





SUHRING

Bismarckhering
und Kasespatzle
im tropischen

Ambiente

Seit 2016 ist das ,,Stihrung” eine Institution: Inmitten
eines tropischen Gartens ist das Restaurant eine Oase
des Geschmacks in der Millionen-Metropole Bangkok.
Thomas und Mathias Sthring sind nach Jahren der
Erfahrung in der ganzen Welt an ihrem persdnlichen
Ruhepol angekommen - weit weg von Deutschland, aber
eng verbunden mit ihrer kulinarischen Heimat.

Thomas und Mathias Suihring servieren in Bangkok
feinste Haute Cuisine mit deutschem Geschmack.
Inspiriert von der Kiiche ihrer Kindheit, dem Rezeptbuch
der GroBmutter und verfeinert mit der Gelassenheit
Asiens. lhre Hauptzutaten: Leidenschaft und Tradition.



SUHRING

Die ehemalige Diplomatenvilla des
"SUhring“ iSt ein AugenPOSten Qualitat. Frische. Einfallsreichtum. Mit einer sehr

= = deutschen Philosophie haben sich die Siihrings im Land
d e UtSC he r G aStI Ic h kelt = e nts pan nt der Garkichen durchgesetzt. Und belegen damit, dass
Fine Cuisine und deutsche Rezepte perfekt zueinander

U n d e I eg a nt- passen, wenn man keine Kompromisse macht. Der Lohn:

Zufriedene Gaumen und begeisterte Geschmacksnerven.

Hier kommen typische Gerichte zeitgemafk und innovativ
auf die Tische. Das weltoffene Thailand liebt sie, der Guide
Michelin lobt sie: Thomas und Mathias erkochten sich in
kurzer Zeit zwei Sterne.

Oma Christa ist im Herzen dabei: Ihr Rezeptbuch liegt
immer noch im Safe des Restaurants, als Inspiration und
Erinnerung an die Wurzeln. So wird das Beste von gestern
zur Basis fur die Perfektion von morgen: In ihren Gerichten
verbinden die Zwillinge die Genlsse Europas mit asiati-
scher Vielfalt zu kreativer Haute Cuisine.




Er ist jung und voller
Tatendrang: Tristan Brandt
sich mit Mitte 30 bereits i |
den Kiichen-Olymp gekocht.
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TRISTAN BRANDT




TRISTAN BRANDT

Als jingster Zwei-Sterne-Koch Deutschlands steht

Tristan Brandt im Guide Michelin - ein Shootingstar, der
gekommen ist um zu bleiben. Sein Antrieb: Perfektion.
Sein Ziel: Innovation ohne Blendwerk. Im klaren nordischen
Ambiente des ,,Opus V“ wird authentisch und kreativ
gekocht. Nichts soll ablenken vom Wichtigsten: Dem
reinen Genuss.

Im Restaurant ,,Opus V“ in Mannheim serviert er seine

Qualitat ist im ,,Opus V“ eine Reise in die Welt: Regional e

e — —
Version von zeitgeméfRer Haute Cuisine. Ideenreich und verankert, international ausgerichtet. Tristan Brandt ist ]" ( ' [ VV%’;{{ /}
modern fusionieren dabei franzdsische Einfllisse mit erst zufrieden, wenn sich Zutaten und Kiichen-Kunst auf ’]’]]]‘!1"!1 I;’;’ 77/
exotischen Komponenten, treffen sich regionale und dem Teller vereinen. Daflir steht er jeden Tag am Herd, ) 11‘;:’111]1]1]111'1"1':‘ ¥ ;”’/ ”/;‘
internationale Gentisse zu einem sinnlichen Festival des komponiert und experimentiert zusammen mit seinem
exquisiten Geschmacks. anspruchsvollen Team. Die Industriestadt Mannheim hat / Tristan Brandt geht seinen eigenen Weg, spricht seine
er so zu einem Hotspot der Haute Cuisine gemacht. 7 eigene kulinarische Sprache. Die hat er in Rekordzeit
entwickelt, auf Stationen rund um die Welt. So hat er sich
seinen eigenen Koch-Kosmos geschaffen, bestimmt vom
P Streben nach Perfektion.
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Das Messer ist eines der altesten
Werkzeuge der Menschheitsgeschichte.
Will man dieses kulturelle Symbol
verandern, liegt die Herausforderung
darin, Ergonomie, Technologie und
Tradition neu zu denken. Bei Nesmuk
verbinden sich deshalb Handwerk und
moderne Technik zu Werksdesign in
Perfektion: Ein Messer als funktionales
Produkt an der Grenze zwischen
Handwerk und Kunst.

F fr

Nesmuk entwickelt und fertigt Messer in hochstmdglicher
Scharfe und setzt dabei auf Stahlsorten, Materialien und
Technologien, die in der Schneidwarenindustrie noch nie
zuvor verwendet worden sind. Jedes Nesmuk Messer

ist deshalb ein greifbares Bekenntnis zu Innovation und
Perfektion: In Deutschland hergestellt, geschaffen fiir

die Ewigkeit.

Die langdauernde Entwicklung der eigenen Produkte ist
die Konsequenz aus dem kompromisslosen Anspruch an
Qualitat, Detailgenauigkeit und Funktionalitat. Nur so ent-
stehen makellose Handwerkzeuge flir héchste Anspriiche.
Das Beste ist bei Nesmuk der Standard. Und das Beste
braucht vor allem eins: Zeit.
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Modische
Trends
Uberlasst
Nesmuk
anderen.

Schneiden wird mit Nesmuk zum sinnlichen
Erlebnis. Mit der Auswahl von Klingenstahl und
Griffmaterialien, einer perfekten Verarbeitung
und der Vorgabe einer intuitiven Handhabung,
versuchen sich Nesmuk-Messer an der
klassischen Symbiose von Form und Funktion.
Das Alleinstellungsmerkmal liegt dabei in der
Scharfe. Technologische Innovationen sind bei
Nesmuk-Messern niemals Selbstzweck - denn
nur so entsteht zeitlose Funktionalitat.
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NESMUK

Jedes Nesmuk-Messer steht fir
sich selbst als Endpunkt einer
gedanklichen und handwerklichen
Evolution.

v ynusaN

Das Ziel: Grostmaoglicher Nutzen fir den
Besitzer, Anwender, Koch, User. Die Begriffe
sind austauschbar. Das Messer nicht.
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<= EXKLUSIV

Bis zu 401 geschmiedete Damastlagen und 1,5 % Kohlenstoff
fur maximale Scharfe und extreme Schneidhaltigkeit. Extrem
harter Stahl bis zu 65 Rockwell. Nesmuk Protective Coating
reduziert den sonst liblichen Pflegeaufwand und bewahrt die
kostbare Klinge fir Jahrzehnte.




Makellos und
einzigartig

Als Spitzenprodukt der traditionellen Schmiedetechnik

vereint die Nesmuk-Serie Exklusiv hochwertige Karbonstahle
mit innovativer Technologie zu einer uniibertroffenen
Schneidleistung. Ihre Klingen aus Damaszenerstahl sind dank
der innovativen NPC-Beschichtung (Nesmuk Protective Coating)
korrosionsbestandig.
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EXKLUSIV

Hand-Werk: In vier Dutzend
Arbeitsschritten entstehen
exklusive Meisterwerke mit
dem Anspruch der Perfektion.

Fir die Messer der Serie Exklusiv wird ausschlieflich
handgeschmiedeter Damaszenerstahl verwendet. Das Ergebnis
ist ein Fest fur die Augen und die Hande - Qualitat, die man

sehen und spiren kann.

Mit Leichtigkeit Schneiden:
Die Nesmuk Serie Exklusiv ist
das perfekte Kiichenwerkzeug
fur anspruchsvolle Nutzer.

Dank der facettierten Klinge mit beidseitigem Hohlschliff wird
die Anhaftung des Schneidguts minimiert. Qualitat bei jedem
Schnitt - das ist das Versprechen von Nesmuk Exklusiv.
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EXKLUSIV

HE
Umwelteinfliisse, Nahrungsbestandteile oder Feuchtigkeit s t e t u r

konnen die Klinge korrodieren lassen. Deshalb entwickelte

?U?sd::ksi:a{ﬂegger Arbeit ein neuartiges Schutzsystem N e s m u k P r ote c t i v e
Coating.

Ein innovatives und weltweit einzigartiges
Verfahren, das Stahl gegen Korrosion schiitzt.
Wie eine zweite Haut wird dabei eine nur
wenige Mikrometer messende Siliziumschicht
mittels Plasmatechnologie auf den Karbonstahl
aufgebracht. So bleibt die Klinge konserviert
und gegen Rost geschitzt.”

Damaszenerstahl ist
widerstandsfahig, aber
nicht unverwundbar.

*Die Schneidfase der Klinge ist nicht beschichtet und deshalb nicht korrosionsbestandig. Informationen zum
richtigen Umgang und zur Pflege der Nesmuk Exklusiv Messer finden Sie in der Produktbeschreibung.
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Hightech Beschichtung, extrem bestédndig, unempfindlich
gegeniiber Sauren, kratzfest, tiefschwarze Klinge. Extrem leicht
durch einseitigen Hohlschliff. Niob Stahl ist besonders zah und
sorgt fUr eine Uberdurchschnittliche Schneidhaltigkeit.

Extrem zaher Stahl mit 60 Rockwell.

Nesmuk janus

~ EXCELLENT KNIVES * MADE IN GERMANY

<= JANUS




Die Serie
Janus macht
das Leben

in der Kliche
leichter.

Nesmuk Janus - die anspruchsvolle Serie nutzt
patentierten Hochleistungsstahl mit Anteilen des
seltenen Elements Niob fur die Klinge. Die schwarze
DLC-Beschichtung umgibt diese zusatzlich mit
einem ultraharten Schutz.
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Das unverwechselbare

JANUS

Kennzeichen der Serie ist

die schwarze Klinge.

Symbol hochster Qualitat und Funktionalitat dank der
Veredelung mit der hochwertigen DLC-Technologie
(Diamond-like Carbon). Als besondere Beschichtung fur
hochste Beanspruchung optimiert sie die funktionalen
Eigenschaften der Klinge.

12

Feinste Schnittfiihrungen, angenehme Handhabung:

Die Serie Janus macht das Leben in der Kiiche leichter.
In ihr verbinden sich praktische Anforderungen mit
einzigartiger Spitzentechnologie - Handwerkskunst trifft
High Tech. Das Ergebnis: Ein Gesamtkonzept, das mehr
ist als nur ein Messer.
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Die unbeschichtete und

polierte Schneidfase garantiert

den feinstmdglichen Schnitt.
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Der patentierte Nesmuk Stahl enthalt das
seltene Element Niob. Dieses sorgt in der Serie
Janus fiir das feinst mogliche Stahlgefiige
trotz Rosttragheit. Extreme Scharfe sowie eine

erhohte Standzeit kommen hinzu. Das bedeutet:

Die Serie Janus ist extrem haltbar - und bleibt
lange extrem scharf.

14

Die nur wenige Mikrometer starke Kohlenstoff-Schicht ist
unempfindlich gegeniiber Sauren, Basen und extremen
Temperaturen und zeichnet sich durch niedrige Reibwerte
und enorme Kratzfestigkeit aus. Die Serie Janus wird so
zum handschmeichelnden Werk-Zeug fir Anspruchsvolle -
auch dank der ergonomisch geformten Griffe.
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Diamond-like Carbon
ist der Schutzschild flr
die Serie Janus.

27

JANUS



= SOUL

Niob Stahl ist besonders zah und sorgt fiir eine
Uberdurchschnittliche Schneidhaltigkeit. Extrem leicht durch
einseitigen Hohlschliff. Besonders harter Stahl mit 60 Rockwell.
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Extrem
scharf,
extrem
standfest

Das sind die Charaktereigenschaften der

Serie Soul. Die einzigartige Legierung des

Klingenstahls mit dem seltenen Element Niob

ist Ausdruck des hohen Nesmuk-Anspruchs =
an die verwendeten Materialien.

30
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Die Serie Soul verkorpert
die Seele der Manufaktur
Nesmuk. Nesmuk geht
nie den einfachen Weg.

Die Verarbeitung des Stahls wird durch dessen erhohte
Zahigkeit erschwert - aber mit Know How, Zeit und viel
Erfahrung stellen sich die Nesmuk-Experten bei jedem
Messer aufs Neue dieser Aufgabe.

Die hervorragenden Schneideigenschaften der Serie Soul
lassen sich mit herkdmmlichen Edelstahlsorten nicht
erreichen. Nesmuk entwickelte deshalb eine ganz spezielle
Art der Stahlbearbeitung, die fiir unerreichte Scharfe

bei gleichzeitiger Haltbarkeit sorgt. In einem in langen
Versuchen erprobten Prozess werden die Messer dabei
speziell geschliffen, gehartet und effizient gescharft.

31

SOUL



Das Geheimnis der Serie Soul liegt
in der Verarbeitung des Stahils
durch Nesmuk. Sie ermdglicht eine
hohere mechanische Festigkeit und
verbesserte Schneideigenschaften.
Die gepriifte Stahlharte liegt

bei 60 HRC.

10S ymusap\|
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Ungewohnlich
dunn geschliffene
Klingen,
handwerkliche
Prazision

So entstehen bei Nesmuk einige der leichtesten und
scharfsten Messer der Welt. Die Serie Soul mit dem Niob-
haltigen Patent-Edelstahl verkorpert diesen Anspruch
bis ins Detail - Perfektion durch Prazision.

33

SOUL
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STEAKMESSER & FOLDER
Genuss zum Anfassen: Nesmuk
Steakmesser sind zugleich sinnlich

und funktional, liegen gut in der Hand

Immer dabei - der Nesmuk
und schneiden miihelos prazise.

Folder. Das edle Accessoire fur
den Genuss aufder Haus.

Jedes Messer wird einzeln komplett umschliffen
und liegt ohne stérende Kanten und Spalten
angenehm und sicher in der Hand.

23

Absolute Prazision und perfektes Handwerk machen aus
dem Nesmuk Folder den idealen Begleiter fir Gourmets.
Stilvoll auRer Haus speisen - mit persdnlicher Note.

22
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Ohne Spaltmafe oder sichtbare Schrauben Uberzeugt der
in vierjahriger Entwicklungszeit entstandene Folder durch
Asthetik und Funktionalitat: Ein Handschmeichler mit

hochwertigen Materialien, prazise zusammengebaut von
21 .
erfahrenen Goldschmieden.

25
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<= ZUBEHOR

Nesmuk




Mehr als
Messer

Sichere Aufbewahrung, perfekte Pflege, leichtes Arbeiten:
Das Nesmuk Zubehor ist die richtige Erganzung fir
hochwertige Messer. Mit dem bewahrten Nesmuk-
Anspruch an Qualitat, Design und funktionale Details
sorgen Messerblock, Schleifriemen und Co. fur stets
scharfe Klingen und nachhaltige Freude bei der
Zubereitung. Das sieht gut aus - und macht Messer

noch besser.

Der Nesmuk Messerblock ist beides - Designobjekt und
stilvoller Aufbewahrungsplatz fiir bis zu sechs Messer.

In seiner hochwertigen Optik verbindet er Asthetik und
Schutz. Eingearbeitete Hochleistungsmagnete sorgen fir
den sicheren Halt, Gummikeder schiitzen die Klingen.
Sein Design macht den Messerblock zum Schmuckstiick
in jeder Kiiche, das Gewicht von 9,5 Kilogramm sorgt
immer fir einen festen Stand.

40
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ZUBEHOR

Die Nesmuk Messertasche ist
ein Fest fiir den Tastsinn.

Die Messer liegen auf einer magnetischen
Messerauflage, die schnittfest von einem
Kevlargewebe ummantelt ist. Einen Streich-
riemen und Scharfstab kann die Nesmuk
Messertasche ebenfalls aufnehmen. 50 ml
Pflegedl sind fur die Lederpflege dabei -

genauso wie ein verschlieBbarer Stoffbeutel.

41
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Das schwarze, vegetabil gegerbte Rindsleder
wird von Hand genaht und fihlt sich anschmieg-
sam an. Mit ihrer markanten Pragung ist die
rollbare Nesmuk Messertasche zudem perfekt
verarbeitet und bietet bis zu finf Messern

den idealen mobilen Aufbewahrungsort.




Kernholz ist der alteste und

wertvollste Anteil eines

Stammes. Aus diesem

naturlichen Material werden
Nesmuk Holzbretter mit grof3ter

Sorgfalt gefertigt.

Die einzelnen Leisten aus deutscher Eiche werden von
Hand ausgewahlt und zum charakteristischen Muster
zusammengefigt. Der feine Oberflachenschliff und die
abschliefende Behandlung mit natirlichem Leindl und
Bienenwachs verleihen den seidigen Glanz. Nesmuk
verarbeitet ausschlieBlich quer zur Faser geschnittene
Leisten, sogenanntes Stirnholz: Dies schont die fein
ausgeschliffenen Klingen.

28

Das Schneidbrett wird in drei GréRen gefertigt
und ist naturbelassen hell oder traditionell dunkel
gerauchert erhaltlich.

29
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Zum Schutz und fir die praktische Aufbewahrung der
hochwertigen Nesmuk Messer eignen sich besonders
die Nesmuk Ledersteckscheiden. Diese werden in
hochwertiger Handarbeit aus anthrazitfarbenem,
vegetabil gegerbtem Leder genéaht. Die Ledersteck-
scheide ist erhaltlich flir Nesmuk Kochmesser, Slicer,
Officemesser, Steakmesser und Brotmesser

Streich-
Quartett

ZUBEHOR

30

Drei der vier Lederriemen auf dem stabilen,
geodlten Eichenholzkern sind mit unterschiedlich
feinen Diamantpasten versehen. Die vierte Seite
ohne Diamant dient der abschlieenden Politur
der Schneide. Pflege und Erhaltung von Nesmuk
Messern werden so zum schnellen Vergniigen -
die Anwendung dauert maximal zwei Minuten.

31
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Jedes -
Lebensmitt

™

verdient




Lernen. Besser werden.
Ressourcen und Materialien
bewusst einsetzen.

Das verbindet Nesmuk mit Spitzenkdchen in
der ganzen Welt. Dazu gehdrt der Respekt

vor Lebensmitteln und Zutaten. Sie sind die
Grundlage fiir den Genuss. Ob beim Essen oder
Zubereiten.

Gute Kéche haben Achtung vor Lebensmitteln.
Und sie arbeiten mit gréster Sorgfalt und
Hingabe. Auch die hohe Handwerkskunst,
Qualitat und Scharfe der Nesmuk Messer sind
Ausdruck dieser Haltung, die kleinste Details
beachtet, ohne das Ganze aus dem Blick zu
verlieren.

Thomas und Mathias Siihring

Sthring

2 Michelin Stern

Anthony Sarpong
Anthony’s
1 Michelin Stern

-
Philipp Liebisch

Juwel, Hotel bei Schumann
1 Michelin Stern

Gutde
MICHELIN
@

Eine Haltung ist nur glaubwirdig, wenn sie
umgesetzt wird. Respekt ist deshalb eine
Handlungsmaxime fur Nesmuk, die Nesmuk-
Respektbotschafter und viele Kéche rund um
den Globus. Der verantwortungsbewusste
Umgang mit Ressourcen, eine artgerechte
Tierhaltung und dkologischer Anbau von
Lebensmitteln sind die Konsequenz.

Zahlreiche Spitzenkdche auf der ganzen Welt
unterstiitzen als Botschafter die Haltung

von Nesmuk: Lebensmitteln den Respekt zu
erweisen, den sie verdienen.

Yoshizumi Nagaya
NECEVE!
1Michelin Stern

47
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Tristan Brandt
Opus V
2 Michelin Stern



Qualitat,
Dialog und
Genuss

GenieBen Sie in der besonderen Atmosphdre der
Nesmuk Manufaktur ein Menti der Spitzenklasse
und gehen Sie auf Tuchflihlung mit unseren
Nesmuk-Respektbotschaftern. Das Genussloft
bringt Menschen zusammen, denen Qualitat,
Dialog und Genuss wichtig sind.

Seien Sie unser Gast und genieBen Sie einen entspannten
und genussreichen Abend mit den wahrscheinlich
scharfsten Messern der Welt sowie der besten Kéche

Deutschlands in intimer Atmosphdre.

Weitere Infos auf www.nesmuk.com/genussloft GE N US S LO I I
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Ubersicht Produktabbildungen Seiten 14-43

1. Exklusv C150, Slicer, Zebrano

2. Janus, Brotmesser, Juma Black

3. Exklusiv, Folder 66 Lagen, Lapislazuli

4. Soul, Officemesser, Makassar Ebenholz

5. Janus, Kochmesser 140, Karelische Maserbirke
6. Exklusiv C150, Kochmesser, Grenadill

7. Exklusiv, Folder 11 Lagen, Silber Hammerschlag
8. Exklusiv C100, Officemesser, Grenadill

9. Exklusiv C150, Slicer, Grenadill

10. Exklusiv, Brotmesser, Grenadill

11. Janus, Kochmesser 140, Mooreiche

Nesmuk GmbH & Co. KG
BurgstraRe 101
42655 Solingen, Germany

T+49212235732-0
F +49 212235732 - 29
E office@nesmuk.com

12. Janus, Officemesser 90, Mooreiche
13. Janus, Steakmesser, Mooreiche
14. Janus, Slicer 260, Mooreiche

15. Janus, Brotmesser 270, Mooreiche
16. Soul, Kochmesser 180, Zebrano

17. Soul, Brotmesser 270, Zebrano

18. Soul, Slicer 160, Zebrano

19. Soul, Officemesser, 90 Zebrano

20. Soul, Steakmesser, Zebrano

21. Soul, Steakmesser, Olivenholz

22. Janus, Steakmesser, Wiisteneisenholz

Eine ausfiihrliche

Handlerlbersicht finden Sie unter:

www.nesmuk.com

© Nesmuk ist eine eingetragene Marke

23. Exklusiv Folder 66 Lagen, Silber Hammerschlag
24. Soul Folder, Klavierlack schwarz

25. Janus Folder, weies Ebenholz

26. Messerhalter, Walnuss Grau

27. Messertasche

28. Schneidtisch, Eiche gerauchert

29. Schneid- und Hackbrett XL, Eiche natur

30. Ledersteckscheide

31. Streichriemen

der Nesmuk GmbH & Co. KG, Irrttimer und

Anderungen vorbehalten.







