
Katalog



Unsere Produktionswerkstatt in 
Vicosoprano, Kanton Graubünden

BregagliaKnife ist eine junge Firma, die mit 
sich jahrelang Leidenschaft, Kompetenz und 
Erfahrung mitbringt. Im Jahr 2015 beschloss 
die dritte Generation eines kleinen itali-
enischen Handwerksunternehmens, in die 
Schweiz umzuziehen und ein neues Kapitel 
aufzuschlagen.

In einem kleinen Warenhaus gestartet, in 
dem nur die letzten Produktionsschritte 
durchgeführt wurden, nach fast 10-jähri-
ger Tätigkeit verfügt BregagliaKnife heute 
über eine echte Produktionsstätte am Fuße 
des Malojapasses, der die Schweiz und Ita-
lien verbindet und ein Symbol der Ursprünge 
derselben Firma ist.

Von Anfang an, war es das Ziel vollstän-
dig in der Schweiz hergestellte Messer zu 
produzieren, die mit geerbtem Know-How 

und Leidenschaft entworfen werden, ohne 
jemals den Wunsch nach Innovation in Tech-
nik, Linie und Design zu verlieren. 

Nach langjähriger Erfahrung in der Herstel-
lung von Küchenmessern, weckten Leiden-
schaft und Experimentierfreudigkeit das 
Interesse an der Outdoor-Welt und führten 
zu einer Kollektion von Klappmessern und 
Messern mit feststehender Klinge.

Das ständige Streben nach Verbesserung 
und nach der Erfindung innovativer Lösun-
gen, die den heutigen Bedürfnissen entspre-
chen, ist das Leitmotiv von BregagliKnife. 
Der Traum ist es, zu wachsen und hand-
werkliche Qualitätsprodukte anzubieten, 
die die Herkunft der Familie widerspiegelt 
und mit Sorgfalt sowie Liebe zum Detail 
hergestellt werden.

Über uns



Kryogenische
Wärmebehandlung

Griffe aus
Walnussholz

Alleima®
14C28N

HRC
60 (±1)

Küchenmesser

Ausgedacht für all jenen, die auch in der 
Küche auf die Eleganz des Holzes nicht ver-
zichten möchten. Die Raffinesse des Nuss-
baums trifft sich mit modernen Linien in 
einem ergonomischen Griff, die Klingen zei-
gen ein dynamisches Profil, das die Hand 
durch jeden Schnitt natürlich führt.
Die Zwinge aus Edelstahl 304 eint ungezwungen 

Klinge und Griff zusammen, als ob sie ein ein-
ziges Stück wären, hiermit Stabilität und per-
fektes Gleichgewicht beim Schneiden sind 
garantiert.
Das Ergebnis ist ein unerwartetes Zusammen-
treffen von klassischer Eleganz und moder-
ner Innovation, für außergewöhnliche Leis-
tungen in der Küche.



Chef
BKC0063
20 cm | 134 g

Santoku
BKC0185
17 cm | 126 g

Bread
BKC0080
22 cm | 120 g

Universal
BKC0025
15 cm | 101 g

Fillet flex
BKC0260
18 cm | 90 g

Slicer
BKC0090
22 cm | 115 g

Pflege
Es wird empfohlen, das Messer von Hand 
zu waschen, um Beschädigung den Materi-
alien und Verlust der Schärfe zu vermeiden.

um die Härte zu verbessern und die innere 
Struktur umzuwandeln, was eine maximale 
Schneidleistung ermöglicht.

Kryogenische Wärmebehandlung
Alle Klingen werden einer kryogenischen 
Wärmebehandlung mit Stickstoff unterzogen, 

Die Griffe
Die Griffe werden aus Walnussholz herstellt, 
dessen Maserung jedes Stück von den ande-
ren unterscheidet.

Schwedischer Stahl Alleima® 14C28N
14C28N ist ein stickstoffverstärkter marten-
sitischer rostfreier Chromstahl (C 0,62%, Cr 
14%, N 0,11%). Seine Zusammensetzung bie-
tet eine sehr hohe Härte von 60 (±1) HRC, 
eine gute Korrosionsbeständigkeit und eine 
hervorragende Schneiden Leistung in Bezug 
auf Schärfe und Stabilität.



Messerblock 91
91WL

für 5 messer | 25x15x23 cm

Messerblock 89
89WL
für 6 messer | 20x12.5x26.5 cm

Masserblöcke

Dieses Paar magnetischer Messerblöcke aus 
massivem Nussbaumholz passt perfekt zu 
den Messern der „Küchenkollektion“ mit dem 
zurückgerufenen Material und der Hervor-
hebung der Klingenlinien.
Es handelt sich um ein in Italien hergestelltes 

Produkt von hoher ästhetischer und funktio-
neller Qualität, das Ergebnis der Erfahrung 
von Artelegno, einem Unternehmen, das seit 
1960 auf die Verarbeitung von Holz speziali-
siert ist und die Eigenschaften dieses Mate-
rials respektiert und hervorhebt.

Massivholz mit Anti-Flecken-Behandlung
Diese Produkte werden aus Massivholz nach-
haltig bewirtschafteter Wälder hergestellt. 
Dank Schutzbehandlungen für Wasserab-
weisung und Fleckenbeständigkeit bleibt die 
Oberfläche über lange Zeit unverändert.

Lebensmittelecht
Produkte, die aufgrund der für die Oberflä-
chenbeschichtung verwendeten ungiftigen 
Farben für den Kontakt mit Lebensmitteln 
zertifiziert sind.

VON ARTELEGNO



Maloja Kollektion

Kryogenische
Wärmebehandlung

Flat
Grind

Alleima®
19C27

HRC
60 (±1)

OUTDOOR MESSER

Das Maloja Kollektion ist nach dem berühm-
ten Pass zwischen der Schweiz und Italien in 
Graubünden benannt. Am Fuße des Passes 
befindet sich das Herz des Unternehmens mit 
seiner Werkstatt, da wo die Idee für diese 
Messer entstanden ist.
Diese Serie von Outdoormessern ist ebenso 
vielseitig wie robust und bietet in jeder Situ-
ation hervorragende Leistungen. 

Ihre Klingen mit Flat Grind sorgen für Präzision 
und Vielseitigkeit. Sie sind aus hochwertigem 
Edelstahl gefertigt, bleiben scharf und sind 
extrem rost- und korrosionsbeständig.
Die Serie verfügt über eine Reihe einzigartig 
geformter und ergonomisch gestalteter Griffe, 
die allen Benutzern, vom Anfänger bis zum 
Profi, Komfort und Sicherheit bieten.



Klappmesser

Micarta
BKO-P0010-3
7.3 cm | 120 g

Olivenholz
BKO-P0010-2
7.3 cm | 115 g

Walnussholz
BKO-P0010-1
7.3 cm | 115 g

Rothirsch
BKO-P0010-4
7.3 cm | 145 g

Pflege
Es wird empfohlen, die Klinge gründlich zu 
reinigen, um Beschädigung des Materials zu 
vermeiden und die Effizienz der Mechanis-
men zu erhalten.

Der Griff
Mit einer Auswahl von 4 verschiedenen Grif-
fen, befriedigt das Maloja alle.
Das klassische Holz, Nussbaum oder Olive, 
das authentische Rothirsch und das innova-
tive Micarta: ein Verbund von Schichten aus 
Papier und Kohlefaser, in Harz eingebettet.

Kryogenische Wärmebehandlung 
Um seine Eigenschaften zu verbessern, wird 
der Stahl einer kryogenischen Wärmebehand-
lung unterzogen. Das Ergebnis: perfektes 
Gleichgewicht von Härte, Verschleißfestig-
keit, Duktilität und Korrosionsbeständigkeit.

Schwedischer Alleima®-Stahl 19c27
19C27 ist ein martensitischer, rostfreier Chrom-
Alleima®-Stahl mit einem hohen Kohlenstoff-
gehalt (C 0,95%, Cr 13,5%), der eine aus-
gezeichnete Härte von 60 (±1) HRC und 
Schneidleistung verleiht.



Feststehende Messer

Schwedischer Alleima®-Stahl 19c27
19C27 ist ein martensitischer, rostfreier Chrom-
Alleima®-Stahl mit einem hohen Kohlenstoff-
gehalt (C 0,95%, Cr 13,5%), der eine aus-
gezeichnete Härte von 60 (±1) HRC und 
Schneidleistung verleiht.

Kryogenische Wärmebehandlung
Um seine Eigenschaften zu verbessern, wird 
der Stahl einer kryogenischen Wärmebehand-
lung unterzogen, die ein perfektes Gleichge-
wicht von Härte, Zähigkeit, Duktilität und 
Korrosionsbeständigkeit verleiht.

Der Griff
Zwei attraktiven Formen mit zwei verschie-
denen Materialien erhältlich: Nussbaum und 
echter Rothirsch.

Echtlederscheide 
Jedes Messer wird mit einer in Italien hand-
gefertigten Echtlederscheide geliefert.

Pflege
Alleima® 19C27 garantiert eine hohe Korro-
sionsbeständigkeit, jedoch die Klinge sauber 
und gut gepflegt zu halten.

Half Tang, Walnussholz
BKO-F0120-1
10.2 cm | 80 g

BKO-F0130-1
8.2 cm | 80 g

Full Tang, Walnussholz
BKO-F0100-1
10.2 cm | 108 g

BKO-F0110-1
8.2 cm | 108 g

Full Tang, Rothirsch
BKO-F0100-4
10.2 cm | 120 g

BKO-F0110-4
8.2 cm | 120 g



Dank seiner geschwungenen und glat-
ten Klinge ermöglicht dieses Pilzmesser 
das Schneiden selbst komplexester Pilz-
formen, ohne die Fasern zu beschädigen. 
Der gezahnte Rücken, ergänzt durch eine 
Bürste aus Rosshaar, hilft Ihnen dabei, die 
Pilze von erdigen Rückständen zu befreien.

BKO-OD4
Magnetischer Aussteller mit 4 Posi-
tionen, kompatibel mit allen Messern 
der Outdoor-Serie.

Pilzmesser Präsentationsständer

Walnussholz
BKO-P0200-1
8 cm | 60 g

AISI
420 MoV

HRC
55 (±1)

Bürste mit 
Naturborsten



Jedes Produkt wird einzeln verpackt und in 
einem Karton geliefert.

Garantie

Verpackung

Auf alle unsere Produkte gewähren wir eine 
lebenslange Garantie. Im Falle von Herstel-
lungsfehlern ersetzen wir das Produkt ohne 
zusätzliche Kosten. 

Die Garantie deckt keine Schäden ab, die 
durch normalen Verschleiß, unsachgemäßen 
Gebrauch oder Veränderungen am Produkt 
entstehen. 

Bei Fragen oder Unklarheiten stehen wir 
Ihnen jederzeit gerne zur Verfügung:
info@bregaglianife.ch



www.bregagliaknife.ch
info@bregagliaknife.ch | +41 79398 2465
Via Albigna 9 | 7603 Vicosoprano(CH)

CHE-342.736.887


