
convainc par son équilibre optimal. 

| PRÄZISION:
SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 
präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
SIGMAFORGE knives, precision-forged from 
one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutting proper ties.

| PRÉCISION:
Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 
précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensile indis-
pensable de base pour un tranchant par-
fait et une coupe optimale.| QUALITÄT: 

Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Der Kropf sorgt für die richtige Balance. 
Als Fingerschutz verhinder t er zudem das 
Abrutschen vom Grif f zur Klinge.

| FUNCTION:
The bolster provides the right balance. 
Additionally it acts as finger guard and 
prevents fingers from slipping onto 
the blade.

| FONCTION:
La mitre permet un équilibre par fait. 
Elle protège également les doigts et les 
empêche de glisser sur la lame.

| HANDLING:
Der Übergang von Kropf zu Grif f ohne 
störende Kanten erleichter t die Handhabung.

| HANDLING :
The seamless transition from bolster to 
handle makes for easy handling.

| MANIEMENT:
La transition harmonieuse entre la mitre 
et le manche facil ite le maniement.
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PROFESSIONAL ”S“

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

31020-051

31020-061

31020-081

31020-091

31020-101

31020-131

31025-131

31020-161

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Schinkenmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Lachsmesser · Salmon knife · Couteau à saumon

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

31020-201

31020-261

31122-311

31021-161

31021-201

31021-231

31021-261

31026-201
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PROFESSIONAL ”S“

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

Fleischgabel · Carving fork · Fourchette à découper

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

31028-121

31024-141

31030-181

31023-181

31117-141

31117-181

35645-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

35649-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

31020-101

31021-201

31020-101

31117-181

35601-100 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

31020-201

31023-181

35602-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

31020-101

31020-161

31021-201

39188-000 Steakset, 4-tlg.
Steak set, 4 pcs.
Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4 x
31028-121
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PROFESSIONAL ”S“

31020-101

31025-131

31021-201

31026-201

32576-231

41370-000

35662-000 Messerblock, 8-tlg. Buche
Knife block, 8 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 8 pcs. Hêtre

31020-101

31025-131

31020-201

31021-201

31026-201

32576-231

43967-000

35621-004 Messerblock, 7-tlg. Bambus
Knife block, 7 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 7 pcs. Bambou
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ZWILLING® Pure
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Genau mein Messer.

Just my knife.

Mon couteau, 
tout simplement.

DIE ÜBERLEGENE LEISTUNGSKRAFT

Das Design ist puristisch und in zeitlos formschöner Linie.
Eine kompromisslose Ästhetik, die auch in puncto Belast-
barkeit bestens abschneidet. Ein Messer, das von der 
ersten Minute an wertvoll und unersetzlich bleibt. Von 
unverwüstlicher Robustheit und technischer Perfektion. 

THE SUPERIOR POWER

The design is purist in a timeless, elegant line. Uncom-
promising aesthetics that are also a cut above the rest 
in terms of resilience. A knife that stays valued and 
irreplaceable right from the very first minute. Of lasting
robustness and technical perfection.

LE POUVOIR SUPÉRIEUR DE ZWILLING PURE

Le design est pur sous une ligne élégante et intemporelle.
Une esthétique sans compromis un cran au-dessus en 
termes de résilience. Un couteau apprécié et irremplaça-
ble dès le premier instant. D’une robustesse durable et
d’une perfection technique.

Design: 
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ZWILLING ® Pure

| WERTIGKEIT:
Ein Messer, das die Sinne anspricht und ein 
ebenso dynamisches wie präzises Schneid-
erlebnis bietet. ZWILLING Pure: Die neue 
Einstiegsklasse in die Welt der geschmiedeten 
ZWILLING Messer.

| HIGHLIGHT:
A knife that appeals to all senses and of fers 
dynamic as well as a precise cutting experi -
ence. ZWILLING Pure: The new entry level 
to the world of forged knives by ZWILLING 
J.A . HENCKELS. 

| POINT FORT:
Un couteau qui fait appel à tous les sens et 
of fre une dynamique et une coupe précise. 
ZWILLING Pure : la nouvelle gamme d’entrée 
dans le monde des couteaux forgés par 
ZWILLING J.A . HENCKELS.

| PRÄZISION:
SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 
präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
SIGMAFORGE knives, precision-forged from 
one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutting proper ties.

| PRÉCISION:
Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 
précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensile indis-
pensable de base pour un tranchant par-
fait et une coupe optimale.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Der Kropf sorgt für die richtige Balance. 
Als Fingerschutz verhinder t er zudem das 
Abrutschen vom Grif f zur Klinge.

| FUNCTION:
The bolster provides the right balance. 
Additionally it acts as finger guard and 
prevents fingers from slipping onto 
the blade.

| FONCTION:
La mitre permet un équilibre par fait. 
Elle protège également les doigts et les 
empêche de glisser sur la lame.

| HANDLING:
Der Übergang von Kropf zu Grif f ohne 
störende Kanten erleichter t die Handhabung.

| HANDLING :
The seamless transition from bolster to 
handle makes for easy handling.

| MANIEMENT:
La transition harmonieuse entre la mitre 
et le manche facil ite le maniement.
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Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Santokumesser mit Kullen · Santoku knife with hollow edge · Couteau Santoku avec alvéoles

33606-201

33609-121

33604-141

33603-181

33607-141

33608-141

33607-181

33608-181
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ZWILLING ® Pure

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

33600-051

33600-081

33600-101

33600-131

33600-161

33600-201

33601-161

33601-201
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ZWILLING ® Pure

33620-004 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

33620-005 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

33600-101

33601-201

33600-101

33607-181

33620-007 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

33600-101

33600-161

33601-201

33620-009 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

33600-101

33607-181

33620-008 Steakset, 4-tlg.
Steak set, 4 pcs.
Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4x
31090-121

Hackmesser · Cleaver · Couperet 33615-151
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ZWILLING ® Pure

33600-101

33600-131

33600-161

33601-201

33606-201

32576-231

41370-000

33600-101

33600-131

33600-201

33601-201

33607-181

32576-261

33620-002 Messerblock, 8-tlg. Buche
Knife block, 8 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 8 pcs. Hêtre

33620-003 Messerblock, 7-tlg. Bambus
Knife block, 7 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 7 pcs. Bambou

33620-000 Messerblock, 6-tlg. Buche
Knife block, 6 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 6 pcs. Hêtre

33600-101

33600-131

33600-161

33601-201

32576-231

33600-101

33600-131

33601-201

33606-200

32576-231

41370-000

33620-001 Messerblock, 7-tlg. Bambus
Knife block, 7 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 7 pcs. Bambou



SICHERHEIT IM BEWÄHRTEN DESIGN

Vor über 30 Jahren revolutionier te ZWILLING mit 
dem fugenlosen Vollkunststof fgrif f die Standards für
hochwer tige Kochmesser. Das klassische Meisterstück 
an Sicherheit, Ergonomie und Komfor t ist bis heute 
die meistverkauf te ZWILLING Messerserie weltweit. 

SAFETY IN A PROVEN DESIGN

More than 30 years ago ZWILLING J.A . HENCKELS 
revolutionised the standards for top-qualit y knives 
with this seamless synthetic handles. The classic 
master piece of safety, ergonomics and comfor t has 
become the bestsell ing ZWILLING J.A . HENCKELS knife 
series worldwide. 

L A SÉCURITÉ D’UN MODÈLE QUI A FAIT SES PREUVES

Il y a plus de 30 ans, ZWILLING J.A . HENCKELS 
révolutionna les normes des couteaux de qualité 
optimale avec ces manches synthétiques homogènes. 
Ce chef d’œuvre classique en matière de sécurité, 
d’ergonomie et de confor t a donné la série de 
couteaux ZWILLING J.A . HENCKELS la plus vendue 
à travers le monde.
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★★★★ ® VIER STERNE
★★★★ FOUR STAR®

88

Funktionale Präzision, die
man gern in der Hand hält.

Functional precision 
that everybody likes to use.

Une précision fonctionnelle 
appréciée de tous.
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★★★★ ® VIER STERNE
★★★★ FOUR STAR®

| WERTIGKEIT:
Das klassische Meisterstück aus Sicherheit, 
Ergonomie und Komfor t ist bis heute die 
meistverkauf te ZWILLING Messerserie 
weltweit.

| HIGHLIGHT:
The classic master piece in safety, ergo-
nomics and comfor t is the top sell ing series 
of ZWILLING J.A . HENCKELS worldwide.

| POINT FORT:
La série best seller mondiale de ZWILLING 
J.A . HENCKELS constitue un chef d’œuvre 
classique en matière de sécurité, d’ergo-
nomie et de confor t.

| PRÄZISION:
SIGMAFORGE Messer, aus einem Stück Stahl 
präzisionsgeschmiedet für eine einwandfreie 
Geometrie. Grundvoraussetzung für exakten 
Schlif f und beste Schneideigenschaf ten.

| PRECISION:
SIGMAFORGE knives, precision-forged from 
one piece for impeccable geometry. 
The basic requirement for exact grinding 
and best cutting proper ties.

| PRÉCISION:
Les couteaux SIGMAFORGE, forgés avec 
précision en une seule pièce pour une 
géométrie impeccable. L’ustensile indis-
pensable de base pour un tranchant par-
fait et une coupe optimale.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Der Kropf sorgt für die richtige Balance. 
Als Fingerschutz verhinder t er zudem das 
Abrutschen vom Grif f zur Klinge.

| FUNCTION:
The bolster provides the right balance. 
Additionally it acts as finger guard and 
prevents fingers from slipping onto 
the blade.

| FONCTION:
La mitre permet un équilibre par fait. 
Elle protège également les doigts et les 
empêche de glisser sur la lame.

| HANDLING:
Der Übergang von Kropf zu Grif f ohne 
störende Kanten erleichter t die Handhabung.

| HANDLING :
The seamless transition from bolster to 
handle makes for easy handling.

| MANIEMENT:
La transition harmonieuse entre la mitre 
et le manche facil ite le maniement.
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Schinkenmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Schinkenmesser mit Kullen · Slicing knife, hollow edge · Couteau à trancher, avec alvéoles

Lachs-/Schinkenmesser · Salmon/Slicing knife · Couteau à saumon/à trancher

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

31070-261

31081-261

31082-311

31071-161

31071-201

31071-231

31071-261

31076-201
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★★★★ ® VIER STERNE
★★★★ FOUR STAR®

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

31070-051

31070-061

31070-081

31070-091

31070-101

31070-131

31070-161

31070-201
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★★★★ ® VIER STERNE
★★★★ FOUR STAR®

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

Ausbeinmesser · Boning knife · Couteau à désosser

Fil iermesser · Fil leting knife · Couteau à fi let

Fleischgabel · Carving fork · Fourchette à découper

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku 

Hackmesser · Cleaver · Couperet

31090-121

31086-141

31073-181

31072-181

31118-181

31095-151
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35052-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

35175-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

31070-101

31118-181

31070-101

31071-201

35048-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

31070-101

31070-161

31071-201

39190-000 Steakset, 4-tlg.
Steak set, 4 pcs.
Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4x
31090-121
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★★★★ ® VIER STERNE
★★★★ FOUR STAR®

31070-101

31070-131

31071-201

31076-201

32576-211

41370-000

35140-000 Messerblock, 8-tlg. Buche
Knife block, 8 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 8 pcs. Hêtre

31070-101

31070-131

31070-161

31071-201

31076-201

32576-231

41370-000

35066-000 Messerblock, 7-tlg. Buche
Knife block, 7 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 7 pcs. Hêtre

35020-000 Messerblock, 10-tlg. Buche
Knife block, 10 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 10 pcs. Hêtre

31070-061

31070-101

31070-131

31070-201

31071-201

31072-181

31076-201

32567-261

43967-000



GUT GESCHNITTEN

Die richtige Ausstattung für anspruchsvolle Einsteiger :
gut in Form und schar f im Schnitt. Die moderne 
Interpretation eines klassischen Drei-Nieten-Designs
ist ein Schmuckstück für jede Küche.

WELL CUT

The per fect choice for the demanding newcomer : 
well -shaped and with a sharp cut. The modern 
interpretation of a classic three-rivet-design is 
a highlight in every kitchen. 

UNE BELLE FORME

Le choix parfait pour les débutants exigeants: 
un couteau à la forme généreuse et à la lame 
tranchante. Cette interprétation moderne d‘un 
modèle à trois rivets classique est un réconfor t 
dans chaque cuisine.

9998

Das richtige Messer 
von Anfang an.

The right knife 
from the start.

Le bon couteau 
dès le début.

T WIN ® Pollux
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T WIN ® Pollux

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| WERTIGKEIT:
Die Messerserie für anspruchsvolle Einsteiger. 
Der Grif f genietet, die Klinge scharf und die 
Form aus einem Guss. Mit eingelegtem 
ZWILLING Logo.

| HIGHLIGHT:
The knife series for the demanding 
newcomer. Riveted handle, sharp blade 
and convincing design. With embedded 
ZWILLING J.A . HENCKELS logo.

| POINT FORT:
La série de couteaux idéale pour tout 
débutant exigeant. Manche riveté, 
lame tranchante et forme convaincante. 
Avec logo ZWILLING J.A . HENCKELS estampé.

| FUNKTIONALITÄT:
Durch ihr geringes Gewicht sind gestanzte 
Messer angenehm in der Handhabung.

| FUNCTION:
Because of their l ight weight these stamped 
knives are comfor table to handle.

| FONCTION:
Grâce à leur poids léger, ces couteaux 
estampés sont confor tables à manier.
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Zubereitungsmesser · Util it y knife · Couteau de cuisine

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Hackmesser · Cleaver · Couperet

Chinesisches Kochmesser · Chinese chef’s knife · Couperet chinois

30725-131

30747-141

30748-181

30795-150

30795-180
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T WIN ® Pollux

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

30720-061

30720-081

30720-101

30720-131

30720-161

30720-201

30721-201

30726-201
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T WIN ® Pollux

30762-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

30764-000 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

30720-101

30721-201

30720-101

30748-181

30763-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

30720-101

30720-161

30721-201

30778-200 Steakset, 4-tlg.
Steak set, 4 pcs.
Jeu de couteaux à steak, 4 pcs.

4 x
30728-121

30756-200 Messerblock, 7-tlg. Bambus
Knife block, 7 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 7 pcs. Bambou

30720-101

30720-131

30720-161

30721-201

30726-201

32576-231



EIN PREISBEWUSSTER KLASSIKER

Eine ausgezeichnete Wahl für preisbewusste Köche:
zuverlässig im Schnitt und sicher im Grif f. Komfor tabler
Grif f, durchgehender Erl, ausgeprägter Handschutz und
fließende Übergänge zwischen Klinge und Grif f bieten
beste Handhabung. 

AN OUTSTANDING CLASSIC

An excellent choice for price-conscious cooks: reliable
to use and safe to hold. Comfortable handle, full tang,
pronounced hand guard and flowing transitions between
blade and handle of fer best handling. 

UN CLASSIQUE HORS DU COMMUN

Un excellent choix pour les petits budgets: ce couteau
est fiable à uti l iser et peut être tenu en toute sécurité.
Son manche confor table, sa pleine soie, son protège
main impor tant et sa transition homogène entre 
la lame et le manche permettent une manipulation 
optimale.
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T WIN ® Chef

106

Die beste Wahl für
junge Kochtalente.

The perfect choice for
young cooking talents.

Le choix par excellence
pour les jeunes talents.
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T WIN ® Chef

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| WERTIGKEIT:
Die Messerserie für preisbewusste Köche. 
Der Grif f im klassischen Drei-Nieten-Design.
Durchgehender Erl für ausgewogene Balance.

| HIGHLIGHT:
The knife l ine for price-conscious cooks: 
Classic, three-rivet handle design. 
Continuous tang for supreme balance.

| POINT FORT:
La série de couteaux idéale pour le cuisinier 
soucieux de son budget. Manche de concep-
tion classique à trois rivets. Pleine soie pour 
un équilibre par fait.

| FUNKTIONALITÄT:
Durch ihr geringes Gewicht sind gestanzte 
Messer angenehm in der Handhabung.

| FUNCTION:
Because of their l ight weight these stamped 
knives are comfor table to handle.

| FONCTION:
Grâce à leur poids léger, ces couteaux 
estampés sont confor tables à manier.
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Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Konditormesser · Pastry knife · Couteau pâtissier 

Winkelpalette · Turner · Palette coudée

Palette · Spatula · Spatule 

34917-181

34910-261

31032-130

31035-260
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T WIN ® Chef

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

34910-061

34910-081

34910-101

34910-131

34910-161

34910-201

34911-201

34916-201 
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34910-101

34910-131

34910-161

34916-201

34911-201

32576-230

41370-000
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T WIN ® Chef

34910-101

34910-131

34916-201

34911-201

32576-230

34931-001 Messerblock, 6-tlg. Buche
Knife block, 6 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 6 pcs. Hêtre

34930-005 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

34930-006 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

34910-101

34911-201

34910-101

34910-161

34911-201

34931-003 Messerblock, 8-tlg. Bambus
Knife block, 8 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 8 pcs. Bambou
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ZWILLING® StyleModern und griffig.

Modern and handy.

Moderne et maniable.

114

DER SCHARFE EINSTIEG FÜR DIE EIGENE KÜCHE

Die Messer der Serie ZWILLING Style sind die beste 
Wahl für alle, die in der Küche von Anfang an alles richtig
machen wollen – preiswer t, praktisch und zuverlässig.

Wie alle ZWILLING Messer wurden sie mit Augenmerk 
auf traditionelle Wer te, Qualität, V ielfalt und Design 
hergestellt. Neben der schar fen Klinge ver fügen sie über
einen ergonomisch geformten, rutschfesten Grif f, in den
das silber farbene ZWILLING Logo auf fäll ig integrier t ist.

CUTTING-EDGE AFFORDABILIT Y FOR ANY HOME KITCHEN

The knives in the ZWILLING Style range are the knives 
of choice for anyone who wants to get things right in the
kitchen, right from the star t – af fordable, practical and 
reliable.

L ike al l  ZWILLING knives,  the range has been manu-
factured with an emphasis on tradit ional values,  
qual i t y,  variet y and design. In addit ion to the sharp 
blades you would expect,  they come with an ergo-
nomical ly shaped, non-s l ip handle displaying the 
s i lver coloured ZWILLING logo.

UNE QUALITÉ EXCEPTIONNELLE ACCESSIBLE 
À TOUTES LES CUISINES

Les couteaux de la gamme ZWILLING Style, à la fois 
abordables, pratiques et fiables, sont le choix idéal pour
tous ceux qui veulent faire les choses bien en cuisine, 
de A à Z.

Comme tous les couteaux ZWILLING, nous les fabriquons 
en accordant une attention toute par ticulière aux valeurs
traditionnelles, à la qualité, à la diversité et au design.
Outre leur lame tranchante, i ls disposent d'un manche 
ergonomique antidérapant dans lequel est intégré le logo
ZWILLING argenté.
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ZWILLING ® Style

| WERTIGKEIT:
Das silberfarbene Logo im Grif fende sorgt 
für ein edles Erscheinungsbild, das Ihre Küche 
zusätzlich aufwertet.

| HIGHLIGHT:
The silver coloured logo on the end of the
handle adds an elegant touch that enhances
the look of your kitchen.

| POINT FORT:
Le logo argenté placé au bout du manche 
ajoute une touche élégante, qui met en 
valeur votre cuisine.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Durch ihr geringes Gewicht sind gestanzte 
Messer angenehm in der Handhabung.

| FUNCTION:
Because of their l ight weight these stamped 
knives are comfor table to handle.

| FONCTION:
Grâce à leur poids léger, ces couteaux 
estampés sont confor tables à manier.



Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Hackmesser · Cleaver · Couperet

Chinesisches Kochmesser · Chinese chef’s knife · Couperet chinois

32427-181

32425-151

32429-181

ZWILLING ® Style

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

32420-061

32420-081

32420-091

32420-131

32420-161

32420-201

32421-201

32426-201

32420-091

32420-131

32420-161

32421-201

32426-201

32576-230

41370-000
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32434-002 Messerblock, 8-tlg. Bambus
Knife block, 8 pcs. Bamboo
Bloc de couteaux, 8 pcs. Bambou



EINFACH GUT

Eine rundum gute Entscheidung wenn es etwas preis-
wer ter sein soll und trotzdem zuverlässig und praktisch.
TWIN Point überzeugt durch eine schar fe Klinge sowie
den wohlgeformten, rutschfesten Kunststof fgrif f mit 
integrier tem ZWILLING Logo. 

SIMPLY GOOD

A thoroughly good choice at a reasonable price but all
the same reliable and practical. TWIN Point convinces
with a sharp blade and a well -shaped non-slip synthetic
handle with integrated ZWILLING J.A . HENCKELS logo. 

UN BON COUTEAU, TOUT SIMPLEMENT

Un bon choix sur tous les points à un prix raisonnable,
tout en étant fiable et pratique. Le TWIN Point satisfait
par sa lame tranchante et son manche synthétique 
anti -glisse à la forme homogène avec logo ZWILLING 
J.A . HENCKELS intégré.

121

T WIN ® Point

120

Auf die Klinge kommt es an.

The blade calls the tune.

C’est la lame qui décide.
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T WIN ® Point

| WERTIGKEIT:
TWIN Point überzeugt durch seine 
scharfe Klinge sowie den bequemen, 
rutschfesten Kunststoffgrif f mit 
integriertem ZWILLING Logo.

| HIGHLIGHT:
TWIN Point convinces with its sharp 
blade and the comfor table, non-sl ip 
synthetic handle with the embedded 
ZWILLING J.A . HENCKELS logo.

| POINT FORT:
TWIN Point convainc avec sa lame 
tranchante et son manche synthétique 
anti -glisse confor table por tant le logo 
de ZWILLING J.A . HENCKELS.

| QUALITÄT: 
Die ZWILLING Sonderschmelze besticht durch 
die optimale Balance von Chrom- und 
Kohlenstof fgehalt – das Geheimnis eines 
besonders hochwer tigen Stahles.
FRIODUR gekennzeichnete Messer werden 
durch spezielle Eishär tung qualitätsbestim-
mend veredelt. Sie sind außerordentlich 
schnitthaltig, korrosionsbeständig und 
f lexibel.

| QUALIT Y:
The ZWILLING J.A . HENCKELS special formula 
steel convinces with its optimum balance of 
chromium and carbon content – the secret 
of par ticularly high-qualit y steel. FRIODUR 
branded knives have been ice-hardened to 
enhance their qualit y. They have exceptional 
cutting proper ties, are especially corrosion-
resistant and f lexible.

| QUALITÉ:
La formule spéciale de l’acier de ZWILLING 
J.A . HENCKELS convainc par son équilibre 
chrome-carbone optimal – le secret de tout 
acier par ticulièrement de grande qualité. 
Les couteaux de marque FRIODUR ont été 
durcis à froid pour une meilleure qualité. 
Leur coupe est exceptionnelle et i ls sont 
par ticulièrement résistants à la corrosion 
et souples.

| FUNKTIONALITÄT:
Durch ihr geringes Gewicht sind gestanzte 
Messer angenehm in der Handhabung.

| FUNCTION:
Because of their l ight weight these stamped 
knives are comfor table to handle.

| FONCTION:
Grâce à leur poids léger, ces couteaux 
estampés sont confor tables à manier.
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Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

Hackmesser · Cleaver · Couperet

Chinesisches Kochmesser · Chinese chef’s knife · Couperet chinois

32326-201

32327-181

32325-151

32329-181
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T WIN ® Point

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Steakmesser · Steak knife · Couteau à steak

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

32320-061

32320-081

32320-091

32330-121

32320-131

32320-161

32320-201

32321-201
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32380-000 Messerblock, 6-tlg. Buche
Knife block, 6 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 6 pcs. Hêtre

32320-091

32320-131

32320-161

32321-201

32576-231

32385-000 Messerblock, 8-tlg. Buche
Knife block, 8 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 8 pcs. Hêtre

32381-000 Messerblock, 7-tlg. Buche
Knife block, 7 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 7 pcs. Hêtre

32320-091

32320-131

32320-161

32321-201

32326-201

32576-231

32320-091

32320-131

32320-161

32321-201

32326-201

32576-231

41370-000
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T WIN ® Point

32327-300 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

32329-300 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

32370-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

32320-081

32327-181

32320-081

32329-181

32320-091

32320-161

32321-201
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NÜTZLICHE HELFER FÜR ALLE FÄLLE

In der Küche ist viel zu schneiden, zu zer teilen
oder zu schälen – und für jede Aufgabe gibt es 
ein Messer, mit dem es ein bisschen leichter von
der Hand geht. Die praktischen Haushaltsmesser
von ZWILLING gehören einfach in jede Küche. 

Vom Schäl- oder Spick- und Garniermesser über
das Fleisch- oder Gemüsemesser bis hin zum 
Brot- oder  Hackmesser bietet ZWILLING alles, 
was man im Alltag braucht.

USEFUL AIDS FOR EVERY OCCASION

There is so much to cut, chop and peel in the 
kitchen – and there's a knife you can use to 
make every task a l itt le easier. Practical ZWILLING
util it y knives simply belong in every kitchen. 

From peeling, larding and paring knives, meat or
vegetable knives to bread or chopping knives –
ZWILLING has everything you need for day -to-day
work in the kitchen.

UNE AIDE UTILE DANS TOUTES LES SITUATIONS

En cuisine, ce ne sont pas les occasions qui man-
quent de couper, découper ou éplucher et pour
chaque tâche, i l  existe un couteau qui simplifie
l'exercice. Les couteaux ménagers très pratiques
de ZWILLING sont des éléments indispensables 
de toutes les cuisines. 

De l'éplucheur au hachoir, en passant par le cou-
teau d'of fice, le couteau à garnir, le couteau à
viande, le couteau à légumes et le couteau à pain,
ZWILLING propose tous les couteaux du quotidien.

HAUSHALTSMESSER
HOUSEHOLD KNIVES
COUTEAUX DE CUISINE

128

Vielseitig und praktisch, 
zum Schneiden und Zubereiten.

Versatile and practical 
for cutting and preparing.

Polyvalent et pratique, aussi bien 
pour découper que préparer
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T WIN ® Gourmet

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Zubereitungsmesser · Util it y knife · Couteau de cuisine

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Hackmesser · Cleaver · Couperet

Chinesisches Kochmesser · Chinese chef’s knife · Couperet chinois

31600-060

31601-070

31620-100

31610-120

31608-130

31624-151

31628-201

31665-000 Messerblock, 9-tlg. Buche
Knife block, 9 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 9 pcs. Hêtre

31620-101

31608-131

31620-161

31625-201

31645-201

31645-201

32576-231

41370-000

31620-101

31610-121

31620-161

31625-201

32576-231

31666-000 Messerblock, 6-tlg. Buche
Knife block, 6 pcs. Beech
Bloc de couteaux, 6 pcs. Hêtre



133132

ZWILLING® Motion

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Fleischmesser · Slicing knife · Couteau à trancher 

Kochmesser · Chef’s knife · Couteau de chef

Brotmesser · Bread knife · Couteau à pain

Santokumesser · Santoku knife · Couteau Santoku

38900-081

38900-101

38900-131

38900-161

38901-201

38906-201

38907-181

T WIN ® Grip

38737-000 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

38720-060

38720-080

38720-100

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

Universalmesser · Util it y knife · Couteau universel

Brötchenmesser · Bagel knife · Couteau à tar tiner

Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Spick- und Garniermesser · Paring knife · Couteau à larder et garnir

38720-060

38720-080

38720-090

38720-100

38725-120

38726-110

38600-050

38601-070

38601-090
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Schälmesser · Peeling knife · Éplucheur

Gemüsemesser · Vegetable knife · Couteau à légumes

Sparschäler (2-schneidig, Holz) · Peeler (2 cutting edges, wood) · Éplucheur (2 tranchants, bois)

Sparschäler · Peeler · Éplucheur

38040-050

38041-070

38014-000

38185-060

GEMÜSEMESSER
VEGETABLE KNIFE
COUTEAU À LÉGUMES

35211-001 Messerset, 2-tlg.
Set of knives, 2 pcs.
Jeu de couteaux, 2 pcs.

38115-001 Messerset, 3-tlg.
Set of knives, 3 pcs.
Jeu de couteaux, 3 pcs.

32901-070

38185-060

38029-051

38030-071

38031-080



FÜR NEUE SCHÄRFE

Selbst das beste Messer verlier t mit der Zeit an
Schär fe. Mit dem richtigen Schar fmacher von 
ZWILLING und seiner korrekten Handhabung ist
das kein Problem. 

| Wetzstähle
| Wetzsteine
| Messerschär fer

FOR RENEWED SHARPNESS

Even the best knife will loose its initial sharpness
during the course of time. Using the sharpening
devices by ZWILLING J.A . HENCKELS and the 
correct technique will even make this task easy. 

| Sharpening steels
| Sharpening stones
| Knife sharpeners

POUR UN TRANCHANT RETROUVÉ

Avec le temps, même le meilleur couteau perdra
de son tranchant. En choisissant l’af fûteur de
ZWILLING J.A . HENCKELS adapté à vos couteaux 
et en prenant soin de l’uti l iser correctement, 
vous ne rencontrerez aucun problème.

| Fusils
| Pierres à aiguiser
| Aiguiseurs
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MESSERSCHÄRFER
KNIFE SHARPENERS
AIGUISEURS
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Ihre Messer werden 
Ihnen danken.

Your knives say 
thank you.

Vos couteaux vous 
disent merci.
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Wetzstahl · Sharpening steel · Fusil

Wetzstahl · Sharpening steel · Fusil

Wetzstahl · Sharpening steel · Fusil

Wetzstahl · Sharpening steel · Fusil

32567-231

32576-211

32576-231

32576-261
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MESSERSCHÄRFER
KNIFE SHARPENERS
AIGUISEURS

Keramik-Wetzstab · Ceramic sharpening rod · Fusil céramique

Wetzstahl, oval (Diamantbeschichtung)
Sharpening steel, oval (diamond coating) · Fusil, ovale (à couche de diamants)

Wetzstahl · Sharpening steel · Fusil

Wetzstahl, oval · Sharpening steel, oval · Fusil, ovale

32513-231

32520-261

32542-310

32565-261 

TWIN Stone Pro: Wetzstein · Sharpening stone · Pierre à aiguiser

Körnung · Grain · Grain:                 250                    1.000

TWIN Finishing Stone Pro: Wetzstein · Sharpening stone · Pierre à aiguiser

Körnung · Grain · Grain:                 3.000                 8.000

TWINSHARP Select : Messerschär fer (Edelstahl, 2 Module)  
Knife sharpener (stainless steel, 2 modules) · Aiguiseur (acier raf f iné , 2 modules)

ZWILLING Sharp Pro: Messerschär fer · Knife sharpener · Aiguiseur

TWINSHARP: Messerschär fer · Knife sharpener · Aiguiseur

32601-000

32595-000

32591-000

32505-100

32505-300



ZWILLING bietet ein hochwer tiges Aufbewahrungs-
Sor timent in unterschiedlichen Ausführungen und
Größen. So werden Ihre ZWILLING Messer immer 
optimal geschützt und sind stets grif fbereit. 

MESSERBLÖCKE

| Sachgemäße Aufbewahrung
| Hochwer tige Materialien
| Optimaler Schutz für Ihre Messer
| Auch mit magnetischer Arretierung erhältl ich

MESSERZUBEHÖR

| Messer taschen und Magnetleisten 
für alle Messerserien geeignet

ZWILLING J.A . HENCKELS of fers a top-qualit y 
storage range in dif ferent designs and sizes. That
way your ZWILLING J.A . HENCKELS knives are not
only optimally protected but also always handy. 

KNIFE BLOCKS

| Proper storage
| Top-qualit y materials
| Optimum protection for your knives
| Also available with magnetic lock

KNIFE ACCESSORIES

| Knife bags and magnetic racks suitable 
for all knife series

ZWILLING J.A . HENCKELS propose une gamme de ran-
gements de qualité optimale déclinée en tail les et
modèles dif férents. Ainsi, vos couteaux ZWILLING
J.A . HENCKELS sont non seulement par faitement
protégés, mais aussi toujours à por tée de main. 

BLOC DE COUTEAUX

| Rangement adapté
| Matériaux de qualité optimale
| Protection par faite de vos couteaux
| Également disponibles avec verrou magnétique 

ACCESSOIRES POUR COUTEAUX

| Étuis à couteaux et barres magnétiques 
adaptés à l’ensemble des séries de couteaux
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GESCHÜTZT UND GRIFFBEREIT
SAFE AND ALWAYS HANDY
RANGEMENTS ULTRA PRATIQUES ET EN TOUTE SÉCURITÉ

140

Ein schönes Zuhause.

A beautiful home.  

Un intérieur superbe.
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MESSERBLÖCKE, LEER
KNIFE BLOCKS, EMPT Y
BLOCS DE COUTEAUX, VIDE

MAGNET

35043-200 Bambus
Bamboo
Bambou

MAGNET

Buche 30151-400
Beech
Hêtre

Bambus 35045-100
Bamboo
Bambou

Bambus 35046-110
Bamboo
Bambou

30465-100 Buche
Beech
Hêtre

35696-400 Buche
Beech
Hêtre

MAGNET
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MESSERBLÖCKE, LEER
KNIFE BLOCKS, EMPT Y
BLOCS DE COUTEAUX, VIDE

Buche 35149-400
Beech
Hêtre

35008-100 Buche
Beech
Hêtre

Bambus 35017-100
Bamboo
Bambou

Bambus 35042-500
Bamboo
Bambou

35110-100 Bambus
Bamboo
Bambou

35042-400 Bambus
Bamboo
Bambou
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SCHNEIDBRETTER, BAMBUS
CUTTING BOARDS, BAMBOO
PL ANCHES À DÉCOUPER, BAMBOU

30772-400 Bambus
Bamboo
Bambou

30772-300 Bambus
Bamboo
Bambou

MESSERTASCHEN
KNIFE CASES
ETUIS À COUTEAUX

Messer tasche, 7 Fächer 35002-600
Knife cases, 7 compar tments

Etui à couteaux, 7 compar timents

35001-600 Messer tasche, 7 Fächer
Knife cases, 7 compar tments.
Etui à couteaux, 7 compar timents

35004-600 Messer tasche, 16 Fächer
Knife cases, 16 compar tments.
Etui à couteaux, 16 compar timents

Bambus 30772-100
Bamboo
Bambou



30499-500 Klingenschutz für Klingenlänge: bis 80 mm (3”)
Protective blade cover for blade size: up to 80 mm (3”)
Fourreau pour lame jusqu’à 80 mm (3”)

30499-501 Klingenschutz für Klingenlänge: 90 mm (3 1/2”) - 130 mm (5”)
Protective blade cover for blade size: 90 mm (3 1/2”) - 130 mm (5”)
Fourreau pour lame: 90 mm (3 1/2”) - 130 mm (5”)

30499-502 Klingenschutz für Klingenlänge: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)
Protective blade cover for blade size: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)
Fourreau pour lame: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)

30499-503 Klingenschutz für Klingenlänge: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)
Protective blade cover for blade size: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)
Fourreau pour lame: 140 mm (5 1/2”) - 200 mm (8”)

30499-504 Klingenschutz für Klingenlänge: 210 mm (8”) - 260 mm (10“)
Protective blade cover for blade size: 210 mm (8”) - 260 mm (10“)
Fourreau pour lame: 210 mm (8”) - 260 mm (10“)
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KLINGENSCHUTZ
PROTECTIVE BL ADE COVER
HOUSSE DE L AME

MAGNETLEISTEN UND MESSERPFLEGESET
MAGNETIC BARS AND CARE SET FOR KNIVES
BARRE MAGNÉTIQUES ET KIT D'ENTRETIEN POUR COUTEAUX 

32621-300

32621-450

32622-300

32622-450

Magnetleiste Kunststof f, 300 mm
Magnetic bar synthetic, 300 mm

Barre magnétique synthétic, 300mm

Magnetleiste Kunststof f, 450 mm
Magnetic bar synthetic, 450 mm

Barre magnétique synthétic, 450 mm

Magnetleiste Aluminium, 300 mm
Magnetic bar aluminium, 300 mm

Barre magnétique aluminium, 300 mm

Magnetleiste Aluminium, 450 mm
Magnetic bar aluminium, 450 mm

Barre magnétique aluminium, 450 mm
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Vous trouverez de plus am-
ples informations sur notre
large gamme de produits 
dans nos brochures. 
Demandez les à votre 
revendeur.

Weitere Informationen zu
unserem umfang reichen
Sor timent finden Sie 
in den abge bildeten 
Broschüren. Bitte fragen
Sie Ihren Fachhändler.

Further information about
our extensive product range
can be obtained from the
pictured brochures. Please
check with your ZWILLING
J.A. HENCKELS retailer.

ZWILLING Online

Notre catalogue complet
est également en ligne:
www.zwilling.com

Unser komplettes Sorti-
ment finden Sie auch
unter :
www.zwilling.com

Our complete catalogue 
is also online: 
www.zwilling.com




