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DAS KNOW-HOW
VON UBER
3.500 JAHREN

Nesmuk Messer wurden auf der
IWA mit dem International Knife
Award fur das beste Design aus-
gezeichnet.

Der Name Nesmuk verkorpert das gekonnte Zusammen-
spiel von Tradition und personlicher Erfahrung, von hand-

werklicher Prazision und kompromissloser Funktionalitat.

In seiner Grundform entspricht das Nesmuk Messer einem
3.500 Jahre alten Messertyp. Inspiriert von der Asthetik, der
Funktionalitat und dem Formverstandnis dieses ,Ur-Mes-

sers”, hat Nesmuk es neu interpretiert und perfektioniert.

Um Uberlegene Ergebnisse zu erzielen, schopft Nesmuk
aus langjahrigen Studien und analytischen Vergleichstests.
Sie gewahrleisten, dass die Herstellung der Nesmuk Messer
in jedem Anwendungsbereich dem Prinzip des Optimalen
folgt: die bestmdgliche Werkstoffqualitat und -zusammen-
stellung, die perfekte Klingengeometrie und hochste Detail-

genauigkeit.

Das Sortiment umfasst das exklusive, handgefertigte
Nesmuk EXKLUSIV, das Nesmuk JANUS, das Nesmuk
Diamor® und das Nesmuk SOUL.

Der fir Nesmuk JANUS, Diamor® und SOUL ausgewahlte
Hochleistungsstahl verfugt Gber einen ungewohnlichen Niob-
anteil. Dieser gewahrleistet trotz Rostfreiheit ein sehr feines
Metallgeflige der Klinge. Dadurch sind diese Messertypen
von der erreichbaren Scharfe her sehr dicht an dem hand-
geschmiedeten Nesmuk EXKLUSIV.

Lars Scheidler, Griinder und Inhaber
von Nesmuk, zahlt heute zu einer
ausgesuchten Elite, die die Kunst
der Messerherstellung in Vollendung
beherrscht. Sein Motor ist pure
Leidenschaft.

Mit Nesmuk beweist er nicht nur
sein enormes Talent, sondern auch
einen ausgepragten Sinn fir perfekte
Balance, funktionale Vollkommenheit
und zeitloses Design.




Nesmuk

EXCELLENT KNIVES - HANDMADE IN GERMANY

MEISTERWERKE
VON HAND



Nesmuk EXKLUSIV mit einer Damastklinge aus 400 Lagen und einer Schneidlage aus

feinstem Kohlenstoffstahl sowie einer herausragenden, langanhaltenden Scharfe und Harte

von 64-65 HRC. Die Zwinge ist aus feinstem Silber, der Griff aus ostindischem Buffelhorn.
Weitere Griffe fur das Nesmuk EXKLUSIV finden Sie auf Seite 14 und 15.




HOCHSTE

HANDWERKSKUNST:
NESMUK EXKLUSIV

Nesmuk

Kaum ein anderes Messer druckt Ursprung und Konstanz
des handwerklichen Konnens so klar aus wie die handge-
fertigten Messer von Nesmuk. Der Entstehungsprozess ist
vom ersten bis zum letzten Arbeitsschritt reine Handarbeit:
von der Zeichnung Uber das Feuerschweiflen und Schmie-
den, Harten, Anlassen und Wasserschleifen des beidseitigen
Hohlschliffes bis zur Montage des Griffs. Das ist selbst fur
eine Manufaktur auBergewohnlich. Denn Nesmuk geht es

um hochste Prazision und Perfektion.

Die Klinge von Nesmuk besteht nur aus hochwertigstem,
nicht rostfreiem Stahl. Im Vergleich zu rostfreiem Stahl,
der mit hohen Anteilen von Chrom legiert ist, weisen nicht
rostfreie Stahlsorten eine bis zu 60-mal feinere Struktur

auf. Die von Lars Scheidler ausgewahlten Stahlsorten

lassen sich handwerklich hervorragend verarbeiten und —
das Wichtigste — auf eine beiflende, lang haltbare Scharfe

bringen.

Die edle Klinge aus wildem Damast mit 400 Lagen und einer
Schneidlage aus feinstem Kohlenstoffstahl besticht mit einem
herausragenden Hartegrad von 64-65 HRC und sorgt fur
eine auBergewohnliche Scharfe und Schnitthaltigkeit. Die
Zwinge aus Silber oder Gold wird asthetisch und passge-
nau mit einem unsichtbaren Niet in die Form des Griffes
integriert.

Die ergonomisch perfekten Griffe liefert Nesmuk nicht nur
in einer Vielzahl von Edelholzern, sondern auch aus zerti-
fiziertem Elefanten-, Walrosselfenbein oder schwarzem
Buffelhorn.
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Als Gute- und Echtheitszeichen erhalt jede Klinge den
archaischen Fledermaus-Stempel.

Zu den exklusiven Nesmuk Kochmessern werden individu-
ell passend zur Klinge Lindenholzsteckscheiden, die mit
einem Mooreichenfurnier belegt sind, gefertigt. Das Linden-
holz ist dank seiner regelmasigen Zellstruktur in der Lage,

eine eventuelle Restfeuchte nach Benutzung des Messers

optimal aufzunehmen und so die Klinge zusatzlich wirksam
vor Korrosion zu schitzen. Lindenholz ist auerdem relativ
weich, so dass die empfindliche Schneide der Klinge ge-

schont und geschutzt wird.

Das Nesmuk EXKLUSIV steht fur hochste Handwerkskunst

und eine Scharfe, die kaum Uberboten werden kann.

VERKAUFSEINHEIT NESMUK EXKLUSIV

in Klavierlackschatulle, inkl. Lindenholzsteckscheide

und 100-ml-Flasche Nesmuk Chinesisches Kameliendl
Abb. Griff ostindisches Buffelhorn,
Klingenlange 180 mm,

Klingenstarke 4 mm

NESMUK EXKLUSIV SLICER
Abb. Griff Mooreiche, Klingenlange 160 mm, beidseitiger Hohlschliff, Klingenstarke 2,5 mm
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INDIVIDUALITAT
IN JEDEM DETAIL

Ein Nesmuk EXKLUSIV Messer soll so individuell sein wie sein
Besitzer. Ob aus Buffelhorn, zertifiziertem Walrosselfenbein
oder aber einem ausgefallenen Edelholz wie z. B. Makassar-
Ebenholz, ostindischem Palisander, Amboina oder Bahia-
Rosenholz: Wir fertigen den Griff ganz nach Ihren Vorstel-

lungen und Wunschen an.

EDELHOLZER

- Abbildung Beispiel Birkenmaser
- Weitere Edelhdlzer speziell fur EXKLUSIV
sind ostindischer Palisander, Amboina, Bahia-Rosenholz,

Makassar-Ebenholz und viele mehr

Weitere Informationen zu den Hoélzern finden Sie unter

www.nesmuk.de

HORNER UND ELFENBEIN

- Abbildung Beispiel ostindisches Buffelhorn
- Weitere Griffvarianten sind zertifiziertes Elefanten- und

Walrosselfenbein

14

BIRKENMASER

OSTINDISCHER
PALISANDER

AMBOINA

BAHIA-
ROSENHOLZ

MAKASSAR-
EBENHOLZ

OSTINDISCHES
BUFFELHORN

ELEFANTEN-/
WALROSS-
ELFENBEIN




DAS VIELLEICHT TEUERSTE
KOCHMESSER DER WELT

Uberragend in Scharfe und Asthetik: In feinster Handarbeit

fertigte Lars Scheidler eine Klinge aus 800 Lagen Tropfen-
Damast und einer Schneidlage aus feinstem Kohlenstoff-
stahl. Daruber hinaus beauftragte Nesmuk die Designer
und Goldschmiede Hoffmann/Pieper, einen exklusiven Griff

in der klassischen Nesmuk Form zu entwickeln. Das Ergebnis

ist ein Griff aus patiniertem Sterlingsilber mit einem Besatz
aus 8 Brillanten. Im Bundle bekommt man noch einen Ring
fur die Frau Gemahlin mit einem Halbkarater dazu. Beides
wird in einer hochwertigen Klavierlackschatulle prasentiert
und kostet zusammen 31.000,- Euro. Damit dlrfte es zu

den teuersten Kochmessern der Welt gehoren.




DAS VIELLEICHT SCHONSTE
KOCHMESSER DER WELT

Herausragend in Scharfe und Eleganz. Fur dieses aufierge-

wohnliche und sehr aufwandig bearbeitete Nesmuk Koch-

messer aus 400 Lagen Cocktail-Damast und einer Schneid-
lage aus bestem Kohlenstoffstahl wurden zusatzlich 647
CRYSTALLIZED™ — Swarovski Elements verarbeitet.

Die geschwungene blaue Welle aus saphirfarbenen Kristallen
unterstreicht die Linienflhrung des Damastmusters und er-
ganzt die Form des Griffes, die typisch fir Nesmuk ist. Dieses

handgemachte Messer ist nicht nur das vielleicht schonste

Kochmesser der Welt, sondern auch eines der scharfsten.




Nesmuk

EXCELLENT KNIVES - MADE IN GERMANY

MESSERINNOVATIONEN:
VON HAND VEREDELT




Nesmuk § p1amor

Die doppelseitig per Hand hohlgeschliffene, mit diamantartigem Kohlenstoff (Diamor®)

beschichtete Klinge garantiert extrem lange Schneidhaltigkeit und herausragende Schneid-

leistung. Die Harte der Beschichtung wird nur von einem Diamanten Ubertroffen. Zwinge aus

feinstem Silber, Griff aus Cocobolo. Weitere Griffe fir das Nesmuk Diamor® finden Sie auf

den Seiten 40 bis 42.
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NESMUK DIAMOR:
GEMACHT FUR DIE EWIGKEIT

Nesmuk € piamor

Nesmuk Diamor® ist eine Revolution, die Konnen, Erfah-
rung und fortschrittlichste Materialien auf einzigartige Weise
verbindet. In Zusammenarbeit mit dem Fraunhofer-Institut
fur Werkstoff- und Strahltechnik in Dresden wird der doppel-
seitige Hohlschliff einseitig mit einem diamantartigen Koh-
lenstoff (Diamor®) beschichtet, der die Schneidhaltigkeit
der Klinge extrem verlangert. Die Starke der Beschichtung
betragt nur 1,5 my. lhre auferordentliche Harte wird nur
von reinem Diamant Ubertroffen. Diese Diamor® Beschich-

tung Ubernimmt die herausragende Schneidleistung,

wahrend der Stahl als Tragermedium fungiert. Die massive
Zwinge aus Silber, die formschonen Griffe aus Edelhdlzern
oder feinstem Micarta unterstreichen die handwerkliche
Qualitat.

Jedes Nesmuk Diamor® Messer wird in einer edlen, seiden-

matt-schwarzen Holzschatulle und einer hochwertigen, sei-

denmatt-schwarz lackierten Holzsteckscheide geliefert.
Die Steckscheide schiitzt den Nutzer vor Verletzungen und

die Schneide vor Beschadigung und Abstumpfung.

Nesmuk Diamor®, Uberpr[]fung der
Schneidleistung bei der FGW.




VERKAUFSEINHEIT NESMUK DIAMOR®

in matter Holzschatulle, inkl. Holzsteckscheide
Abb. Griff Micarta black, Klingenlange 180 mm,
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Klingenstarke 3 mm

? 20 Nesmuk Diamor® hat eine 10-mal
/‘ Fra u n hofer langere Standzeit als der Testsieger
@) Nesmuk Diamore eines namhaften Testinstituts
IWS % 30 . W Testsieger eines namhaften Test (ohne Diamor® Beschichtung)_
c Q.. instituts (ohne Diamor® Beschichtung)
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Als Gute- und Echtheitszeichen tragt jede Klinge das Symbol Fur handgefuhrte Messer darf es nur von der Nesmuk KG a 10
eines Diamanten im Nesmuk Diamor® Schriftzug. Diamor® genutzt werden. Nesmuk Diamor® steht fur eine gute .
| | | | | | | |

ist ein eingetragenes Markenzeichen des Fraunhofer-Insti-
tuts fUr Werkstoff- und Strahltechnik, Dresden.

Scharfe, die extrem lange halt. Der Diamor® Auftrag hat

eine Harte von 5.500 Vickers.

50 100 150 200 250 300 350 400

Anzahl der Schnitte
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Patentierte, einseitig hohlgeschliffene Edelstahlklinge mit hochwertiger DLC-Beschichtung
(Diamond-like Carbon) fur einmalige Schneidhaltigkeit und Zahigkeit sowie feinsten Schliff
und feinste Scharfewinkel. Zwinge aus hochwertigem Silber, Griff aus 3.000 bis 5.000 Jahre
alter Mooreiche. Weitere Griffe fir das Nesmuk JANUS finden Sie auf den Seiten 40 bis 42.




NESMUK JANUS:
TRADITION UND FORTSCHRITT

Das Nesmuk JANUS 3.0 verbindet das handwerkliche
Koénnen und die langjahrigen Erfahrungen von Nesmuk mit
modernsten Materialien und Fertigungsmethoden. Eine
hochwertige DLC-Beschichtung (Diamond-like Carbon; eine
3 my starke, siliziumhaltige, amorphe Kohlenstoffschicht)
zeichnet sich durch enorme Harte (2.300 Vickers), niedrige
Reibwerte und hohe Haftfestigkeit aus.

Die patentierte Klinge aus rostbestandigem Hochleistungs-

stahl mit Niobanteil, der im Klingenstahl trotz Rostfreiheit

far ein sehr feines Gefluge sorgt, ermoglicht eine lange
Schneidhaltigkeit.

Der einseitige Hohlschliff des Nesmuk JANUS 3.0 und der
feine Handabzug sind weitere Garanten fir ein unvergleich-

liches Schneiderlebnis.

Die massive Zwinge aus Silber, die formschénen, massiven
Griffe aus Edelhodlzern oder feinstem Micarta unterstreichen

die handwerkliche Qualitat.
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Als Gute- und Echtheitszeichen erhalt jede Klinge den Janus-

kopf. Janus ist eine romische Gottheit mit einem Doppelge-
sicht, vorwarts- und rickwartsgewandt — wie das Nesmuk

JANUS Kochmesser, das Tradition und Fortschritt verbindet.

Die geprufte Stahlharte von 61 (+/-1) HRC und Niob stehen
flr feinstes Stahlgeflige und extreme Scharfe. Klingen-

starke 4 mm.

VERKAUFSEINHEIT NESMUK JANUS 3.0
in hochwertiger matter Schatulle

Abb. Griff Mooreiche, Klingenlange 180 mm, einseitiger Hohlschliff, Klingenstarke 4 mm

Nesmuk @ 1ANUS

NESMUK JANUS SLICER
Abb. Griff Pau Ferro, Klingenlange 160 mm, Keilschliff, Klingenstarke 2 mm
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Die Klinge, einseitig hohlgeschliffen, aus rostbestandigem Hochleistungsstahl mit Niob-

anteil ermdglicht optimale Scharfe und Zahigkeit. Beim Nesmuk SOUL 2.0 ist die Zwinge
aus Silber, beim SOUL 1.0 aus Edelstahl. Griff Micarta Red. Weitere Griffe fir das Nesmuk
SOUL 1.0 und 2.0 finden Sie auf den Seiten 40 bis 42.
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NESMUK SOUL.

DIE SEELE VON NESMUK

Nesmuk |\ sout

Im Klingendesign, der herausragenden Schneidleistung, in
der Ausgewogenheit zwischen Scharfe und Standzeit, spie-
gelt sich die ,,Seele” dieses Messertyps optimal wider. Die

einseitig dezent Uber die gesamte Flache hohlgeschliffene

Klinge aus rostbestandigem Hochleistungsstahl mit Niob-
anteil ermoglicht einmalige Schneidhaltigkeit und Zahigkeit

sowie feinsten Schliff und feinste Scharfewinkel.

Dieter Miiller,
3 Sterne Guide Michelin,
mit Nesmuk SOUL.




VERKAUFSEINHEIT NESMUK SOUL
in hochwertiger matter Schatulle

Abb. Griff Grenadill, Klingenlange 180 mm, einseitiger Hohlschliff, Klingenstarke 3 mm

Nesmuk [I)J SOuUL

NESMUK SOUL SLICER
Als GuUte- und Echtheitszeichen tragt jede Klinge das ,Ur- nomische Griff ist massiv und liegt optimal in der Hand. Er Abb. Griff Pau Ferro, Klingenlange 160 mm, Keilschliff, Klingenstarke 2 mm
Messer” im Logo. Es steht fur beste Qualitat und beste ist in verschiedenen Holzern und feinstem Micarta erhalt-

Verarbeitung. lich. Die geprulfte Stahlharte von 61 (+/-1) HRC und Niob J ' o
4 " 50U
Die Zwinge des Nesmuk SOUL gibt es in zwei Ausfertigungen. stehen fur feinstes Stahlgeflige und extreme Scharfe. *

In Silber (Modell 2.0) oder Edelstahl (Modell 1.0). Der ergo- Klingenstarke 3 mm.




E D L E A Formschone und massive Griffe fUr ergonomisches, ermu-
dungsfreies Arbeiten: Das Nesmuk Diamor®, das Nesmuk
JANUS 3.0 und das Nesmuk SOUL 2.0 sind in vier verschiede-

H O L Z nen Edelholzern und Micarta erhaltlich. Das Nesmuk SOUL 1.0

wird mit einem Griff aus bestem gerauchertem Eichenholz

(geburstet und geolt) oder aus schwarzem Micarta gefertigt.

GERAUCHERTES EICHENHOLZ MIT STAHLZWINGE
(NUR NESMUK SOUL 1.0)

- Ursprungsland: Deutschland
- Anmutung ahnlich der Mooreiche
- Kaffeebraune Farbung

- Paralleler Faserverlauf MOOREICHE

- Mattglanzendes, sehr dekoratives Holz
- Ursprungsland: Europa

- Keine eigene Holzart

COoCOBOLO - Es handelt sich um subfossile Eichenstamme,
die ca. 3.000 bis 5.000 Jahre in Mooren, Sumpfen
- Ursprungsland: Mittel- und Stidamerika und Flussen gelegen haben
- Edel in der Anmutung, rot- bis goldbraune Grundfarbe - Schwarz-graue Farbung von blaulich bis braunlich
- Vereinzelte, unterschiedliche schwarz-braune Streifen - Geburstet
sorgen fur eine charakteristische Pragung - Relativ leicht

- Gerader Faserverlauf, feine Poren und Texturen

- Sehr gute Widerstandsfahigkeit

GRENADILL
PAU FERRO
- Ursprungsland: Afrika
- Ursprungsland: Studamerika - Eines der schonsten Hartholzer
- Rétlich-violett bis schwarz-braun geadert - Dunkelbraun, fast schwarz, mit schwarzen Streifen
- Paralleler Faserverlauf - Besonders bestandig, hart und schwer
- Dichtes, feinporiges Holz - Feine, gleichmaRige Beschaffenheit




BLACK MIT STAHLZWINGE (NUR NESMUK SOUL 1.0)

MICARTA

Micarta ist ein stoRRfestes, hartes, sich nicht verziehendes
und bruchsicheres Material — bestandig gegen Feuchtigkeit,
Saure und Laugen. Durch die Beschaffenheit, Veredelung
und besondere Verarbeitung des Materials — alle Griffe wer-
den jeweils aus einem Block Micarta herausgeschnitten —
entsteht die flr Micarta typische, natlrlich wirkende Mase-
rung. Sie konnen aus drei verschiedenen, edel anmutenden

Farben fUr Inr Nesmuk wahlen: Black, Green, Red.

Nesmuk

EXCELLENT KNIVES - MADE IN GERMANY

ZUBEHOR:
PERFEKTION
WEITERGEDACHT
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NESMUK HACK- UND SCHNEIDBRETT
ca. 570 x 400 x 50 mm,

naturbelassen oder dunkel gerauchert
ca. 435 x 305 x 40 mm,

naturbelassen oder dunkel gerauchert

NESMUK ESSBRETT
270 x 180 x 20 mm,

naturbelassen oder dunkel gerauchert

Sowohl Nesmuk Hack- und Schneidbretter als auch Nesmuk
Essbretter Uberzeugen durch ihre einzigartige Qualitat, ihre
zeitlos schone Form und asthetische Optik. Sie sind mit groRk-
ter Sorgfalt aus bester studdeutscher Eiche gefertigt. Dabei
wird nur der harteste Bereich des Holzes, das quer zur Faser

geschnittene Hirnholz, genutzt.

Eiche ist durch ihren hohen Gerbsauregehalt von Natur aus
antibakteriell und entspricht hohen hygienischen Anforderun-
gen. Die einzelnen Leisten werden von Hand verlesen und
sind — ein Merkmal allerhdchster Qualitat — absolut frei von
Splintholz. Die lebendig strukturierten Eichenleisten werden
prazise zusammengeflgt. Es entsteht ein charakteristisches,
symmetrisches Muster, das durch die schlichte Form noch
verstarkt wird. Jedes Brett ist ein Unikat.

Ein sehr feiner Oberflachenschliff und eine abschlieBende Be-
handlung mit Leindl (Nesmuk Hack- und Schneidbretter zu-
satzlich mit Bienenwachs) sorgen flr seidigen Glanz und eine
edle Anmutung.

Das Schneidbrett ist mit zwei breiten Griffmulden und einer
groRzligig bemessenen Saftrinne versehen, die sehr leicht zu
pflegen ist. An der Unterseite sind zur Gewahrleistung der
Rutschfestigkeit GummifiRe eingearbeitet.

Die Bretter sind ganz nach Wunsch naturbelassen oder nach

alter Tradition dunkel gerauchert erhaltlich.

NESMUK HACK- UND SCHNEIDTISCH
ca. 480 x 260 x 60 mm

geseiftes Ahorn- oder gerauchertes Eichenholz

Den Nesmuk Hack- und Schneidtisch gibt es nicht nur aus
gerauchertem Eichenholz, sondern auch aus geseiftem
Ahorn. Das Holz des deutschen Ahornbaumes hat trotz ge-
ringen Gewichts eine hohe Dichte und Zahigkeit und ist so-
mit hervorragend flir die Herstellung von Schneidtischen
geeignet.

Die Oberflache dieses Ahornschneidtisches wurde in meh-
reren Arbeitsgangen mit reiner Pflanzendlseife behandelt.
Diese bewdahrte Technik wird schon seit Jahrhunderten vor
allem im alpinen Raum genutzt, um die Platten von Wirts-
haustischen zu behandeln und zu pflegen. Dabei wird eine
verdlinnte Seifenlauge in mehreren Arbeitsgangen nass in
nass mit einem Schleifvlies eingearbeitet. Die verseiften
Pflanzendle dringen tief in das Holz ein, fullen die Holzporen
aus und schutzen so das Holz vor eindringender Feuchtig-
keit und Verschmutzung. Durch abschlieBendes Anpolieren
wird eine ausdrucksstarke, lebendige Oberflache geschaffen.
Sie erlaubt dem Holz weiterhin zu atmen und zu arbeiten

und ist absolut ungiftig und lebensmittelecht.

Verschmutzungen oder auch Verfarbungen durch Lebens-
mittel konnen einfach mit einer leichten Seifenlauge und
der rauen Seite eines Spulschwammes entfernt werden.
Durch wiederholtes , Seifen” wird die Oberflache stetig ver-
bessert und der Schneidtisch bekommt eine einmalige

Patina.

Hinweis: Dieser Tisch ist nicht versiegelt. Geseifte Ober-
flachen bilden mit der Zeit bei entsprechender Pflege eine
schutzende Patina. Stark farbende Lebensmittel oder Flus-
sigkeiten (Rote Beete, Tomaten, Rotwein etc.) konnen je-
doch bei dieser Art der Oberflachenbehandlung Flecken

verursachen.

NESMUK MESSERHALTER

geseiftes Ahorn- oder gerauchertes Eichenholz
Dieser in seinem Design auflergewohnliche Messerhalter
aus Holz und Glas setzt Inre Nesmuk Messer gekonnt in

Szene und ist die perfekte Erganzung zum Schneidtisch.

Selbstverstandlich sind Schneidtisch und Messerhalter

einzeln erhaltlich.
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NESMUK BELGISCHER BROCKEN
Banksteingrofe 150 x 40 mm

Der ,Belgische Brocken* wird seit fast 400 Jahren in den
Schiefersteinbrichen der belgischen Ardennen gewonnen.
Der Naturstein ist fur viele Werkzeug- und Messerscharfer
der Inbegriff des Abziehsteins. Geologisch betrachtet, handelt
es sich um Klastobiolite mit sehr homogener Einlagerung
von feinsten Granaten (5-20 Mikron) als Schleifpartikel.
Der Granatanteil betragt 35-43 %.

Die Zusammensetzung des ca. 480 Millionen Jahre alten,
eher weichen, gelblichen Sedimentgesteins und seine be-
sonderen Scharfeigenschaften gelten als einzigartig: Reibt
man die Messerklinge Uber die gleichmaRig feinkornige
Oberflache, treten die Granate hervor, l0sen sich aus dem
Muttergestein und bilden so mit dem Wasser und der abge-
riebenen Matrix aus Aschen, Ton und Glimmer einen din-
nen Brei, die Schleifpaste. Die Rundungen der Granate drin-
gen nur leicht in den Stahl ein, nehmen wie eine Politur
feine Spane vom Metall ab und verursachen zugleich durch
ihre Harte einen sehr schnellen, scharfen Abrieb. Diese
Kombination von Schnelligkeit und Feinheit, mit der eine
Uberlegene Schneidescharfe erzielt werden kann, ist welt-
weit einmalig. Der Belgische Brocken braucht nicht gewas-
sert werden. Vor dem Scharfen nur einige Tropfen Wasser

auftragen.

NESMUK STREICHRIEMEN
Gesamtlange 58 cm, vierseitiger Streichriemen, handgefer-

tigt, fur die professionelle Endpolitur der Schneide

Gibt der Schneide nach dem Abziehen auf dem Belgischen
Brocken eine sehr feine Politur und erzeugt so die unver-
gleichbare Scharfe. Das Besondere, drei der vier mit sehr
zahem und feinporigem Leder belegten Seiten des Riemens
sind mit unterschiedlich feiner Diamantpolierpaste be-
schichtet.

Die Seiten grob und mittel sorgen fur eine Vorpolitur, fein
und sehr fein (ohne Politur) stellen die endgultige beiRende
Scharfe her.

Der harte Aluminiumkern verhindert ein Einsinken und
Verrunden der Schneide, das ist der Garant fir eine geo-
metrisch exakte Politur. Die sehr grofizugig gewahlte
Riemenlange von 350 mm ermoglicht selbst bei langen

Klingen eine bequeme Handhabung.

NESMUK HOLZSTECKSCHEIDE

Zum Schutz und fir die Aufbewahrung der hochwertigen
Nesmuk Kochmesser eignet sich besonders die Nesmuk

Holzsteckscheide.

NESMUK PFLEGE-WACHSOL
100-ml-Flasche, 1 Schleifvlies, 1 Baumwolltuch
(ohne Abb.)

Das Pflege-Wachsol reduziert die Saugfahigkeit und ver-
festigt die Holzoberflache. Hergestellt aus reinen Pflanzen-
olen, wertvollen Naturharzen und feinstem Bienenwachs.
Zur Pflege aller Nesmuk Bretter und des Nesmuk Messer-

halters aus Eichenholz.

NESMUK PFLANZENOLSEIFE
100-ml-Flasche, 2 Schwamme, 1 Schleifvlies,
1 Baumwolltuch (ohne Abb.)

Fir die Nesmuk Ahorn-Produkte verwenden Sie unsere

Pflanzendlseife.

NESMUK CHINESISCHES KAMELIENOL
100-ml-Flasche

Das reine chinesische Kameliendl empfiehlt sich bestens
zur Pflege der handgefertigten Klingen der Nesmuk Koch-
messer und ihres Griffholzes. Das zu 100 % pflanzliche,
lebensmittelechte Naturprodukt ist saure- und wasserfrei,
nicht verharzend, nicht flichtig und sehr ergiebig. Es ist
besonders gut zum Konservieren geeignet und gewahrleistet
auch bei diunnstem Auftrag einen herausragenden Korrosi-
onsschutz. Fir die Nesmuk JANUS, Diamor® und SOUL Serie
verwenden Sie das Kameliendl ausschlieflich zur Pflege

des Griffholzes.

Byt b

HAMELIENDOL
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NESMUK SCHARFSERVICE

Als besonderen Service bieten wir Ihnen an, lhr Nesmuk
Messer kostenlos nachscharfen zu lassen. Sie zahlen ledig-
lich das Porto flir den Hintransport, das Porto flr den Rick-
transport Ubernimmt Nesmuk. Bitte achten Sie auf eine
sichere Versandverpackung (z. B. die Originalverpackung)
und legen Sie Ihre Adresse bei. Sie bekommen lhr Messer
2-3 Werktage spater gescharft und kostenfrei zurtck.
Schicken Sie Ihr Messer an:

Nesmuk KG, An den Fuhren 12, 31515 Wunstorf.

NESMUK KENNEN LERNEN

Vierteljahrlich bieten wir unseren Kunden die Maglichkeit,
sich in der Schmiede in Wunstorf ein Bild zu machen von
unserer Produktion, Informationen Uber Nesmuk zu bekom-
men und individuelle Fragen zu stellen. Gezeigt werden das
Schmieden, Schleifen und Scharfen der Messer und Lars
Scheidler gewahrt einen Einblick in die Theorie der Messer-
herstellung.

Bewerben Sie sich telefonisch oder per E-Mail bei uns, wir
teilen Ihnen dann den néachsten freien Termin mit. Planen

Sie fur diesen Tag ca. 3—4 Stunden ein.
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Nesmuk cLossar

HRC/ROCKWELL

Rockwell ist eine international gebrauchliche Mafeinheit
fUr die Harte technischer Werkstoffe. Das Kirzel, als Kenn-
zeichnung des Prufverfahrens, besteht aus HR (Hardness
Rockwell / Harte nach Rockwell), gefolgt von einem weiteren
Buchstaben, der die Prifkrafte und -kérper angibt. Bei C (C
steht fUr engl. Cone/Kegel) wird ein Diamantkegel mit 120°-
Spitzenwinkel und einer fest definierten Prifvorkraft sowie
Prufzusatzkraft verwendet. Je héher der HRC-/Rockwellwert
eines Messers ist, desto harter ist es. Gute Messer liegen
meist bei HRC 58. Nesmuk Messer erreichen je nach Modell
HRC 61 bis HRC 65.

VICKERS

Vickersharte ist die Harte eines Werkstoffs. Bei der Harte-
prifung wird eine Diamantpyramide in den Werkstoff
gedrickt und als Hartemafl das Verhaltnis der Last zur
Eindrucksoberflache bestimmt. HandelsUbliche Messer
haben eine Vickersharte von ca. 650. Die DLC-Beschich-
tung von Nesmuk JANUS hat eine Vickersharte von 2.300

und die Beschichtung des Diamor® sogar 5.500.

STANDZEIT

Die Standzeit gibt an, wie lange ein Messer scharf bleibt.
Je hoher die Standzeit ist, desto weniger braucht man nach-
scharfen. Ein Nesmuk Diamor® Messer beispielsweise

erreicht eine bis zu 10-mal langere Standzeit der Messer-

scharfe als der Testsieger eines namhaften Testinstitutes

(ohne Diamor® Beschichtung).

NIOB

Nesmuk JANUS, Diamor® und SOUL Messer zeichnen sich
durch ihren Niobanteil aus. Niob ist ein sehr seltenes
Schwermetall, das aus den Mineralen Columbit, Coltan
(Columbit-Tantalit) und Loparit gewonnen wird. Durch den
hohen Niobanteil im Stahl wird eine héhere mechanische
Festigkeit erreicht, d. h., die Klinge wird deutlich fester und
zaher, das Metallgefuge wird feiner. Das wirkt sich besonders
positiv auf die Standzeit, Schnitthaltigkeit und Scharfe aus.

STAHL

Nicht rostfreier Stahl hat ein feineres Geflige (eine kleinere
KorngroRRe) als rostfreier Stahl. Durch das feinere, engere
Geflige kann eine rostanfalligere Klinge wesentlich scharfer
geschliffen werden. Durch die Zusatze, die beigesetzt werden,
um den Stahl rostfrei zu machen, steigt die KorngroRe —
das Geflige ist nicht mehr so fein und kann deshalb auch
nicht so scharf geschliffen werden. Dafur ist die Klinge bes-
ser vor Rost geschutzt. Grundsatzlich verwendet man in der
Messerindustrie Stahl, der eine dieser beiden Eigenschaften
aufweist. Das heiflt, mochte man eine hohere Scharfe errei-
chen, ist die Klinge gleichzeitig schlechter vor Korrosion
geschitzt, oder man setzt mehr auf rostfreien Stahl, was

wiederum zu Lasten der Scharfe geht.

Nesmuk geht bei den Messern JANUS, Diamor® und SOUL
keine Kompromisse ein, sondern verwendet Stahle bzw.
Beschichtungen, die so in der Messerindustrie noch nie-
mals eingesetzt wurden. Sie vereinen die jeweils besten
Eigenschaften in sich, sie sind rostfrei und zudem extrem

scharf zu schleifen. Das macht Nesmuk Messer so exklusiv.

SCHARFEN

Wenn Sie Ihr Messer selbst scharfen mochten, empfehlen
wir lhnen ausschlieflich einen Schleifstein wie z. B. den
Belgischen Brocken oder einen Japanischen Wasserstein.
Wichtig ist der korrekte Winkel (bei Nesmuk Kochmessern
ca. 15°), der moglichst genau eingehalten werden sollte. Die
Bewegung (iber den Schleifstein bedarf einiger Ubung. Das
Nesmuk Messer wird im gewahlten Abziehwinkel gegen die
Schneide Uber den Stein geflhrt, so als wollte man eine fei-

ne Scheibe vom Stein abschneiden.

PROFIKOCHE UND NESMUK

Sternekéche wie z. B. Dieter Muller schatzen an Nesmuk
Messern ganz besonders das ermldungsfreie Arbeiten. Das
liegt zum einen an ihrem einzigartigen Design, zum anderen an
der erstklassigen Verarbeitung. Nesmuk Messer sind extrem
scharf und halten die Scharfe langer als andere Messer. Aufer-
dem sind sie leicht nachzuschleifen. Aber nicht nur Berufs-
koéche und viele Fernsehkoche arbeiten gerne mit Nesmuk,

sondern naturlich auch viele ambitionierte Hobbykoche.

PFLEGE

Gute Messer gehoren nicht in den Geschirrspuler, denn
Chemikalien und Salze greifen den Stahl an und lassen ihn
moglicherweise rosten. Auch kann Fremdrost den Messer-
stahl angreifen. Reinigen Sie die Messer mit warmem Wasser

per Hand. Mehr erfahren Sie in der Nesmuk Pflegeanleitung.

SAUREN

Sauren sind sehr aggressiv und bewirken eine rasche Ober-
flachenoxidation. Diese sieht ungewodhnlich aus, ist aber
vollig unbedenklich. Um sie grundsatzlich zu vermeiden,
spulen Sie lhr Nesmuk Messer unmittelbar nach Schneiden
einer Zitrone, Zwiebel oder anderer saurehaltiger Lebens-

mittel ab.

HANDHABUNG

Nesmuk Messer stellen flr jeden Arbeitsbereich den feinst-
moglichen Schnitt zur Verfugung. Das garantiert leichtes,
ermudungsfreies Arbeiten. Die empfindlichen Schneiden
dirfen nicht zum Biegen, Hebeln, Schlagen oder Stoflen
benutzt werden. Nesmuk Messer lassen sich am effektivs-

ten nutzen, wenn drickend geschnitten wird.

Der Kontakt mit hartem Schneidgut (Knochen usw.), unge-
eigneten Schneidunterlagen (Glas, Stein usw.) sowie
anderen Metallgegenstanden (z. B. anderen Messern) ist zu

vermeiden.
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Handlerfeld:

Eine ausfuhrliche HandlerlUbersicht finden Sie unter: www.nesmuk.de

Nesmuk KG

An den Fuhren 12
31515 Wunstorf
Germany

Tel.: +49 (0) 5033-5598
Fax: +49 (0) 5033-5598

E-Mail: office@nesmuk.de
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