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GRIFFBEREIT: VIER DER EDELSTEN
HOLZER STEHEN ZUR AUSWAHL.

GRENADILL

— Eines der schonsten Hartholzer

— Dunkelbraun, fast schwarz, mit schwarzen
Streifen

— Besonders bestandig, hart und schwer

— Feine, gleichmaRige Beschaffenheit

MOOREICHE

— Keine eigene Holzart

— Es handelt sich um subfossile Eichen-
stamme, die Uber 5.000 Jahre in Mooren
und Sumpfen gelegen haben

— Dunkel gefarbt

— Antibakteriell, kein Nahrboden fur Keime

— Hart, zah und dicht

— Dauerhaft gut polierbar

JVesmuk

PAU FERRO

— Rotlich-violett bis schwarz-braun geadert
— Paralleler Faserverlauf
— Dichtes, feinporiges Holz
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COCOBOLO

— Edel in der Anmutung

— Rot- bis goldbraune Grundfarbe

— Vereinzelte, unterschiedliche schwarz-
braune Streifen sorgen fur eine
charakteristische Pragung

— Gerader Faserverlauf, feine Poren
und Texturen

— Sehr gute Widerstandsfahigkeit



NESMUK JANUS MIT GRIFFEN AUS
HOCHFEINEM MICARTA.

Micarta ist ein stoRfestes, hartes, sich
nicht verziehendes und bruchsicheres
Material — bestandig gegen Feuchtigkeit,
Saure und Laugen. Durch die Beschaffen-
heit, Veredelung und besondere Verarbei-
tung des Materials — alle Griffe werden
jeweils aus einem Block Micarta heraus-
geschnitten — entsteht die fUr Micarta
typische, natlrlich wirkende Maserung.
Sie kdnnen unter vier verschiedenen, edel
anmutenden Farben fir Ihr Nesmuk JANUS
wahlen: Black, Green, Ivory und White.
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Lars Scheidler, Grinder 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 handwerkliches Talent, sondern auch einen
ausgepragten Sinn fur perfekte Balance, funktionale Vollkommenheit
und zeitloses Design.

Nesmuk

EXCELLENT KNIVES - HANDMADE IN GERMANY

Nesmuk ist das gekonnte Zusammen-
spiel von Tradition und personlicher
Erfahrung, von handwerklicher Prazision
und kompromissloser Funktionalitat — ein
Messerkonzept voller Leidenschaft. Jedes
einzelne Messer der Nesmuk Kollektion
ist ein Unikat und wird vom Griff bis zur
Klinge handgefertigt; von der Zeichnung
bis zum FeuerschweiRen und Schmieden,
dem Harten, Anlassen und Wasserschlei-
fen bis hin zur Fertigung und Montage des
Griffs. Das ist selbst fur eine Manufaktur
auBergewohnlich.

Nesmuk @ 1aNUS

Eine hochwertige DLC-Beschichtung
(Diamond-like Carbon), eine patentierte,

beidseitig hohlgeschliffene, Klinge aus rost-

bestandigem Hochleistungsstahl und die
Veredelung der Klinge von Hand: Nesmuk

JANUS verbindet das handwerkliche Konnen

und die langjahrige Erfahrung von Nesmuk

mit modernsten Materialien und Fertigungs-
methoden. Deshalb tragen Nesmuk JANUS

Messer auch den Januskopf als Gite und
Echtheitszeichen — denn so, wie die romi-
sche Gottheit mit einem Doppelgesicht
ruckwarts- und vorwartsschaut, so steht
Nesmuk JANUS fur die perfekte Synthese
zwischen Tradition und Fortschritt.

In ihrer Grundform entsprechen Nesmuk und Nesmuk
JANUS einem 3.500 Jahre alten Messertyp.
Inspiriert von der Asthetik, der Funktionalitat und
dem Formverstandnis dieses ,Ur-Messers“, hat der
Messerschmied Lars Scheidler es neu interpretiert
und perfektioniert.

Um Uberlegene Ergebnisse zu erzielen, schopft Lars
Scheidler aus langjahrigen Studien und analytischen
Vergleichstests. Sie gewahrleisten, dass er bei der
Herstellung der Nesmuk und Nesmuk JANUS Messer
in jedem Anwendungsbereich dem Prinzip des Opti-
malen folgt: die bestmogliche Werkstoffqualitat und
-zusammenstellung, die perfekte Klingengeometrie
und hochste Detailgenauigkeit. Bei allen Messern
geht es ihm vor allem um eins: hochste Prazision
und Perfektion.

Die Nesmuk Messer wurden 2007 auf der IWA mit dem International Knife Award
flr das beste Design ausgezeichnet.



IOR

Nesmuk zuse

ca. 435 x 305 x 40 mm, naturbelassen oder dunkel gerauchert
ca. 570 x 400 x 50 mm, naturbelassen oder dunkel gerauchert

Das Nesmuk Hack- und Schneidbrett aus bester sud-
deutscher Eiche. Fir die perfekte Schonung scharfer
Messerklingen wird ausschlieflich splintfreies Hirn-
holz genutzt. Die einzelnen Leisten werden von Hand
verlesen — ein Zeichen hochster Qualitat. Jedes Brett
ist ein Unikat. Seinen seidigen Glanz erhalt es durch
den feinen Oberflachenschliff und die Behandlung
mit Lein6l sowie Bienenwachs. Der hohe Sauregehalt
macht das Nesmuk Hack- und Schneidbrett von Natur
aus antibakteriell.

ca. 270 x 180 x 20 mm, naturbelassen (wie Abb.) oder dunkel
gerauchert

Nesmuk Essbretter sind mit grofSter Sorgfalt aus
bester siddeutscher Eiche gefertigt. Die lebendig
strukturierten Eichenleisten werden von Hand verlesen
und prazise zusammengeflgt. Jedes Brett ist ein
Unikat. Eiche ist durch ihren hohen Gerbsauregehalt
von Natur aus antibakteriell und entspricht strengsten
hygienischen Anforderungen. Ein sehr feiner Ober-
flachenschliff und eine abschlieBende Behandlung mit
Leinol sorgen fur die edle Anmutung.




flr Hack- und Schneidbrett, Essbretter

Natural Pflege-Wachsol reduziert die Saugfahigkeit
und verfestigt die Holzoberflache. Hergestellt aus
reinen Pflanzendlen, wertvollen Naturharzen und
feinstem Bienenwachs.

chinesisches Kameliendl, 100-ml-Flasche

Das reine chinesische Kameliendl empfiehlt sich bestens
zur Pflege der handgefertigten Klingen der Nesmuk
Kochmesser und ihres Griffholzes. Das zu 100% pflanz-
liche, lebensmittelechte Naturprodukt ist saure- und was-
serfrei, nicht verharzend, nicht flichtig und sehr ergiebig.
Es ist besonders gut zum Konservieren geeignet und
gewahrleistet auch bei dunnstem Auftrag einen heraus-
ragenden Korrosionsschutz. Fur die Nesmuk JANUS Serie
verwenden Sie das Kameliendl ausschliefllich zur Pflege
des Griffholzes.
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zum Schutz der hochwertigen Messer

Zum Schutz und fur die Aufbewahrung der hochwertigen
Nesmuk Kochmesser eignet sich besonders die Nesmuk
Holzsteckscheide.

Banksteingroe 150 x 40 mm

Der ,Belgische Brocken“ wird seit fast 400 Jahren in
den Schiefersteinbrichen der belgischen Ardennen
gewonnen. Der sehr schnelle, feine Abrieb sorgt fur
eine Uberlegene Schneidescharfe und ist weltweit
einmalig. Er enthalt 35-43 % Granate und eine Kor-
nung von ca. 6.000-8.000. Nesmuk bietet exklusiv
naturverwachsene Steine aus den qualitativ hoch-
wertigsten Abbauschichten.

Gesamtlange 58 cm, fur die professionelle Endpolitur der Schneide

Der Nesmuk Streichriemen gibt der Schneide nach
dem Abziehen auf dem Belgischen Brocken eine sehr
feine Politur und erzeugt die unvergleichbare Scharfe.
Das Besondere: Die vier mit sehr zahem und feinpori-
gem Leder belegten Seiten des Riemens sind mit un-
terschiedlich feiner Diamantpolierpaste beschichtet.




Handlerfeld

Detaillierte Informationen Uber das Nesmuk JANUS Kochmesser
erhalten Sie unter: www.nesmuk.de

VERTRIEB:

H. Walter Grave

Daimlerstr. 1

D-41516 Grevenbroich

Tel.: +49 (0) 2182-8245690
Fax: +49 (0) 2182-8245797
E-Mail: grave@nesmuk.de

MANUFAKTUR:

Nesmuk KG

An den Fuhren 12
D-31515 Wunstorf

Tel.: +49 (0) 5033-5598
Fax: +49 (0) 5033-5598
E-Mail: office@nesmuk.de

www.echtzeit.com
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