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EN ENGLISH
Product Manual for F. Dick Red Spirit Chef's Knife 15cm (KOMEFD15)

1. General Information
The F. Dick Red Spirit Chef's Knife is a professional kitchen tool designed for chefs and culinary enthusiasts. This 15cm 
chef's knife is ideal for slicing, dicing, and chopping a variety of ingredients. Crafted from high-quality materials, this 
knife combines performance with comfort, ensuring precise cutting and ease of use.

2. Safety Information
- Always cut on a stable, flat surface to prevent slips.
- Keep the knife away from children to avoid accidents.
- Use a suitable cutting board to protect the blade and ensure safety.
- Always handle the knife by the handle, avoiding contact with the blade.
- Store the knife in a safe place, preferably in a knife block or sheath, when not in use.
- Regularly inspect the knife for any damages; do not use if the blade is chipped or damaged.
- Clean the knife after each use to prevent food contamination.
- Avoid using the knife for tasks it is not designed for, such as prying or opening cans.

3. Product Specifications
- Brand: F. Dick
- Model: Red Spirit Chef's Knife
- Length: 15 cm
- Blade Material: Stainless steel
- Handle Material: Synthetic
- Weight: Approximately 200g
- Color: Red

4. Setup and Installation
The F. Dick Red Spirit Chef's Knife requires no installation. However, follow these steps to prepare for use:
- Remove the knife from its packaging carefully to avoid injury.
- Inspect the knife for any signs of damage or defects.
- For optimal performance, wash the knife with warm, soapy water and dry immediately before first use.

5. Operation
To operate the knife safely and effectively:
- Begin by selecting the ingredients you wish to cut.
- Hold the knife firmly by the handle, ensuring a comfortable grip.
- Use a natural cutting motion, applying even pressure, to slice through the ingredients.
- For best results, utilize the knife's full blade length.

6. Cleaning and Maintenance
- After each use, wash the knife by hand in warm, soapy water; do not place it in a dishwasher.
- Dry the knife immediately with a soft cloth to prevent rust.
- Regularly sharpen the blade using a whetstone or knife sharpener to maintain cutting performance.
- Store the knife in a safe location, ideally in a knife block or protective sheath.

7. Troubleshooting
- The knife is dull: Sharpen the blade using an appropriate sharpener.
- The handle feels loose: Check for any visible screws and tighten them; if the problem persists, contact customer 
support.
- Blade rust: Clean the knife immediately and store it dry. Use a rust eraser or a fine metal polish for minor rust stains.

8. Disposal
When the knife reaches the end of its lifespan, dispose of it responsibly:
- Wrap the blade in protective material to prevent injury during disposal.
- Dispose of the knife in accordance with local regulations regarding metal waste.
- Consider recycling options where applicable.

9. Contact
For further assistance, please contact us at:
- Email: info@ggmgastro.com
- Phone: 0800 7000 220
- Address: Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Germany



DE DEUTSCH
Produktmanual für F. Dick Red Spirit Chef-Messer 15cm (KOMEFD15)
 
  1. Allgemeine Informationen
 Herzlichen Glückwunsch zu Ihrem Kauf des F. Dick Red Spirit Chef-Messers 15cm. Dieses hochwertige 
Küchenmesser ist perfekt für professionelle Köche und Hobbyköche, die Wert auf Präzision und Qualität legen. 
Entwickelt mit einem ergonomischen Griff und einer scharfen Klinge, bietet es hervorragende Schnittleistung.
 
  2. Sicherheitsinformationen
 - Nicht für Kinder: Dieses Produkt ist nicht als Spielzeug geeignet und sollte außerhalb der Reichweite von Kindern 
aufbewahrt werden.
 - Scharfe Klinge: Achten Sie darauf, bei der Handhabung und Verwendung des Messers Vorsicht walten zu lassen, um 
Verletzungen zu vermeiden.
 - Richtige Lagerung: Lagern Sie das Messer sicher in einem Messerblock oder einer Schutzhülle, um das Risiko von 
Schnittverletzungen zu minimieren.
 - Reinigung: Reinigen Sie das Messer nach jeder Benutzung, um Schimmel und Bakterien zu vermeiden. Verwenden 
Sie keine aggressiven Reinigungsmittel.
 - Klingenpflege: Schärfen Sie die Klinge regelmäßig mit geeigneten Werkzeugen, um optimale Leistung zu 
gewährleisten.
 
  3. Produktübersicht und technische Daten
 - Produktname: F. Dick Red Spirit Chef-Messer 15cm
 - Klingenmaterial: Hochwertiger Edelstahl
 - Klingenlänge: 15 cm
 - Griffmaterial: Rutschfester Kunststoff, ergonomisch geformt
 - Gewicht: Leicht und gut ausbalanciert für einfache Handhabung
 
  4. Einrichtung und Installation
 1. Vorbereitung des Arbeitsplatzes: Stellen Sie sicher, dass Ihr Arbeitsplatz sauber und frei von Ablenkungen ist.
 2. Sicherer Untergrund: Verwenden Sie ein Schneidebrett aus Holz oder Kunststoff, um die Klinge zu schützen und die 
Sicherheit zu erhöhen.
 3. Klingenpflege: Vor dem ersten Gebrauch das Messer nach Anweisung reinigen und trocken wischen.
 
  5. Bedienung
 1. Slicing: Halten Sie das Messer mit einer Hand am Griff und führen Sie gleichmäßige, kontrollierte Bewegungen 
durch.
 2. Chopping: Für gröbere Schnitte verwenden Sie eine Wippbewegung mit der Klinge, um Ihre Zutaten gleichmäßig zu 
zerkleinern.
 3. Detailarbeiten: Nutzen Sie die Spitze des Messers für präzise Arbeiten wie das Schneiden von Kräutern oder dem 
Entkernen von Obst.
 
  6. Reinigung und Wartung
 - Reinigung: Spülen Sie das Messer mit warmem Wasser ab und benutzen Sie eine milde Seife. Vermeiden Sie die 
Nutzung in der Geschirrspülmaschine.
 - Trocknen: Trocknen Sie das Messer sofort nach der Reinigung mit einem sauberen Tuch ab, um Rostbildung zu 
verhindern.
 - Schärfen: Schärfen Sie die Klinge regelmäßig mit einem Wetzstahl oder einem geeigneten Messerschärfer.
 
  7. Fehlerbehebung
 - Klinge stumpf: Schärfen Sie die Klinge mit einem Wetzstahl oder einem Schärfgerät.
 - Rostbildung: Verwenden Sie ein feines Schleifpapier oder einen Homogene Wetzstahl, um Rost zu entfernen und 
dann das Messer gründlich reinigen und trocken wischen.
 - Griff beschädigt: Bei Schäden am Griff wenden Sie sich bitte an den Kundenservice für geeignete Lösungen.
 
  8. Entsorgung
 Entsorgen Sie das Produkt gemäß den örtlichen Vorschriften. Da es sich um einen hochwertigen Stahl handelt, kann 
das Messer möglicherweise recycelt werden. Entsorgen Sie es niemals im normalen Müll.
 
  9. Kontaktinformationen
 Für weitere Informationen oder Unterstützung kontaktieren Sie uns bitte unter:
 - E-Mail: info@ggmgastro.com
 - Telefon: 0800 7000 220
 - Adresse: Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Deutschland
 
 Vielen Dank, dass Sie sich für das F. Dick Red Spirit Chef-Messer entschieden haben. Wir wünschen Ihnen viel 
Freude beim Kochen!



NL NEDERLANDS
Producthandleiding voor F. Dick Red Spirit Koksmes 15 cm

1. Algemene Informatie  
Welkom bij uw F. Dick Red Spirit Koksmes van 15 cm. Dit hoogwaardige koksmes is ontworpen voor zowel 
professionele chef-koks als thuiskoks. Het mes bestaat uit een duurzame, roestvrijstalen lemmet dat perfect in balans is 
voor optimale prestaties in de keuken.

2. Veiligheidsinformatie  
- Dit mes is scherp; wees voorzichtig tijdens het gebruik om snijwonden te voorkomen.
- Hou het mes buiten het bereik van kinderen.
- Gebruik altijd een snijplank om te voorkomen dat het mes beschadigd raakt.
- Vermijd contact met andere metalen voorwerpen om beschadiging van de snijkant te voorkomen.
- Bewaar het mes op een veilige plaats, bij voorkeur in een messenblok of met een beschermhoes.
- Controleer regelmatig op tekenen van slijtage of schade.

3. Productspecificaties  
- Materiaal: Roestvrij staal  
- Lengte lemmet: 15 cm  
- Handvat: Ergonomisch en antislip  
- Gewicht: 200 gram

4. Installatie en Setup  
1. Haal het mes voorzichtig uit de verpakking.
2. Controleer het mes op eventuele schade of onvolkomenheden.
3. Plaats het mes op een snijplank uit veiligheidsoverwegingen.
4. Zorg ervoor dat de snijplank stabiel ligt en niet schuift tijdens gebruik.

5. Bediening  
- Voor gebruik: Zorg ervoor dat u een scherp mes heeft. Een slijpsteen kan helpen om de scherpte te behouden.
- Snijden: Houd het handvat stevig vast, houd de andere hand boven het voedsel en gebruik een glijdende 
snijbeweging om te snijden.
- Reinig het mes na gebruik en vermijd weken in water om roestvorming te voorkomen.

6. Schoonmaak en Onderhoud  
- Was het mes met warm water en een milde afwaszeep. Gebruik een zachte spons of doek.
- Vermijd agressieve schoonmaakmiddelen of schuurmateriaal die de oppervlakte kunnen krassen.
- Droog het mes onmiddellijk af met een schone doek om watervlekken te voorkomen.
- Sla het mes nooit in de afwasmachine om schade te voorkomen.

7. Probleemoplossing  
- Het mes is niet scherp: Gebruik een slijpsteen of een aanzetstaal om de scherpte te herstellen.
- Het handvat is losgekomen: Neem contact op met de klantenservice.
- Roestplekken zichtbaar: Volg de schoonmaakinstructies en controleer de opslagomstandigheden van het mes.

8. Afvoer  
Neem bij de afvoer van dit product de lokale wetgeving in acht. Het mes is gemaakt van roestvrij staal en kan worden 
gerecycled. Neem contact op met uw lokale afvalbeheerder voor specifieke richtlijnen.

9. Contact  
Voor vragen of ondersteuning, neem contact met ons op:  
E-mailadres: info@ggmgastro.com  
Telefoonnummer: 0800 7000 220  
Adres: Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Duitsland



ES ESPAÑOL
Manual del Producto para el Cuchillo Chef F. Dick Red Spirit 15cm
 
 1. Información General
 
 El cuchillo Chef F. Dick Red Spirit de 15 cm es una herramienta de cocina de alta calidad diseñada para chefs 
profesionales y aficionados. Fabricado con acero inoxidable de alta resistencia, ofrece un rendimiento excepcional y 
durabilidad. Su diseño ergonómico proporciona comodidad durante el uso prolongado.
 
 2. Información de Seguridad
 
 - Uso Adecuado: Este cuchillo está diseñado exclusivamente para cortar y picar alimentos. No debe usarse para otros 
fines.
 - Cuidado con el Corte: La hoja es extremadamente afilada. Maneje con cuidado y mantenga el cuchillo fuera del 
alcance de los niños.
 - Protección: Use guantes de protección adecuados cuando manipule el cuchillo para evitar cortes.
 - Almacenamiento: Guarde el cuchillo en un lugar seguro, preferiblemente en un bloque o con una funda protectora.
 - Mantenimiento de la Seguridad: Inspeccione regularmente el cuchillo para asegurarse de que no haya daños. 
Reemplace el cuchillo si muestra signos de desgaste.
 
 3. Descripción del Producto y Especificaciones
 
 - Modelo: Cuchillo Chef F. Dick Red Spirit 15cm
 - Material de la Hoja: Acero inoxidable de alta calidad
 - Longitud de la Hoja: 15 cm
 - Mango: Polipropileno ergonómico, anti-deslizante
 - Peso: 150 g
 - Uso: Profesional y doméstico
 
 4. Configuración e Instalación
 
 No se requiere instalación especial para el cuchillo Chef F. Dick. Sin embargo, se recomienda seguir estos pasos para 
un uso seguro:
 
 1. Retire el cuchillo de su embalaje con cuidado.
 2. Limpie la hoja con agua tibia y jabón suave antes de usarlo por primera vez.
 3. Se sugiere afilar la hoja regularmente con un afilador aprobado para mantener su funcionalidad.
 
 5. Operación
 
 1. Al cortar alimentos, use una tabla de cortar estable.
 2. Sujete el cuchillo por el mango con una mano y el ingrediente a cortar con la otra.
 3. Aplique la técnica adecuada de corte, manteniendo los dedos alejados de la hoja.
 4. Limpie la hoja inmediatamente después de su uso para evitar manchas y corrosión.
 
 6. Limpieza y Mantenimiento
 
 - Lave a mano el cuchillo con agua tibia y jabón. No use lavavajillas.
 - Seque bien la hoja después de lavarla para evitar la formación de óxido.
 - Almacene en un lugar seco y fresco.
 
 7. Solución de Problemas
 
 - Cuchillo Dañado: Si la hoja está desgastada o dañada, consulte con un profesional para su mantenimiento o 
reemplazo.
 - Dificultad para Cortar: Si el cuchillo no corta adecuadamente, probablemente necesite ser afilado.
 
 8. Eliminación
 
 Deseche el cuchillo de acuerdo con las normativas locales sobre la eliminación de artículos afilados. Asegúrese de 
envolver la hoja en un material seguro para evitar lesiones a personas o animales.
 
 9. Contacto
 
 Para más información, comuníquese a:
 
 - Email: info@ggmgastro.com
 - Teléfono: 0800 7000 220
 - Dirección: Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Alemania
 



 Agradecemos su elección por el cuchillo Chef F. Dick Red Spirit. Utilícelo con seguridad y disfrute de su experiencia 
culinaria.



FR FRANÇAIS
Manuel de produit : Couteau de chef F. Dick Red Spirit 15 cm
 
 1. Informations générales 
 Ce couteau de chef F. Dick Red Spirit de 15 cm est un outil de cuisine professionnel conçu pour offrir une excellente 
performance lors de la préparation des aliments. Il est fabriqué avec des matériaux de haute qualité pour assurer 
durabilité et efficacité.
 
 2. Informations de sécurité 
 - Utilisez le couteau uniquement à des fins pour lesquelles il a été conçu. 
 - Gardez le couteau hors de portée des enfants. 
 - Évitez de couper sur des surfaces dures pour prévenir l'endommagement de la lame. 
 - Ne laissez pas le couteau tremper dans l'eau pour éviter la corrosion. 
 - Lors de l'utilisation, maintenez vos doigts éloignés de la lame. 
 - Assurez-vous que le couteau est toujours affûté pour éviter les accidents. 
 - Ne tentez pas de modifier ou de réparer le couteau vous-même.
 
 3. Vue d'ensemble et spécifications du produit 
 - Longueur de la lame : 15 cm 
 - Matériau de la lame : Acier inoxydable de haute qualité 
 - Poignée : Ergonomique et antidérapante pour un confort optimal 
 - Utilisation : Idéal pour hacher, trancher et émincer
 
 4. Installation et mise en place 
 Le couteau de chef ne nécessite pas d'installation formelle. Cependant, pour garantir une utilisation sécuritaire : 
 - Retirez le couteau de son emballage avec précaution. 
 - Inspectez la lame pour vous assurer qu'elle n'est pas endommagée. 
 - Rangez le couteau dans un endroit sûr, comme un bloc à couteaux ou un support.
 
 5. Fonctionnement 
 Utilisez le couteau de chef pour préparer les ingrédients. Tenez fermement la poignée avec une main et dirigez la lame 
avec l'autre main. Utilisez des mouvements fluides et contrôlés pour hacher ou trancher.
 
 6. Nettoyage et entretien 
 - Lavez à la main avec un détergent doux et de l'eau tiède après chaque utilisation. 
 - Séchez immédiatement avec un chiffon doux pour éviter la corrosion. 
 - N'utilisez pas de nettoyants abrasifs qui pourraient rayer la lame.
 
 7. Dépannage 
 - La lame semble ternie: Nettoyez-la avec un chiffon doux et du vinaigre blanc. 
 - Difficulté à couper: La lame peut être émoussée. Aiguisez-la avec un aiguiseur de couteaux approprié. 
 - Rouille visible: Nettoyez et séchez immédiatement et appliquez de l'huile protectrice si nécessaire.
 
 8. Élimination 
 Le couteau doit être éliminé conformément aux réglementations locales sur le recyclage. Contactez votre organisme 
local de gestion des déchets pour des instructions sur l'élimination en toute sécurité.
 
 9. Contact 
 Pour toute question ou assistance, veuillez contacter : 
 Email : info@ggmgastro.com 
 Téléphone : 0800 7000 220 
 Adresse : Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Allemagne



IT ITALIANO
Manuale del Prodotto: Coltello da Cucina F. Dick Red Spirit - 15 cm (KOMEFD15)
 
 1. Informazioni Generali 
 Grazie per aver scelto il Coltello da Cucina F. Dick Red Spirit. Questo coltello è progettato per offrire prestazioni 
eccezionali nella preparazione degli alimenti, combinando un design ergonomico con materiali di alta qualità. Si prega 
di leggere attentamente questo manuale per garantire un uso sicuro e efficace del prodotto.
 
 2. Informazioni di Sicurezza 
 - Utilizzare il coltello solo per il suo scopo previsto, ovvero la preparazione degli alimenti.
 - Maneggiare il coltello con attenzione per prevenire infortuni. 
 - Tenere il coltello fuori dalla portata dei bambini. 
 - Non tentare mai di affilare il coltello mentre è in uso. 
 - Non utilizzare il coltello su superfici dure che possono danneggiare la lama. 
 - Durante la pulizia, evitare il contatto diretto con la lama; utilizzare guanti protettivi se necessario. 
 - Sostituire o riparare qualsiasi componente danneggiato prima dell’uso. 
 - Non utilizzare il coltello in condizioni non sicure o quando si è sotto l’influenza di sostanze che compromettono il 
giudizio.
 
 3. Panoramica del Prodotto e Specifiche 
 - Modello: F. Dick Red Spirit Chef’s Knife 
 - Lunghezza della lama: 15 cm 
 - Materiale della lama: Acciaio inossidabile di alta qualità 
 - Impugnatura: Polipropilene, antiscivolo 
 - Peso: 130 g 
 - Colore: Rosso (impugnatura)
 
 4. Installazione e Configurazione 
 Non è necessaria alcuna installazione per utilizzare questo coltello. Si consiglia di rimuovere l’imballaggio con 
attenzione e di conservare la scatola per una futura protezione durante il trasporto o la conservazione. Assicurarsi che 
il coltello sia posizionato su una superficie piana e sicura prima dell'uso.
 
 5. Funzionamento 
 Utilizzare il coltello per affettare, tagliare e tritare gli alimenti. Maneggiare con entrambe le mani per stabilità e 
controllo. Utilizzare una tavola da taglio morbida per prevenire l’usura della lama. Assicurarsi di muovere la lama in 
modo fluido e controllato per garantire un taglio preciso.
 
 6. Pulizia e Manutenzione 
 - Pulire il coltello immediatamente dopo l’uso con acqua calda e sapone. 
 - Evitare di lavare il coltello in lavastoviglie per mantenere l’integrità della lama e dell’impugnatura. 
 - Asciugare il coltello con un panno morbido per prevenire la formazione di ruggine. 
 - Affilare la lama regolarmente utilizzando un affilatore appropriato per mantenere la capacità di taglio.
 
 7. Risoluzione dei Problemi 
 - Se la lama non affetta correttamente, verifica che sia affilata. Eseguire l’affilatura se necessario. 
 - In caso di ruggine sulla lama, pulire con un detergente non abrasivo e asciugare immediatamente. 
 - Se l'impugnatura risulta danneggiata o allentata, interrompere l’uso e contattare il servizio clienti.
 
 8. Smaltimento 
 Al termine della vita utile del prodotto, smaltire il coltello in conformità con le normative locali sulla raccolta dei rifiuti. 
Non gettare il coltello nell'immondizia comune dato il rischio di infortuni; utilizzare contenitori appositi per gli oggetti 
appuntiti.
 
 9. Contatti 
 Per assistenza o richieste di informazioni, contattare: 
 Email: info@ggmgastro.com 
 Telefono: 0800 7000 220 
 Indirizzo: Weinerpark 16, 48607 Ochtrup, Germania. 
 
 Ci auguriamo che il vostro Coltello da Cucina F. Dick Red Spirit vi apra le porte a una preparazione culinaria 
straordinaria!


