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LA QUALITE DES COUTEAUX
KNIVES QUALITY

FABRICATION DE HAUTE QUALITE

Mos couteaux sont Le fruit d'un process de fabrication impliquant
unequinzaine d'opérations,

La gualité de coupe dépend de 2 critéres essentiels :

1-Un acler de quallté:

Pour les professionnels des métiers de bouche, lacier le plus
couramment utilisé est un acler inoxudable au carbone, Pour
cela, l'acier doit comporter & partir de 12 % de chrome et entre
0,40% et 0,280% de carbone. Le chrome apportant linoxydabilité
et le carbone la duretg, élément déterminant pour la qualité de
colpe, La quallté FISCHER® BARGOIN® : Nos couteaux sont
fabrigués 4 partir d'aciers frangais et suédois mondiclement
reconnus constitués de 0,40 % de carbone (minimum), 13% de
chrome et de molybdene, lément améliorant La résistance & la
COrrosion,

2 - Un bon traltement thermique :

Le traitement thermique a pour but de donner 4 la lame de la
dureté pour une coupe efficoce,

La quallté FISCHER® BARGOIN® : Nos lames ont une dureté
comprise entre B2 et 54 HRC® pour les couteauwx en ader

HIGH QUALITY MANUFACTURING
The guality of the cut depends on 3 essenbial criferia:

T - HIGH-QUALITY STEEL

For professionals working in the food process, the most commoniy
used steslis carbon sfainless steel, which must contain 3% chromium
and behveen 040% and 0.80% carbon Chromium makes the stee!
stalmless and carbon gives it hardness, which is a determining factor
for cutting quality. FISCHER® BARGOIN® quality: Qur knives are made
from Infernafionally-renowned french and swedish steels that contain
0.40% carbon, 13% chromium, and molybdenum, an element that
improves resistance to corrosion.

2- PROPER HEAT TREATMENT

The aim of heat treatment is to make the blade hard enough to cut
effectively.

FISCHER® BARGOIN® gquality: Our blades have a hardness bebtween
52 and 54 HRC® for our classical steel knives, 56-57 HRC for our
swedish steel, and up ta 60 HRC for the Zen® range. These high level
hardness enable a perfect cutting performance.

* Rockwel! standards

classique, entre B& et 57 HRC pour les couteawx en acler suédols
at jusqu'd 860 HRC pour les couteaux de la gamme Zen®, Ces
nivedlx de duretd permettent d'obtenir d Lo fois un pouvoir de
coupe optimale et une dureté & la coupe,

3 - Une opératlon d’émouture blen réallsée :

Cette opération consiste 4 retirer de la matigre sur chacun des
cotés dela lame, autrement dit d former Le tranchant de la lame,
Elle doit étreréalisée avec minutie car le ranchant idéal, tant en
apaisseur qu'en régularité dépend de cette opération,

La quallté FISCHER® BARGOIN® ;

MNousréalisonsl'émouture sur desmachines spéciales robotisées,
aquipges de meules trés abrasives,

*Morme de durets Aok

CONSEILS D’ENTRETIEN

Eviter d'utiliser le couteau sur des surfaces dures (verre,
cargmique, granit, ), privilégier le plastique ou le bois,

Il est recommandé de laver son couteau @ la main puis de
'essuyer avec un chiffon doux ovant de le ranger. Nos couteaux
en acier inoxydable sont compatibles avec le lave-vaisselle mais
l'utilisation de celui-c nuit gravement & leur durée de vie

3 - WELL-EXECUTED SHARPENING

The operation consists of removing steel from each side of the
blade, i.e. to form the cuffing edge of the blade. The operation must
be camried out with minute care, because upon it depends the ideal
cutting edgein ferms of thickness and regulanty.
FISCHER®BARGOING qualify., We carry out the sharpening procedure
using spedal robolised machines fitted with highly abrasive grinding
whesls,

ADVICE OM MAINTENANCE

Aveid using the knife on hard surfaces (glass, ceramic granite, efc).
Plastic and wood are advisable. Hend-washing s prefarable, then
dry with @ soft cloth before storing, Our stainless steel knives are
dishwasher safe, but feep in mind that dishwashing significantly
shortens thelr e,

NOTRE GAMME “CUISINE”
OUR “CHEFS & COOKS™ RANGE

ZENS amsemmsagogammag
La série inspirée par les chefs passionnés
The knife senes inspired by top chefs

64 SABATIER® i
Série cuising traditionnelle, mitre ronde
The radifonal Chefs knives with round bolster

saammening: ICHEBSTYLE®R qommmmmnnmsmn
Couteaux forgés, mitre carrée
Forged knives with flar bolster

p.40 BARGOIN CUISINE® .
Série traditionnelle, mitre aluminium
Traditional Chef fnivies with aluminum bolster

p.42 CREATIVE CHEF® ... p. 44
La série cuisine HACCP
HACCP Chefs knives series

FISCHER KIDS® . .
La série des petits chefs
Cooking for kids
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ZEN®
LA SERIE INSPIREE PAR LES CHEFS PASSIONNES
THE KNIFE SERIES INSPIRED BY TOP CHEFS

(%]}
b4
O
(@]
o
e
[}
w
w
=
o
=
w
=
0
5
o

Mitre en fonte
d’acier inoxydable

Culot serti “a I'enclume”
Sealed handle for perfect
balance

Acier SANDVIK® 14C28 cryogénisé

14C28 SANDVIK® steel, nitrogenous

Stain/e teel cast bolstt
ainless steel cast bolsters tempered blade

Affitage manuel
en 3 étapes
Manual 3 steps
sharpening process

Manche en Micarta®
pour résister a la chaleur et a Phumidité

Micarta® handle: heat and water resistant

Acier d’une dureté exceptionnelle (59-60 HRC) pour une tenue de coupe environ 50%
supérieure aux couteaux de cuisine classiques. Manche en Micarta® avec mitre et culot inox
spécialement calibrés pour un équilibre parfait. Design épuré et ergonomie optimum pour
un travail en cuisine en toute sérénité. Chaque couteau est affiité a la main dans la plus
pure des traditions couteliéres.

Extreme hardness (59-60 HRC), for a longer blade life and longer lasting razor sharp cutting
edge, resulting in a cutting performance 50% superior to classic chef's knives. Micarta®
handle with stainless steel bolsters especially designed to enhance the balance. Pure design
and exceptional function, for a non-fatigue cutting experience and perfect handling for your
wellness. Each knife is sharpened, polished and finished by dedicated craftsmen, following
strict rules and tradition of one of the leading cutlery centers in the world. Bolsterless edge for
use of entire blade and ease of honing and re-sharpening.

38 . FISCHER® « Catalogue



ZEN®
LA SERIE INSPIREE PAR LES CHEFS PASSIONNES
THE KNIFE SERIES INSPIRED BY TOP CHEFS

CHEFS

-~
]
=
)
=
&)

— : Office
Bade Paring - 10 ¢cm - Officemesser
\ Spelucchine - Mondador

641-10

Santoku
Santoku
64517

Désosseur

Boning knife - Ausbeinmesser
Coltello disossare - Deshuesador
64215

Chef -20 ¢cm

Chef knife - 20 em - Kochmesser
Coltello cuoco - Cuchillo cocinero
641-20

< FISCHER Zen: Chef -25 cm

Chef knife - 256 em - Kochmesser

— Sashimi
~riscHER = Yanagiba
644-24
e

\ Coltello cuoco - Cuchillo cocinero

641-25

. Filet de sole
~y HEOHER Ten

|

Filet knife - filetiermesser
Coltello filettare - Cuchillo para
filetear

62719

Couteau génoise courbé -30em
Utility knife - Serrated edge - 30 em

iy FISCHER Zen: \ X .
: Universal-messer mit wellenschliff

i

Coltelo universadle - Seghettato -
Cuchillo universal filo ondulado
681-30

Steak

Coffret 4 pigces

Steak knife - 4-pes box
620-12/B4
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SERIE CUISINE TRADITIONNELLE AVEC MITRE RONDE
THE TRADITIONAL CHEFS KNIVES WITH ROUND BOLSTER

CHEFS

Mitre ronde
Round bolstar

Acier inoxydable X50CMol15
X50CMoWTh stainless steef
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~YTY SABATIER

Manehe PO, - 3 rivets
FPOM. 3nvetshandlz

AMfitage manuel

Marnwal shapaning

Bec d’oiseau
o n Peeling knife - Schilmesser
“LIF SABATIER Speluccing - Mondador
- — 2417

Office

Paring knife - Officemesser
Spelucchino - Mondador
241410

~psanaten |

Santoku
Santoku

———— 245-18

Pain

j— Bread knife - Brotmesser
YT SABATIER Coltello pane - Cuchillo
st iy panadero

264-20

Chef

Chefknife - Kochmesser
Coltello cuoco

Cuchillo cocinero
241415

=
AT OARATIER

i
W SABATIER
“YT¥ SABATIER 241-20

i
YT SABATIER

241-25

g5
NSRRI

24130

24135
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Filet de sole
Filleting knife
Filetiermesser
Coltello filettare
Cuchillo para filetear
22716

22720
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Découper
Carving knife
234-20

Désosseur
Boning knife
Ausbeinmesser
Coltello disossare
Deshuesador
24213

Stedk lame crantée 12 cm
Serrated steak knife
340-11C/B6 - Boite de ©
Box of 6 units

Steak lame 12 cm
~irsananes Steak knife

340-11/B6 -Boite de &

Box of 6 units

Tranchelard

Slicer - Tranchiermesser
Coltello affettare
Cuchillo de trinchar
243-20

243-25

i
T SARATIER

Jambon - saumon
Salmon slicer
Tranchiermesser fiir lachs
Coltello salmone
Cuchillo para salmén
244-30

Jambon - saumon alvéolé
Salmon slicer with hollow
edge - Tranchiermesser fiir
lachs, kullenschliff
Coltello salmone con
alveoli - Cuchillo para
salmén, hoja con alvéolo
284-30

Chef forged fork

= Fourchette chef forgée
j 341-32

Fusil
Sharpening steel
U120 - 20 cm
U128 - 25 cm
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CHEF STYLE®
COUTEAUX FORGES. MITRE CARREE
FORGED KNIVES WITH FLAT BOLSTER

Acier inoxydable X5CM o4
XEECrMoW T stainfass sizaf

| EmaRsOIN Chefsife

Affitage manuel

Manval shapening

CE _

| feangons ciefonge

it

| Emanson chise

[ Emanaonschefstye

| Emangonschelsije

dmoom'd.,p_*y{!

T i e w4 e
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Forged flat "garman styla” bolster

Mitre forgée carrée “type germanique”

Manche POM. - 2 rivets
FOM. 2 nvets handie

Bec d’oiseau

Peeling knife - Schélmesser
Spelucchino - Mondador

& 1416

Office

Pating knife - Officemesser
Spelucchine - Mondador

& 14110

& 514110

Désosseur

Boning knife
Ausbeinmesser

Coltello disossare
Deshuesador

814215

Santoku
Santoku
®145-18

Tranchelard

Slicer - Tranchiermesser
Coltello affettare
Cuchillo de trincha
®143-20

®143-25

Pain

Bread knife - Brotmesser
Coltello pane

Cuchille panadero
®144-20

Chef

Chefknife - Kochmesser
Cuoco - Cocinero

® 14116

®141-20

® 5141-20

® 141-25
@ 5141-25

® 14130



BARGOIN CUISINE®

SERIE TRADITIONNELLE AVEC MITRE ALUMINIUM
TRADITIONAL CHEF KNIWVES WITH ALUMINUM BOLSTER

\_T

Affittage manuel

Acier inoxydable XBOCMY1E
HEOCAoVTE stainlass steaf

Manwal shapeaing

polishing

Enangomry

o
+BARGOIN"
e e Licherse £

=
{ BARGOIN
Skt

- LEnchime |

L BARGOIN:
WA Canmens
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Mitre aluminium coulée pelissage robotisé
Alurniniur cast bolstar, roboticalmads

Wanche 3 rivets surmoulé large et résistant
Mowldad 3 mveis large and strong handis

Office

Paring knife - Officemesser
Spelucchino - Mondador

& 240-8

& 24010

Chef

Chefknife - Kochmesser
Coltello cucina

Cuchillo cocina

& 24015

® 240-20

® 240-23

® 240-26

® 240-30

Cuisine courbée
Offset kitchen fork
®342.2¢

Jambon alvéolé

Largeur 24 mm

Ham slicer, with hollow
edge - Aufschnittmesser
mit kullenschliff

Coltello salato con aleveoli
Cuchillo para jamén, hoja
con alvéolas

837728

® 37733

CHEFS
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CREATIVE CHEF®
LA SERIE CUISINE HACCP
HACCP CHEFS KNIVES SERIES

Manche surmoulé polypropyléne couleur
RN Ergenomie, [égéreté et confort

Mifrocuf NCWE 0 stainfess steal gl g e el

lightweight, argonomic aad comifortable handla

e TADLER oo

Lhygiéne grice aux couleurs

conformes & la législation internationale
surles denrées alimentaires. Les manches
de couleur idertiflent les domaines
d'application des couteaus o sont garants
d’une sécurité et d’une hygigne accrue
These kaives comply with intematfonal
HACCP regufations. The colowr coded
handlasansure dght workplace
fdentification and highast laval of safety
and hygiens

Diese Messerentsprachen intermationaien
HACCP Standards. Die farbigen Griffe
gewdifdeistan sowohl eine karrakts
Erkennung des jewelligen Ensatzbarsicthes
als auch hichste Sicharhait und Hygieas.

Office

Paring knife - Officemesser
Spelucchino - Mondador

® 3378 ® 33710
® 33378 ® 333710

@ 53378 4337-10
T e ® 6337-8 @ 533710
® 6337-10

{: 233710

) e — ® 733710
® 9337-10

1033710
1133710

Stylet

Peeling knife - Schélmesser
Spelucchine casa - Mondacdor
® 3388 @ 53388

Office bec d'oiseau

Peeling knife - Schdlmesser
Speluechino casa - Mondador
@ 336-6 #® 33366

Office cranté pointu
Serrated paring knife
& 33710CP - 10 cm

Couteau steak “lisse”
Peeling knife - Schélmesser
Speluechino casa - Mondador
& 320-10/B&

@ 3320-10/B6

Couteau steak “microdenté”
Peeling knife - Schélmesser
Spelucchine casa - Mondacdor
& 325-10/B6
@ 332510/B6

11325-10/B6

Pain ou couteau tomate pro
Bread knife - Brotmesser
Coltello pane

Cuchillo panadero

® 31913

5 FISCHER tromss e

Tomate cranté
e Tomato knife - Tomatenmesser
® 33710C;Bé6
Couteau de chef
Chef’s knife

33715
@ 533715

® 337-20 9337-26
@ 3337-20 ®3337-26

N 433720 433726

> @ 5337-20 ® 5337-26

o ESOHER e oot

® 6337-20 ® 6337-26

{:2337-20 {:2337-26

& 7337-20 & 7337-26

& 33723 & 33730

@& 533723 @ 533730
44 . FISCHER® . Catalogire



~jr FISCHER creative crur-

Rt o #haGL

S —
- /_\_d\/

e FISCHER crorss e

MADE 1M FRANC

i EEEOHAN trsie e
55 ¢cm //

r FIECHER e

N il i -

45 « FISCHER® . Catalogire

Couteau de chef

Lame large -20 cm
Chef’s knlfe - 20 cm
Kochmesser - Coltello
cuoco - Cuchlllo coclnero
@ 338-20

Santoku
® 34018

Fllet de sole - flexlble
Fllleting knlfe
Flletlermesser Coltello
flletar

Cuchillo para flletear

® 34617 & 346-20
® 634617 @ 6346-20

Paln

Bread knlfe - Brotmesser
Coltello pane - Cuchillo
panadero

& 330-23

O 2330-23

Génolse
Slicer, serrated edge /
Pastry knlife
Aufschnlttmesser,
wellenschllff
Coltello unlversale,
seghettato - Cuchlllo
unlversal, fllo ondulado
@ 480-25 @ 48033
® 480-28 ® 48038
4480-28

Couteau génolse

courbe 26 cm

Utllity knife, serrated edge
26 cm

& 48126

Jambon largeur 30 mm
Ham slicer - 30 mm wide
Aufschnittmesser
Coltello pane - Cuchillo
para jamon

® 1075-28 ®1075-33

Kebab

Kebhab knlfe
Kebab-langmesser
Coltello lama lunga per
kebab

Cuchillo kebab

® 1075-55

Jambon alvéolé

Largeur 24 mm

Ham slicer with hollow
edge 24 mm wide
Aufschnlttmesser mit
kullenschllff - Coltello
salato con aleveoll
Cuchille para Jamén, hoja
con dlvéolos

® 1077-28 ®1077-33

Jambon - largeur 24 mm
Ham slicer - 24 mm wide
Aufschnlttmesser

® 1078-28
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STEAK ET TABLE
STEAK / TABLE KNIVES

L
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E Couteau steak Creative Chef?®
e 1 P EER TN creiha e Creative Chef® Steak knife
© \k Boite de 6 - pes hax
® 320-10/B6
® 3320-10/B6

Couteau Creative Chef®
Lame crantée
Creative Chef® - Serrated blade
Boite de 6 -& pes hox
® 325-10/B6
® 3325-10/B6
11325 -10/B6

\"\._ g g

Steak 2 rivets
220-10/B12

Steak 2 rivets lame crantée
Serrated blade
225-10/B12

Entrecdte 3 rivets
222-11/B4

Entrecéte 3 rivets lame crantée
Serrated blade
223-11/B4

-ﬁmﬁmﬂ : Steak Fil Rouge microdenté

B20-11/B6 - boite de B - 6-pos bax

iy ) 64 Sabatier® lame 12 cm
YT SABATIER 340-M/86 - Boite de 6- 6 pes box

64 Sabatier® lame crantée 12 em
Serrated blade
340-11C/B6 - Boite de & - € pcs bax

Steak
—~jr FISCHER Zen: Coffret 4 pieces

Steak knife - 4-pcs box
. 46 . FISCHER® . Catalogire
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CUISINE / C

NOS COFFRETS € COUTEAUX STEAK
QOUR 6 STEAK KNIVES GIFTBOXES

Creative Chef® | 64 Sabatier®
320-10/B6 i 340-11/B6
Creative Chef? 64 Sabatier®
Lame crantée i Lame crantée
Serrated blade i Serrated blade
325-10/B6 i 340411C/B6

47 - FISCHER? . Catalogue




OFFICES PROFESSIONNELS
PROFESSIONAL PARING KNIVES

HEFS

Meuvel acier, grande duretd
New stainless steal high handaass
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Office
Paring knife - Officemesser
Spelucchine - Mondador

@ 337-8 ® 33710
@ 33378 @ 333710
@ 53378 » 433710
@ 63378 @ 533710 ——
® 633710 o i
:3::;.:8 Assortiment offices par 3
® 833710 Set of 3 paring knives
® 9337410 e ® & ® 339-10/83 - noir-bleu-rouge
1033710 — P # @ (. ®6339-10/83 bleu-blanc-rouge
1133710 - @ @ 0 8339-10/53 rose-violet-turquoise

Office 2 rivets

Paring knife
“marGoINg La boite de12

a4 ki

Bee with 12 knives
@ 208-8/B12
& 210-10/B12

Stylet 2 rivets

fBARGOINg Paring knife

ks frichine

La boite de 12
B with 12 knives
® 218-8/B12

Office a virole
Paring knife
®110-8 # 14010

\-__

Office manche bois

— Paring knife
! i wooden handle
— ® 26710

® 2678
® 2676

. 48 . FISCHER® . Catalogire



FISCHER KIDS®
LA SERIE DES PETITS CHEFS
COOKING FOR KIDS

—

Couteau légumes
Paring knife
113348

Office
Office knife
9335-10

Couteau de chef
Chef knife
1233716

Santoku
Santoku knife
1033218

BLOCS
KNIFE BLOCK SETS

Bloc 6 couteaux “Creative Chef®”
6 knives block - 6 pigces
1457

Composition / combination

337-10 « Office 10 om / Paring knife 10 cm

337-10C « Tomate cranté 10 em/ Tomate serrated knife 10 cm
337-15 « Cuisine 15 e/ Chef knifs 15 cm

330-23 « Fain 23 cm { Bread knife 23 cm

346-17 « Filet de sole 17 cm / Filet knife 17 cm

340-18 « Santoku 18 cm [ Sonfoku knie 18 cm

49 . FISCHER® . Catalogire
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DECORATION ET DRESSAGE
GADGETS AND DECORATING

HEF¢

Eplucheur & virole - Peeler with ferrule
712/B12 La boite de 12 - Bax with 12 pieces
712C L'unité sur carte - One piece on display card

£
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Canneleur gaucher - Lemon zester, left-handed
FO7C L'unité sur carte - One plece on dEplay card

Canneleur droitier - Lemon zester, right-handed
FOB/B12 La boite de 12 - Box with 12 pleces
FOBC L'unité sur carte - One plece on diplay card

Zesteur - Zester
723/B12 La balte de 12 - Bax with 12 pleces
723C ['unitd sur carte - One plece on display card

Canneleur-zesteur - Lemon grater - Zittonneschaber
Raschialimoni - Rallador de limones

728/B12 La boite de 12 - Box with 12 knives

F28C L'unité sur carte - One piece on display card

Vide-pomme & 14 - Apple corer o 14 - Apfelentkerner
Levatorsoli - Vacador de manzanas

721/B12 Lo boite de 12 - Box with 12 knives

721C L'unité sur carte - One piece on display card

Moule & pomme o 22 - Melon baller 6 22 - Parisian scoop
Fruchtausstecher - Formine per frutta

Cucherilla para frutas

F02/B12 La boite de 12 - Bax with 12 pieces

F02C L'unité sur carte - One piece on display card

Moule & pomme double o 22+28 - Parisian scoop,
two-sided 6 22+28 - Fruchtausstecher, doppelt

Formine per frutta doppio - Cucharilla para frutas, doble
215/B12 La belte de 12 - Bax with 12 pieces

216C L'unité sur carte - One plece on display card

Coquilleur & beurre - Butter curler - Butterroller
Arricciaburro - Raspador de mantequilla
211/B12 Lo bolte de 12 - Box with 12 pleces
211C L'unite sur carte - One piece on display card

Roulette & péte - Flutted pastry cutting wheel
718/B12 Lo boite de 12 - Box with 12 pleces
F1BC L'unité sur carte - One piece an display card

Pamplemousse - Grapefruit knife
716/B12 La boite de 12 - Box with 12 pleces
716 C L'unité sur carte - One piece an display card

Dé&cor melon - V-shaped fruit cutter
FNC L'unité sur carte - One plece on display card

Heangonr; Spatule 11 cm coudée
AngoLY _ Offzet spatula - Paletten - Spatola - Espétula
2471
Pince @ dresser coudée 20 cm
i l
, VIR Offset tweezer - Blffet-pinzette

700-20

Pince & dresser ou & barbecue 30 em
Cooking or barbecue tweezer - Koch/grill-pinzette
701-30

. 50 . FISCHER® . Catalogire
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TROUSSES ET MALLETTES
CULINARY BAGS AND CASES

Pochette “Chef”
Chef's bag
1571

Composition / combination

336-6 - Bec d'oiseau Creative chef 6 cm / Pealing knife
248110 « Office Sabatier 642/ Paring knife

32014 - Saigner 4 rivets 14 cm f Boning knife 4 rivets
2d1-25 . Cuisine Sabatier 64% 25 cm / Chef's knife

246-17 - Filet de sole 17 cm / Filfef knife

344-32 - Fourchette chef forgée 32 em/ Forged chaf fork
24823« Spatuleincx & virole 23 em [ Steinfass steel spotule
9-25 . Fusil méche ronde 25 o / Sharpening steef

Pochette “Péatisserie”
Pastry bag 4 sices
Pochette 4 faces
1592

Composition / combination

Génnise 25 cm [ Pastry knife

Cuisine 23 cm/ Kitchen knife

Spatule incx 20 cm f Stainless spatula
Spatule inex 25 cm / Stainless spatula
Spatule plastique 30 om fPlastic spatula
Ciseaws 21¢m f Shears

Maryse 25 cm / Silicon spatula

Spatule triangle 10 cm / Triangular spatula
Office 10 cm / Paring

Moule a pomme & 22 mm { Melon baller
Epluchewr / Pesler

Yide pomme/ Apple corer

Canneleur / Stripper

Zesteur f Zester

Pinceau 30 mm f Brush

Pince & pate / Pastry tong

Fouet 25 cm f Whisk

Rouleauhétre 42 em / Beechwood rolling pin
Poche & douille 35 cm / Pastry bag

Corne & patisserie/ Dough scraper

2 Douilles pohycarbonates unies/ 2 polycarbonate flutted nozzles
2 Douilles polycarbonates cannelées/ 2 pohycarbonate plain nozzles

Pochette “Apprenti”
Student’s bag
1582

Composition / combination

346-20 « Filet de sole 20 cm / Filef knife

337-23 . Cuisine 23 cm/ Kitchen knife

1020-14 « Saigner surmoulé 14 cm f Boning knife overmouldad
158-20 « Spatule 25 om [ Spotuly

341-32 « Fourchette chef 32 om / Chef fork

SMO5 . Fusil 25 em f Sharpening steel

Pochette “Cuisine”
Catering bag 4 sides
Pochette 4 faces
1591

Composition / combination
Désozseur Tem [ Boning knife

Saigner 14 cm f Boning knifz

Chevalin 20 em f Skinning knife
Boucher 25 em | Boning knife

Cuising 23 cm { Kitchen knife

Spatule inox 23 em [ Sfoinfess spatuln
Fourchette chef 32 cm / Chef fork

Filet de sole 17 cm / Fillet

Fusil 25 em [ Sharpening stesf

Spatule mélamine 30 cm / Welomine spatula
Canneleur/ Strjppar

Maole & pamme & 22 mm / Malon belfar
Lesteur f Zester

Eplucheurf Peefer

Wide pomme { doole corer

Offices 6-8-10em/ Paring

Ciseaw crantés 21cm [ Serroted shears
Limonadier f Corkscrew
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Valise “Cuisinier / Traiteur”
“Cook { caterer” case

24 pigces - 24 tools

1503 /T

Composition / combination
- Erninceur Creative Chef de 20 cm
- Office 10em

- Désosseur de Mem

- Filet de sole de 17 cm

- Spatule de 20 cm

- Fourchette cuisine de 32 cm

- Fusil de 25 em

- Ciseau de 21 cm

- Fouet de 25 em

- Pinceau de 30 mm

- Spatule plastique de 30 cm

- Pocheninox @ 6 cm

- Limonadier 4 pigces

- Eplucheur

- Canneleur droitier

- Zesteur

- Aiguille @ brider

- 3dovilles cannelées pobearbonate (B8 CEEE
- 3dovilles unies pahycarbonate (U5 U0 U123
- Pocherdon de 30 cm

- 8" Mincing Creotie Chef knifs

- 4" Paring knife

- 43" Boning knife

- 65" Filfating kinife

- 8" Spaituler

- 125" kitchen fork

- 10" sherpening steef

- 8" scsars

- 10" sk

- Wmm pastry brush

- 12" plastic spotula

- S5 spoon dic. 6 cm

- Corkscraw 4 pisces

- Peeler

- Left-hended lemon stripper

- Zester

- Trussing needle

- Jpalvcarbenate star nozeles (B8 C8 L5

- Jplovearbenate plain nozzles fU5 U0 U12)
- 12" Postos berg

B-Chef? - Malette vide
B-Chef? - Empty case
1503

EXEMPLES DE COMPOSITIONS
CONTENTS EXAMPLES

Valise “1*=rentrée”
Culinary school case
15 pigces -15 tools
1503 R

Composition f combination
- Eminceur Creative Chef de 20cm
- Office 10 em

- Désosseur de 11em

- Filet de sole de 1/ cm

- Spatule de 20em

- Fourchette cuisine de 32 cm

- Fusil de 25 cm

- Ciseaux de 21 em

- Fouet de 25 cm

- Pinceau de 30 mm

- Spatule plastique de 25 cm

- Limonadier 4 pizces

- Eplucheur

- Canneleur droftier

- Zesteur

- 8" Mincing Creetive Chef Knife
- 4" Priring knife

- 43" Boning knife

- 85" Filleting knife

- 8" Spatula

- 125" Kitchen fork

- 10" Sharpening stesf

- 8"scissors

- 10" Whisk

- A0mm posiy brush

- 10" plastic spatula

- Corkserew dpieces

- Pecfer

- Lafthanded lemon strpper
- Zaster

Visuel non conrockis!

E3 . FISCHER® . Catalogue

Valise “Boulangerie f Pétissier”
“Bakery f/ Pastry” case

27 pigces - 27 tools

1503 B/P

[EES

Composition / combination
- Couteau detour de 25 em

- Génoise de 28 om

- Office 10 em

- Spatule de 15-20-25 em

- Spatule chocolat

-Fusil de 25 cm

- Cizeau pointus de 14 cm
-Fouet de 30 cm

-Maryse de 25 cm

-Pinceau de 30 mm

-Spatule plastiqus de 30 em
-Roulette pate cannelée
-Limonadier 4 pidces
-Eplucheur

- Canneleur droitier

- Zesteur

-Rouleau hétre 42 am

-Pincea péte

- Grignette

-Corne a ramasser

- Coupe péte carré rigide
-Daille pokyearbonate unie U3
-Douille pokyearbonate cannelée C8
-Poche rylon de 30-35 cm

- 10" Kifchen knife

- 11" Postry knife

- 4" Perring fenife

- BB Spatuly

- Chocolate spatula

- 10" sharpening stesf

-55" pointed scissors

- 12" Whisk

- 10" Silicon spotule

- Imm posty brush

- 12" plostic spatula

- Fluted posty whee!

- Carksorew 4 pioces

- Pecfer

- Lafthanded femon strppar
- Zester

- 165" beechwood raffing pin
- Postry tong

- Balkear's blade

- Dough seroper

- Stgurare rigid pastry cutter

- Pluin polvearbonete nozzte U3
- Star polvcarbenafe nozzls C8
- 120147 Pasty bag
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Kit de fermeture
Closing set
KIT 1503



B-CHEF®
LA MALLETTE PROFESSIONNELLE
FUTURE CHEF'S CASE

COO0OKS

&

CHEFS

Securité / Safety

w
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Nouveau systeme de fermoirs interchangeables PUSH/

PULL pour éviter toute ouverture accidentelle de la mallette
Tranchants et pointes des couteaus protégés Chaque outil est
maintenu dans son compartiment. Fermeture par cadenas en
option

Mew system of exchengeable fasteners PUSHAULL

to avoid an accidental opening Edge and top of knives
protected. Cach tool is kept into its compatment

Ontional closure with padlock

Transport/ Tranrsport

Légere. Trés bonne stabilité des plateaux. Fixation des couteaux
par le systeme KEEP UP {n'abime pas |e fil des couteaux

Light case. High stabiity of the hoards KEEP UP system to fi the
knives fnot to damage the knives edge).

Hygiéne / Hyglene

Mallette et plateaux en
polypropyléne. Fermoirs
démantables

Mallette 100 %
lessivable
Polypropylene case and
hoards. Fasteners can
be dismaritfed

100% washable case

Robuste / Robust
Pratique / Handy

Parais réalisées avec des renforts latéraux pour une garantie
l,Jn rangement facile clans Ln casier et fou dans le sac de dutilisation de longue durée. Poignée renforcée. Tests réalisés
["&tudiant. Mesures internes 48 cm x 30 cmx 9,5 ¢m. Deux e R e A R

plateaux intérieurs avec de multiples compartiments pour
s'adapter a chaque spécialité {cuisine, boulangerie, traiteur, etc )
Easy storage in @ focker and/or into the student’s bag Inside
dimensions : 48 anx 30 cmx 8.5 em. Two internal boards with
several compartrments suitable for each job fcooks, buakery
caterer. ).

Stde-impact bavs to guarantee a long-lasting use. Reinforced
handle Hinges and fasteners tested
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1810

Mallette “Chef™ - 64 Sabatier®
Chef’s case
1320

Composition f combination
201-20 « Chef 20 om | Chefs knife
243-20 « Tranchelard 20 cm [ Slicer
242413 « Désosseur 13 cm / Baning knife
264-20 « Pain 20 cm f Bread knife
341-32 « Fourchette 32 om | Meat fork
UM25 « Fusil 25 om / Sharpening steef
24110 « Office 10 em J Paring knife

1520

1336V

Mallette dimantée
Magnetic case
1510 - Taille : 43x 31x & cm

Mallette “Grand format” Valise vide avec mousses alvéolées
AL case Empty case with foam
Spédal rouleau de 50 cm ou scie 1757 1336V -Taille: JTOx 27x8cm

Suitcase for 20 refing pinor 175" sow
1520 -Taille: 52 x 352 10¢cm
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HEF¢

FISCHER' Pochette pour 6 articles
ke Bag for 6 items
1580 -Taillz: 43% 23 em
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Grande pochette pour 21 articles
Large bag for 21 items
1590 -Taille: 48x28 cm

Trousse B couteaux et 2 poches
accessoires (vide)

Roll bag for 8 knives and 2
accessories pockets

1870 -Taille: 50x 14 cm

Coffre plastique
Plastic box
1329 - Taille - 25 x 28 % 50 em

Coffre métallique evec mousse
Metal box with foam
1322 - Taille : B2 5x185xTem
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USTENSILES DE CUISINE
KITCHEN UTENSILS

“HEFS

Eplucheur surmoulé ECO
Overmoulded peeler - Sparschiiler - Pelapatate - Pelador
200/B12 La balte de12 - Box with 12 pleces
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Rase-légumes
Peeler
790

Pelle & omelette

Slotted spatula - Palette, geschlitzt

Paletta forata - Espétula perforada

2725 (17 cmy)

Manche plastigue - Plastic handle - Mango plastico
2723 (17 cmy)

Maonche bois - Wooden handle - Mango de madera

Pelle coudée

Spatula, offset blade - Winkelpalette - Paletta curva
Espétula, hola curvada

2724 (15 cm)

Fourchette chef forgée
Chef forged fork
341-23

Berceuse double

Berceuse simple Berceuse triple

Mincing knife, single blade

Wiegemesser, elnzel-klinge - Mezzaluna,
singola - Medlluna, heja simple

Une lame 26 om - Single blads, 26 cm long
39110

Mincing knife, double blades
Wiegemesser, doppel-klinge - Mezzaluna,
doppla - Medllung, doble hoja
Deuxlames 30 cm

Double blades, 30 cm long

391-2L
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Minclng knlfe, three blades
Wiegemesser, drelfach-klinge
Mezzaluna, triplo - Medlluna, triple hoja
Trois lames 30 cm

Three blades, 30 cm long

391-3L



