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FROSTS KNIVTILLVERKNING BYGGER

PA GENUIN HANTVERKSTRADITION
Bakom dagens moderna knivfabrik hos Frosts i Mora finns mer an

300 ars erfarenhet av knivtillverkning. Redan pa 1600-talet tillverkades
knivar i trakten kring Mora. Frosts Knivfabrik startades fér nastan 100

ar sedan av den skicklige knivsmeden Erik Frost i byn Ostnor. Hans
Moraknivar fick stor spridning bade inom landet och utomlands.
Framgangarna vanns pa knivamas overlagsna skarpa och seghet. Nu

ar det fjarde generationen knivsmeder som for traditionen vidare i en
modern och rationell fabrik belégen pa samma plats som vid starten 1891.

FROST'S KNIFE MANUFACTURE IS BUILT UPON
GENUINE CRAFTSMEN'S TRADITIONS

There is more than 300 years of experience behind todays modem
FROST's knife factory. Knives were already manufactured during the
17th century in and around the town of Mora. Frost's Knivfabrik was
started almost 100 years ago by Erik Frost, an experienced knifesmith
in the village of Ostnor outside Mora. His "Mora knives" were soon widely
acclaimed not only throughout Sweden but also abroad. Success was
quickly gained through their superior and outstanding sharpness and
toughness. It is the 4th generation of knifesmiths who now have carried
on the traditions in a modern and well planned factory situated on the
same site as that from the start in 1891.

DIE MESSERHERSTELLUNG DER FIRMA FROSTS
BAUT AUF EINE GENUINE HANDWERKSTRADITION

Hinter der heutigen, modemen Messerfabrik der Firma Frosts in Mora
liegen 300 Jahre Erfahrung in der Herstellung von Messern. Schon im
17. Jahrhundert wurden in der Gegend von Mora Messer hergestellt.

Die Firma Frosts Knivfabrik wurde vor rund 100 Jahren von dem
geschickten Messerschmied Erik Frost in dem Dorf Ostnor bei Mora
gegrindet. Seine Mora-Werkmesser wurden bald sehr beliebt und fanden
regen Absatz in Nah und Fern. Ihre Erfolge verdanken sie ihrer Gberlegenen
Scharfe und Schnitthaltigkeit.

Heute wird der Familienbetrieb in der 4. Generation weitergeflhrt. Die
Fabrik liegt immer noch dort wo alles im Jahre 1891 begann. Aber aus
bescheidenen Anfangen ist ein modemer Industriebetrieb entstanden,
rationell und technisch erstklassig ausgeriistet.
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"CLASSIC" SERIEN KOKSKNIVAR
KITCHEN KNIFE SERIES "CLASSIC" e

HAUSHALTSMESSER - SERIE "CLASSIC"

mm

mm

ADB no. Frosts no. | e | Steel | Packing ADB no. Frosts no. ~=—mw==s | Steel | Packing
27100-9902 *CS 9160C 160 291 S SB5|| 27100-9952 *CS 4216C 347 S SB5
27100-9912 *CS9197C 197 328 S SB5|| 27100-9962 *CS 3214C 345 S SBS
27100-9922 *CS 3305C 305 436 S SB5|| 27100-9972 *CS C-10 362 SB5
27100-9932 *CS 161C 161 292 S SB5|| 27100-9982 *CS 4118C 336 S SB5
27100-9942 *CS 7159C 159 290 S SB5

* lev. med tréhandtag + supplied with wooden handle » mit Holzgriff




MORA SWEDEN

|

CS Bl+4Kn
CS Bl Spec+4Kn L

CS 161/4216

"CLASSIC" SERIEN KOKSKNIVAR
KITCHEN KNIFE SERIES "CLASSIC" ¢ HAUSHALTSMESSER - SERIE "CLASSIC"

ADB no. Frosts no. Packing ADB no. Frosts no. Packing

27300-9910 | CS 4050 Bl + CS 9160C, CS 9197C,| GB1 25600-9090 | CS 4005 Bl Bl + 0 Kn 2
CS 161C, CS 7159C, 27300-9220 | CS Set CS 4216C + CS 2235C GB1
CS 4216C, CS 3214C, 27200-9905 | CS 161/4216C | CS 161C + CS 4216C GB5
CS 4118C, C-10

27300-9900 | CS Bl+4 Bl+CS9197C,CS 161C, | GB1
CS 4216C, CS 3214C

25500-9222 | CS Bl Spec+4Kn| BI+CS 9160 C, CS 161C, | GB 1

CS53214C,CS 4118C




SM P203-10"

N

SM S-4216P

SM S-7146P

"CHEF" SERIES KITCHEN KNIVES ¢ HAUSHALTSMESSER - SERIEN "KUCHENCHEF"

"STYCKMASTAR" SERIEN KOKSKNIVAR

mm mm

ADB no. Frosts n0. |- |~y | Steel | Packing ADB no. Frosts no. | ~=mgess | Steel | Packing
26100-9302 | SM S-9160P 160 287 S SB5 | 26100-9342 | SM P203-10" 254 394 SB5
26100-9312 | SM S-7159P 159 286 S SB5 | 26100-9402 | SM S-7146P 146 280 S SB5
26100-9322 SM S-161P 161 295 S SB5 || 26100-9412 | SM S-3214P 214 348 S SB5
26100-9332 | SM S-4216P 216 340 S SB5
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SLAKTSET
BUTCHER SET ¢ SCHLACHTGARNITUR
mm ;
ADB no. Frosts no. | =—mpew | Steel | Packing
11300-3010 7000 JS BK 1
(S-7146P 146 275 S
S-161P 161 295 S
S-7158P 159 290 S
P-207/7") 178 296
Xﬁ
120x325

s 7500
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FISKERIKNIVAR
FISH INDUSTRY KNIVES ¢ FISCHEREIMESSER

12100-5150 5-9152P 14100-7260
12100-5170 352P 14100-7270
12100-5190 159/288P 14100-7920
14100-7050 *$-9153 14100-7930
14100-7160 *299 14100-7940
14100-7250 C-132P

* lev. med trﬁhand!ag + supplied with wooden handle * mit Holzgriff
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FISKERIKNIVAR
FISH FILLETING KNIVES ¢ FISCHFILIERMESSER

mm
ADB no. Frosts no. Steel | Packing ADB no. Frosts no. | —w== | Steel| Packing

12100-5010 S-9156P BK 10 || 12100-5080 S-9174P BK 10
12100-5020 S-9180P BK 10 || 12100-5110 106/235P BK 10
12100-5030 S-9197P BK 10 || 12100-5100 S-9106P BK 10
12100-5040 S-9130P BK 10 || 12100-5120 S-9125P BK 10
12100-5050 S-9153P BK 10 || 12100-5130 160/303P BK 10
12100-5060 S-9210P BK 10
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KOCKKNIVAR
COOK'S KNIVES ¢ KOCHMESSER
mm ’ mm
ADB no. Frosts no. | | ~m=mg=sw| Steel | Packing ADB no. Frosts n0. | = | ~=mmmps® | Steel | Packing
15300-8610 *4171 171 307 S BK 10 || 15300-8630 *4261 261 398 S BK 10
15300-8620 *4216 | 216 352 s BK 10 || 15300-8640 *4304 | 304 441 S BK 10
* lev. med tréhandtag = supplied with wooden handle * mit Holzgriff
&

y . 2 @
‘J'Ij .'{ &




SLAKTKNIVAR
BONING/BUTCHER'S KNIVES ¢ AUSBEINMESSER/BLOCKMESSER

mm

ADB no. Frosts no. —_—m"-l—-—- Steel | Packing ADB no. Frosts no. |~ | ~==mge=s | Steel | Packing
14200-7310 *S-133 133 270 S BK 10 || 14700-7830 *S-7132 132 269 S BK 10
14200-7320 *S-147 147 283 S BK 10 || 14700-7840 *S-7157 157 291 S BK 10
14200-7330 *S-161 161 298 S BK 10 || 14700-8010 *S-7126 126 272 S BK 10
14200-7340 *S-185 185 322 S BK 10 || 14700-8020 *S-7151 151 285 S BK 10
14700-7810 *S-7159 159 293 S BK 10 || 14700-8130 *S-7153 153 287 S BK 10

* lev. med tréhandtag * supplied with wooden handle « mit Holzgriff
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SLAKTKNIVAR '
BUTCHER'S KNIVES ¢ BLOCKMESSER/ABHAUTEMESSER
mm mm
ADB no. Frosts no. | -~ ~=mge=s | Steel | Packing ADB no. Frosts no. | ~=mg==s | Steel | Packing
12200-5310 5$133p 133 267 S BK 10 || 12300-5450 S-7149P 149 283 S BK 10
12200-5320 5-147P 147 281 S BK 10 || 12300-5470 S-7202P 202 342 S BK 10 il
12200-5330 S161P 161 295 S BK 10 || 12300-5490 5-7253P 253 402 S BK 10
12200-5340 5-185P 185 319 S BK 10 ] 12300-5500 S-7305P 305 454 S BK 10
12200-5370 C-147P 147 281 C BK 10 || 12600-5710 S-7146P 146 280 S BK 10
123005420 57215P 215 355 S BK 10 || 12600-5720 S-7178P 178 318 S BK 10

@
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S-7132P

SLAKTKNIVAR
BONING/BUTCHER'S KNIVES ¢ AUSBEINMESSER
mm mm

ADB no. Frosts no. | ~=mpen | Steel | Packing ADB no. Frosts no. |~ ~=mpe= | Steel | Packing
12700-5810 S-7159P 159 293 S BK 10 || 12700-6020 S-7151P 151 285 S BK 10
12700-5830 S-7132P 132 266 S BK 10 (| 12700-6110 S-7130P 130 264 S BK 10
12700-5840 S-7157P 157 291 S BK 10| 12700-6130 S-7153P 153 287 S BK 10
12700-5860 S-7154P 154 288 S BK 10|| 12700-6140 S-7179P 179 323 S BK 10
12700-6010 S-7126P 126 260 S BK 10
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KOCKKNIVAR

COOK'S KNIVES » KOCHMESSER
> mm mm
% ADB no. Frosts no. | ~—mypes | Steel | Packing ADB no. Frosts no. |-ess— | ~—=mpess |Steel| Packing
u__.__,““':--—; 13200-6530 S-3305P 305 439 S BK 10 (| 13300-6630 S-4261P 261 395 S BK 10
B | 13300-6610 S-4171P 17 305 S BK 10 || 13300-6640 S-4304P 304 438 S BK 10
S 13300-6620 S-4216P 216 350 S BK 10 (| 13800-6860 S-3214P 214 348 S BK 10
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SLAKT-/SKALKNIVAR
BUTCHER'S & PARING KNIVES
BLOCKMESSER/SCHALMESSER/GEFLUGELMESSER

3 mm : mm
ADB no. Frosts no. |- | —=emw=s | Steel | Packing ADB no. Frosts no. | - —=mpen | Steel | Packing
12500-5610 S-7145P 145 285 S BK 10 || 13800-6810 S-4118P 118 338 S BK 10
12500-5620 S-7177P 177 317 5 BK 10 || 12100-5290 S-4118PM 115 222 S BK 10
z 12500-5630 S-7212P | 212 352 S BK 10 || 13800-6820 S-4085P 85 205 S BK 10 [
12500-5650 S-7250P 250 399 S BK 10 || 13800-6850 S-9092P 92 212 S BK10 |
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SLAKTKNIVAR
BUTCHER'S KNIVES ¢ STECHMESSER/AUFSCHNITTMESSER
mm mm
ADB no. Frosts no. |-—=ms ) g | Steel | Packing ADB no. Frosts no. | === | sy |Steel| Packing
52200-6210 S-133PN 133 267 S BK 10 || 52200-6260 S-7157PN 157 291 S BK 10
52200-6220 S-147PN 147 281 S BK 10 || 52200-6270 S-7126PN 126 260 S BK 10
52200-6230 S5-161PN 161 295 S BK 10 || 52200-6280 S-7151PN 151 285 S BK 10
52200-6240 S5-185PN 185 319 S BK 10 || 52200-6290 S-7159PN 159 293 S BK 10
52200-6250 S-7132PN 132 266 S BK 10
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RESTAURANGKNIVAR - EGGVARVSSLIPADE
BEVEL EDGED KNIFE SERIES ¢ STECHMESSER/AUFSCHNITTMESSER

mm mm

ADB no. Frosts no. | - ~—=mmpe= | Steel | Packing ADB no. Frosts no. | -~ ~=mmpes | Steel | Packing

12100-9510 |S-8210P/E 1.6 210 344 S BK 10 || 12100-9550 4216P/E 1.6 216 350 S BK 10

12100-9520 |S-7153P/E 1.6 153 287 S BK 10 || 12100-9560 4261P/E 1.6 261 401 S BK 10

12100-9530 |S-7154P/E 1.6 154 288 S BK 10 || 12100-9570 5275P/E 1.6 275 424 5 BK 10
12100-9540 3306P/E 1.6 306 446 S BK 10




EP-203/10" P-203/10" o
| P-207/7"

EP-203/12" P-203/12" £

EP-203/14" P-203/14" @

SKARPSTAL
SHARPENING STEELS ¢ WETZSTAHLE
mm mm
ADB no. Frostsno. |—— ———— Packing ADB no. Frostsno. |—— —t Packing

16100-5200 P-207/7" 178 296 BK 6 16200-5950 EP-203/10" 254 394 BK &
16100-5910 P-203/10" 254 392 BK 6 16200-5960 EP-203/12" 307 447 BK 6
16100-5820 P-203/12" 305 432 BK & 16300-5970 EP-203/14" 356 496 BK 6
16100-5930 P-203/14" 355 496 BK 6 16500-5990 P-53/11" 280 420 BK 6
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FROSTS PROFESSIONELLA KNIVAR FINNS
| TVA STALKVALITETER.

Rostfritt stal (S)

Knivblad av rostbestandigt stal (hardat till
HRC 57), ger kniven extrem styrka, livslangd
och tal fukt och vata.

Kolstal (C)
Knivblad av kolstal hardas till HRC 57-60
som ger storsta majliga skarpa till 1agt pris.

TWO STEEL GRADES ARE USED FOR FROST'S
PROFESSIONAL KNIVES FOR THE KITCHEN
AND THE MEAT & FISH INDUSTRIES.

Stainless steel (S)

Knife blades are made of hardenable
stainless steel (hardened to HRC 57),
producing knives with extreme strength,
long life as well as having high resistance
o moisture without rusting.

Carbon steel (C)

Knife blades of high carbon steel can be
hardened to HRC 57-60 giving best possible
sharpness to lowest price.

FUR FROSTS HAUSHALTSMESSER UND
FLEISCH- UND FISCHMESSER FUR DEN
PROFESSIONELLEN GEBRAUCH WERDEN
ZWEI STAHLTYPEN VERWENDET.

Rostfreier Stahl (S)

Die Klingen aus nicht rostendem Stahl
sind gehartet bis HRC 57. Diese Messer
sind extrem leistungsfahig, sind langlebig
und gegen Feuchtigkeit und Nasse gut
widerstandsfahig.

Kohlenstioffstahl (C)

Messerklingen aus Kohlenstoffstahl werden
bis HRC 57-60 gehartet. Messer mit diesen
Klingen bieten viel fiir wenig Geld,

KNIVHANDTAG

Alla yrkes- och hushallsknivar levereras
med handtag av bubinga, ("Classic” serien
med laminerad bubinga) eller av polypropen-
plast.

IVSKYDD

"Classic" och "Styckmastar"-seriens kni-
var, skyddas i s k hangforpackning i papp.
Ovriga knivar har eggskydd av papp eller
plast. For skarpstal anvands plastpasar,
eller papp som skydd.

+ wRPACKNINGAR

"Classic" och "Styckmastar"-seriens kni-
var forpackas i kartonger med 5-pack (SB),
med undantag av knivblocket art (GB) (se
sid 5). Ovriga knivar levereras i bulk (BK)
on; 10 knivar i kartong alt. 6 st for skarp-
stal.

KNIFE HANDLES

All the kitchen & professional knives have
handles of solid or laminated African
Rosewood (Bubinga) or of polypropene
plastic.

BLADE PROTECTION

"Classic" and "Chef" knife series are
protected by their dispenser display pack
carding. Other knives have individual edge
guards of cardboard or plastic. The same
applies to the sharpening steels.

.CKAGING

"Classic" and "Chef" knives are supplied
in 5-pack (SB) except knife block items which
are in giftpack (GB) (see page 5). Other
knives are supplied in 10 pcs in bulk (BK)
~nr.6 pes as for sharpening steels.

MESSERGRIFFE

Alle Profi- und Haushaltsmesser werden
entweder mit Griffen aus massivem,
afrikanischem Edelholz (Bubinga) - (die
Classic-Serie aus mehrschichtigem,
verleimtem Bubinga) oder aus Polypropen-
kunststoff geliefert.

SCHNEIDENSCHUTZ

Die Messer der Serien "Classic" und
"Kiichenchef" werden auf SB-Einsteck-
karten aus Pappe geliefert. Sonstige
Messer haben Schneidenschutz aus Pappe
oder Kunststoff. Die Wetzstahle werden
entweder in Kunststoffbeuteln oder mit
Schutz aus Pappe geliefert.

VERPACKUNGSARTEN

Serie "Classic" und "Kichenchef" werden
- mit Ausnahme der Kichenblock-Artikel, die
als Geschenkpackung verpackt sind (Art. GB
- siehe Seite 5) - in Kartons zu 5 St. (SB-
verpackt) geliefert. Fiir Wetzstahle ist die
Verpackungseinheit 6 St.

FROSTS KNIVAR AR VARDA ATT VARDA
Kontrollera alltid skarpan! En vass kniv

ar alltid sékrare an en slo kniv. Skarpan

haller man bast genom regelbunden slipning

och bryning innan knivens egg fatt svarare

skador.

Knivar med blad av rostfritt- och kolstal
skarps med Frosts skarpstal.Hall skarpstalet
stilla vid knivbladets faste och dra kniven i
en rorelse mot knivspetsen - se fig. Knivbla-
det halls mot skarpstalet som om man for-
soker talja med eggen i stalet. Rorelsen
upprepas vaxelvis med bada sidorna av
kniven mot skarpstalet. Efter ca 10 drag
ar kniven vass igen och klar att anvanda.

Eggvinklar: En knivegg har normalt en egg-
vinkel pa 40-459, men beroende pa vad kni-
ven skall anvandas till, kan man aven ha
andra vinklar.

200: Tunn egg, ar betydligt omtaligare an
en tjockare egg, men den ar extra skarp.
Anvandes till t ex gronsaker.

40-450: Tillrackligt kraftig for att klara det
mesta utan att skadas. Ar den vanligaste
eggvinkeln for koksknivar och stycknings-
knivar.

600°; Behaller skarpan trots hart slitage,

t ex till urbeningsknivar.

FROST'S KNIVES ARE WORTH LOOKING AFTER

Always check the sharpness, remembering
that a sharp knife is always safer than a
blunt one. It will keep its sharpness best by
frequent sharpening/grinding and honing
before the knife blade has received difficult
to repair damage.

Carbon steel and stainless steel knives are
best sharpened by using Frost's sharpening
steels. Keep the sharpening steel still at the
junction of the knife blade and handle and
draw the knife in a movement towards the
knife point, (see figure). The knife blade is
held firmly against the sharpening steel.

This movement is repeated alternatively for
both sides of the knife edge. The knife will
become sharp again and ready for use after
about 10 "strokes".

Cutting edge angle: Normal cutting edge angle
is 40-45°, but depending on the application
other angles can be used.
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200: "Thin" edge is very sharp but is "weaker"
and more easily damaged than a "thicker" edge.
Best suitable when cutting fruit and vegetables.
40-45¢: Sufficiently "thick" for most usages
without damaging. Normal edge angle for
kitchen knives and most knives for meat &
fish industries.
600: Sharpness retained despite heavy wear
eg. for deboning knives.

FROSTS MESSER VERDIENEN ES,
GEPFLEGT ZU WERDEN

Uberpriifen Sie ab und zu die Scharfe.
Ein scharfes Messer ist immer sicherer
als ein stumpfes. Die gute Scharfe wird am
besten durch regelmaBiges Nachschleifen
und Abziehen, bevor die Schneide groere
Schaden erlitten hat, beibehalten.

Sowohl die Messer mit Klingen aus
rostfreiem Stahl als auch solche aus Kohlen-
stoffstahl werden am besten mit Frosts
Wetzstahlen nachgescharft. Halten Sie den
Wetzstahl in einer festen Position an dem
Verbindungspunkt zwischen Messergriff und
Klinge und ziehen Sie das Messer mit einer
bogenformigen Bewegung zur Wetzstahlspitze.
Die Klinge sollte in einem solchen Winkel
zum Wetzstahl gefihrt werden, als versuche
man, in dem Wetzstahl zu schnitzen. Die
Bewegung wird wechselseitig auf beiden
Seiten der Klinge wiederholt. Nach etwa 10
Zigen ist das Messer gut gescharft und
fertig zum Einsatz.

Schneldwinkel: Der gebrauchlichste
Schneidwinkel betragt ca 40-459, aber je
nach dem, was mit dem Messer geschnitten
werden soll, konnen auch andere Winkel von
Vorteil sein.

200: Dieser Winkel ergibt eine sehr feine
Schneide, die zwar eine sehr gute Scharfe
bringt, daftr aber empfindlich ist. Er eignet
sich gut z.B. fur Gemitise.

40-45¢°: Dieser, als normal zu bezeichnende
Winkel, ist so stark, daf hiermit fast alles
geschnitten werden kann, ohne daf die
Schneide Schaden nimmt.

600: Messerschneiden mit diesem Winkel
behalten inre Scharfe auch bei hartestem
Einsatz, z.B. beim Ausbeinen.




FROSTS KNIVFABRIK AB

Box 425, 5-792 27 Mora, Sweden

Tel Nat 0250 - 135 80

Tel Int +46 250 135 80
Telex 74204 Frosts

Telefax 0250 - 172 79
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