






Schinkenmesser / Slicing knife

21cm Klinge / 21cm blade
DA 7765/21

Santoku 

18cm Klinge / 18cm blade
DA 7746/18



Schinkenmesser / Slicing knife

21cm Klinge / 21cm blade
DA 7765/21

Santoku 

18cm Klinge / 18cm blade
DA 7746/18



Kochmesser / Chef´s knife

21cm Klinge / 21cm blade
DA 7805/21



Pflege und AufbewahrungSpickmesser / Office knife

10cm Klinge / 10cm blade
DA 7764/10

Reinigen Sie das Messer direkt nach dem Gebrauch mit einem feuchten Tuch!
1. Messer niemals ungereinigt liegen lassen – besonders nach dem 

Umgang mit säurehaltigen Nahrungsmitteln.
2.Messer niemals mit ätzenden oder scheuernden Mitteln reinigen.
3.Messer mit Holzgriff weder in der Spülmaschine reinigen, 

noch im Wasser liegen lassen.
4.Messer niemals lose in der Schublage lagern.
5.Niemals Schneidunterlagen aus Stein oder Keramik verwenden, 

da dies die Klingen beschädigt und stumpf werden lässt.

Care and Maintenance
Clean your knife after each use with a damp cloth!
1. Never put your knife away without wiping it clean – 

specially after cutting acidic foods.
2.Never use acidic or abrasive cleansers to scrub your knife.
3.Knives with wooden grips are NEVER to be washed in the 

dishwasher or left soaking in standing water!
4.Never store your knife loose in a drawer.
5.Never use a cutting surface made from stone or ceramic as 

these will dull or damage the cutting edge.
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Katternberger Straße 175 
D-42655 Solingen

Tel: +49 (0) 212 - 81 61 66 
Fax: +49 (0) 212 - 81 58 40

web: www.guede-solingen.de
email: info@guede-solingen.de 4
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Messer aus Damaststahl

Damascus Steel Series




