




»Ich liebe die Griffigkeit und Haptik der Messer. Für meine Küche über 
offenem Feuer in der Natur, aber auch für’s alltägliche Kochen daheim – 
VIVUM ist Natur pur, super scharf und absolut hochwertig.«

»I love the grip and feel of the knives. For my kitchen over an open fire 
outdoors but also for everyday cooking at home – VIVUM is completely 
natural, super sharp and absolutely high-quality.«

Brian Bojsen, Surfer, Fotograf, Gastronom und Outdoor-Koch

Brian Bojsen, surfer, photographer, restaurateur, outdoor chef



Made in Germany – native to the north – at home all over the world. The unique
power of nature combined in a new knife series – VIVUM. These extraordinary
knives combine a natural appearance with extreme sharpness: an elegant and
specially shaped birch wood handle comes together with the highest quality knife
steel and a modern blade design.

Gemacht in Deutschland – Heimisch im Norden – auf der Welt zuhause. Die
einzigartige Kraft der Natur gebündelt in einer Messerserie – VIVUM. Diese einzig-
artigen Messer lassen Natürlichkeit mit extremer Schärfe verschmelzen: Ein
edler und besonders geormter Grif aus Birkenholz trift au erstklassigen
Messerstahl und modernes Klingendesign.





Die Serie VIVUM steht für handwerkliche Fertigung anstatt serieller Gleichheit. Als
Unikat wird jedes Messer von Hand von unseren erfahrenenMitarbeitern vollendet.
Bei der Serie VIVUM verwenden wir einen speziellen hochlegierten Stahl, der eine
ausgezeichnete Schneidleistung, hohe Härte und gute Korrosionsbeständigkeit
bietet. Um das Materialgefüge zu optimieren, werden die Klingen nach demHärten
bei bis zu -197° C eisgehärtet. Dadurch entsteht eine optimale Härte von 58 HRC.

The VIVUM series stands for manual craftsmanship instead of serial uniformity.
Back to the origins, back to crat work. As a unique piece, each knie is nished by
hand by our experienced staf. We use a special high-alloy steel or our VIVUM
series that ofers excellent cutting perormance, exceptional hardness and good
corrocion resistance. The blades are ice tempered down to -197° C to optimise the
material structure. This results in an optimal hardness of 58 HRC.





Ocemesser
Das Ocemesser ist klein, wendig und schar. Dadurch ist es bestens geeignet
für Schälarbeiten, kleine Schneidarbeiten und Verzierungen.

Paring Knie
The Paring Knife is small, versatile and sharp. This makes it ideal for peeling,
small cutting tasks and garnishing.

Klingenlänge 10 cm
Blade length 4“
8 3647 102H
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Allzweckmesser, Wellenschlif
Das Allzweckmesser mit Wellenschlif ist geeignet ür alle Lebensmittel mit harter
Kruste oder Schale. Der schare Wellenschlif ermöglicht einen sauberen und
gleichmäßigen Schnitt.

Utility Knie, serrated edge
The Utility Knife with a serrated edge is suitable for all food with a hard crust or
skin. The sharp serrated edge ensures a clean and even cut.

Klingenlänge 18 cm
Blade length 7“
8 3644 182H
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Santoku, Kullenschlif
Das Santoku mit Kullenschlif ist zum Schneiden von Fleisch, Obst und Gemüse
geeignet. Es zeichnet sich durch eine schlanke Klinge mit keilörmigem Anschlif
aus. Durch den Kullenschlif entstehen Lutpolster, die das Anhaten des
Schneidguts reduzieren.

Santoku, Kullenschlif
The Santoku with a Kullenschlif is suitable or cutting meat, ruit and vegetables.
It is characterised by a slender blade with a V-shaped cutting edge. The
Kullenschlif creates air cushions that reduce ood sticking to the blade.

Klingenlänge 18 cm
Blade length 7“
8 3642 182KH
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Kochmesser
Das Kochmesser ist zum Zerteilen und Zerlegen von Fleisch und Fisch geeignet.
Auch zum Schneiden von Obst und Gemüse eignet sich das Messer bestens und
ist somit ein Allrounder in der Küche. Die geschwungene Schneide erleichtert den
Wiegeschnitt.

Che‘s Knie
The Che‘s Knie is suitable or cutting and chopping meat and sh. The knie is
also ideal for cutting fruit and vegetables and is therefore an all-rounder in the
kitchen. The curved cutting edge makes rocking cuts easier.

Klingenlänge 21 cm
Blade length 8½“
8 3647 212H
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BBQ Messer ASADOR
Das BBQ Messer ASADOR ist ideal zum Zerlegen von größeren Fleisch- und
Fischstücken, aber auch perfekt als „Brisketmesser“ für den BBQ-Bereich. Die
lange, geschweite Klinge ermöglicht einen ziehenden Schnitt ohne abzusetzen.

BBQ Knie ASADOR
The BBQ Knie ASADOR is ideal or cutting larger pieces omeat and sh and also
perfect as a “brisket knife” for BBQ area. The long, curved blade enables a drawn
cut without needing to take break.

Klingenlänge 22 cm
Blade length 9“
8 3626 222H
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Brotmesser, Wellenschlif
Das Brotmesser mit Wellenschlif ist prädestiniert ür alle harten und weichen Brot-
sorten und ermöglicht einen sauberen und gleichmäßigen Schnitt. Auch ür Obst
und Gemüse mit harter Schale ist das Brotmesser bestens geeignet.

Bread Knie, serrated edge
The Bread Knife with a serrated edge is predestined for all hard and soft types of
bread and enables a clean and even cut. The bread knife is also perfect for fruit
and vegetables with hard skins.

Klingenlänge 26 cm
Blade length 10“
8 3639 262H
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Tipps zur Pege und
zum Nachschärfen
deiner Messer.

Tips on how to care
for and resharpen

your knives.
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Friedr. Dick GmbH & Co. KG
Esslinger Straße 4-10
D-73779 Deizisau
Tel. +49 7153 817-0
Fax +49 7153 817-219

mail@dick.de
www.dick.de
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