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Kochmesser 180 
 
Der Allrounder, mit dem man rund 80 % aller 
Schneidaufgaben erledigen kann. Als „Basis-
Messer“ in jeder Küche unverzichtbar und 
vielseitig einsetzbar. Klingenlänge: 180 mm

Chinesisches Kochmesser 180 
 
Die speziell geformte Klinge machen den 
Wiegeschnitt ebenso zum Vergnügen wie das 
Hacken und den Transport des Schneidguts. 
Klingenlänge: 180 mm

Kochmesser 140 

Das universell einsetzbare Allround-
Kochmesser mit kürzerer Klinge. Ideal für 
das Schneiden oder Würfeln von Gemüse. 
Klingenlänge: 140 mm

Slicer 260

Präzises Arbeiten durch die lange, dünne und 
flexible Klinge. So lassen sich große Fische 
perfekt filetieren und Schinken hauchfein 
schneiden. Klingenlänge: 260 mm

Slicer 160

Für alle Feinarbeiten, wie das Parieren von 
Fleisch, Filetieren von Fisch oder Filieren von 
Gemüse und Obst. Klingenlänge: 160 mm

Brotmesser 270

Großes Brotmesser mit neuartigem Wellen-
schliff. Kein Reißen, keine Ermüdung, schont 
die Schneidunterlage. Klingenlänge: 270 mm

Office 90

Die kurze Klinge ist perfekt zum Schälen und für 
Putzarbeiten von Obst und Gemüse. 
Klingenlänge: 90 mm

Steak- u. Tafelmesser 

Durch die gerade Klingengeometrie bleibt die 
enorme Schärfe der Schneide dieser Steak-
messer besonders lange erhalten – selbst auf 
Porzellan. Klingenlänge: 115 mm

Folder

Das perfekte Accessoire für Gourmets, die auch 
außer Haus Wert darauf legen, Lebensmittel 
stilvoll zu schneiden. Klingenlänge: 89  mm

Modelle
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Bahia-Rosenholz
Herkunft: Brasilien, extrem hart mit hoher 
Dichte

Cocobolo
Herkunft: Mittel- und Südamerika, 
unterschiedlichste Rot-Töne

Olivenholz
Herkunft: Mittelmeerraum, seiden-matte 
Haptik, individuelle Maserung

Walnuss Maser
Leichtes Holz, eines der seltensten 
europäischen Hölzer

Wüsteneisenholz
Herkunft: Sonora-Wüste in den USA und 
Mexiko, bis zu 1.500 Jahre alt

Zebrano
Herkunft: Afrika, unverwechselbar,
sehr hartes Holz

Karelische Maserbirke
Herkunft: Russland/Finnland, hohe Dichte 
600 – 700 kg/m3

Micarta Red
High-Tech-Kunststoff, beständig gegen 
Feuchtigkeit und Säuren

Micarta Green
High-Tech-Kunststoff, beständig gegen 
Feuchtigkeit und Säuren

Mooreiche
Herkunft: Europa, subfossile Eichen-
stämme, bis zu 5.000 Jahre alt.

Micarta Black
High-Tech-Kunststoff, beständig gegen 
Feuchtigkeit und Säuren

Makassar Ebenholz
Herkunft: Indonesien, wertvolles Holz mit 
extrem hoher Dichte

Griffe aus einem Stück gefertigt für perfekte Ergonomie 

und ermüdungsfreies Arbeiten: Die Formgebung des 

Nesmuk Griffs ist ebenso ästhetisch wie praktisch. Für die 

Griffe aus Holz verwendet Nesmuk ausschließlich beste, 

oftmals handverlesene Stücke exquisiter Qualität und 

zertifizierter Herkunft. Bei Holz als natürlich gewachsenem 

Material wird jeder Griff durch seine individuelle Maserung, 

Farbschattierungen und Einschlüsse zu einem Unikat. 

Zudem bietet Nesmuk mit Juma und Micarta zwei High-

Tech-Kunststoffe an.

Eukalyptus Maser
Herkunft: Australien, sehr dichtes, hartes 
und schweres Holz
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Grenadill
Herkunft: Afrika, besonders beständig, hart 
und schwer

Juma Black
High-Tech-Kunststoff, die perfekte 
Nachbildung von Büffelhorn

Juma Ivory
High-Tech-Kunststoff, die perfekte 
Nachbildung von Elfenbein

Klavierlack, schwarz
Hoher Anteil an Farbpigmenten, von Hand 
auf Hochglanz poliert

Klavierlack, pink
Hoher Anteil an Farbpigmenten, von Hand 
auf Hochglanz poliert

Lapislazuli
Herkunft: Afghanistan, blau-gold-
glänzender Schmuckstein

Maserbirke, schwarz
Kleine Birkenart aus Nordeuropa, stabilisiert, 
kontrastreiche Maserung

Silber Hammerschlag
Wird in der traditionellen Martelé-Technik 
aufwendig von Hand veredelt

Klavierlack, weiß
Hoher Anteil an Farbpigmenten, von Hand 
auf Hochglanz poliert

Schwarze Jade
Herkunft: China, Handverlesener Edelstein 
erster Güte, selten, Stein der Götter

Olivenholz
Herkunft: Mittelmeerraum, seiden-matte 
Haptik, individuelle Maserung

Mooreiche
Herkunft: Europa, Subfossile Eichen-
stämme, bis zu 5.000 Jahre alt.

Klavierlack, orange
Hoher Anteil an Farbpigmenten, von Hand 
auf Hochglanz poliert

Tigereisen
Herkunft: Australien, einzigartig gestreifter 
Schmuckstein

Griffe

Wüsteneisenholz
Herkunft: Sonora-Wüste in den USA und 
Mexiko, bis zu 1.500 Jahre alt
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Kaum ein anderes Messer drückt Ursprung und Konstanz

des handwerklichen Könnens so klar aus wie die hand-

gefertigten Messer von Nesmuk. Vom Feuerschweißen

und Schmieden, Härten, Anlassen und Schleifen des 

Hohlschliffes bis zur Montage des Griffes: Bis zu vier 

Dutzend Arbeitsschritte nimmt die Fertigung eines

Nesmuk EXKLUSIV Messers in Anspruch. Das Ergebnis

ist höchste Präzision und Perfektion.

Nesmuk fertigt Messer der EXKLUSIV Kollektion in drei 

Varianten, die sich im Aufbau und Zusammensetzung des 

Damaststahls und der Klingengeometrie unterscheiden.

Nesmuk EXKLUSIV C150: Hohe Konzentration über

viele Stunden oder gar Tage, erfordert das Herausarbeiten

der feinen Schneidlage, die schwarz unter wildem 

Damast zu erkennen ist. Bis zu 401 Lagen, facettierte 

Klinge mit beidseitigem Hohlschliff für reduzierte 

Schneidgutanhaftung, Kohlenstoffanteil: 1,5 %.

Nesmuk EXKLUSIV C100: 350 Lagen Stahl formen das 

elegante Muster des wilden Damastes mit feinstem Abzug 

an der Klingenwate. Facettierte Klinge mit beidseitigem 

Hohlschliff für reduzierte Schneidgutanhaftung, 

Kohlenstoffanteil: 1,0 %.

Nesmuk EXKLUSIV C90: Der einseitig aufgebrachte

Hohlschliff auf 210 Lagen Damast schafft die einzigartige

Anmutung und herausragenden Schneideigenschaften

der handgeschmiedeten Klinge. Das leichteste Messer  

der Kollektion, Kohlenstoffanteil: 0,9 %.

4.980 € 3.980 €

1.790 €

1.980 €

2.990 € 990 €

2.980 €

1.590 €

1.090 €

C150, Kochmesser 180, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 401 Lagen,
65 HRC, beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: Streich-
riemen, Ledersteckscheide, Klavierlackschatulle, Echtheitszertifikat

C150, Slicer 160, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 201 Lagen, 65 HRC, 
beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: Streichriemen, 
Ledersteckscheide, Klavierlackschatulle, Echtheitszertifikat

C100, Slicer 160, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 210 Lagen, 63 HRC, 
beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: Ledersteck-
scheide, mattschwarze Lackschatulle, Echtheitszertifikat

C100, Kochmesser 180, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 350 Lagen, 63 
HRC, beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: Ledersteck-
scheide, mattschwarze Lackschatulle, Echtheitszertifikat

C90, Slicer 160, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 120 Lagen, 62 HRC, 
Keilschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze Schatulle, 
Echtheitszertifikat

C90, Brotmesser 270, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 210 Lagen, 
62 HRC, Wellenschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

C90, Office 90, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 140 Lagen, 62 HRC, 
Keilschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze Schatulle, 
Echtheitszertifikat

C150, Office 90, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 301 Lagen, 65 HRC, 
beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

1.290 €

C90, Kochmesser 180, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 210 Lagen, 62 
HRC, einseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

C100, Office 90, wilder Damast, Kohlenstoffstahl, 210 Lagen, 63 HRC, 
beidseitiger Hohlschliff, NPC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

Makellos und 
einzigartig

E X K L U S I V
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490 € | 590 € * 475 € | 575 € *

490 € | 590 € *

590 € | 690 € *590 € | 690 € *

465 € | 565 € *

Die Serie 
Janus macht 
das Leben 
in der Küche 
leichter.

Das Nesmuk JANUS verbindet das handwerkliche Können

und die langjährigen Erfahrungen von Nesmuk mit

modernsten Materialien und Fertigungsmethoden. Die

Besonderheit der Kollektion JANUS ist die hochwertige

DLC-Beschichtung (Diamond-like Carbon).

Diese Beschichtungstechnologie wurde für höchste 

Beanspruchungen entwickelt und findet z.B. in der Medizin-

technik, Raumfahrt und in Formel-1-Motoren Anwendung. 

Die nur wenige Mikrometer starke, aber extrem harte, 

amorphe Kohlenstoffschicht ist unempfindlich gegenüber 

Säuren, Basen, extremen Temperaturen und ähnlichen 

aggressiven Einwirkungen. 

Zugleich ist die Schicht abriebfest und biokompatibel. Je 

nach Anwendungsgebiet gibt es eine Vielzahl unterschied-

licher DLC-Beschichtungen; für Nesmuk JANUS wird eine

extrem harte (2.300 Vickers) und opake Beschichtungs-

variante verwendet, die sich durch niedrige Reibwerte und 

enorme Kratzfestigkeit auszeichnet.  

 

Der einzigartige Nesmuk Stahl enthält das seltene Element 

Niob – dieses sorgt für das feinst-mögliche Stahlgefüge 

trotz Rostträgheit. Gleichzeitig wird eine höhere mecha-

nische Festigkeit erreicht, die Klinge wird fester und zäher. 

Das Ergebnis ist eine extreme Schärfe sowie erhöhte 

Standzeit und Schneidfähigkeit.

Kochmesser 180, Niobstahl, 60 HRC, einseitiger Hohlschliff, DLC-
Beschichtung, inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Kochmesser 140,  Niobstahl, 60 HRC, einseitiger Hohlschliff, DLC-
Beschichtung, inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Slicer 260, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, DLC-Beschichtung, Klinge 
flexibel, inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Brotmesser 270, Messerstahl, 58 HRC, Wellenschliff, DLC-Beschichtung, 
inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Chinesisches Kochmesser 180, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, DLC-
Beschichtung, inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

425 € | 525 € *

Office 90, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, DLC-Beschichtung, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Slicer 160, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, DLC-Beschichtung, Klinge 
flexibel, inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

J A N U S

*abhängig von ausgesuchtem Griffmaterial8 8 9



Im Klingendesign, in der herausragenden Schneidleistung,

in der Ausgewogenheit zwischen Schärfe und Standzeit,

spiegelt sich die „Seele“ dieses Messertyps optimal wider.

Die Besonderheit der Kollektion SOUL ist die einzigartige

Legierung des Klingenstahls.

Der von Nesmuk verwendete Stahl enthält das seltene 

Element Niob – dieses sorgt für das feinst-mögliche 

Stahlgefüge trotz Rostträgheit. Gleichzeitig wird eine 

höhere mechanische Festigkeit erreicht, die Klinge wird 

fester und zäher.

Die geprüfte Stahlhärte liegt bei 60 HRC. Das Ergebnis ist 

eine erhöhte Standzeit und Schneidfähigkeit. Zwar wird die 

Verarbeitung des Stahls durch dessen Zähigkeit erschwert, 

aber durch die Kombination des feinen Stahlgefüges, 

des einseitig aufgebrachten Hohlschliffs und der handwerk-

lichen Präzision der Manufaktur wird die extreme Schärfe 

erreicht, die Nesmuk von herkömmlichen Messern 

unterscheidet.

Nicht zuletzt sorgen die dünn geschliffene Klinge und der

Griff aus Vollmaterial für ein geringes Gesamtgewicht und 

somit eine leichte Handhabung sowie ermüdungsfreies 

Arbeiten, was insbesondere Profiköche schätzen. Den 

ergonomisch geformten Griff bietet Nesmuk in einer großen 

Auswahl edler Griffmaterialien aus Vollholz oder High-Tech-

Kunststoff.

*abhängig von ausgesuchtem Griffmaterial

Extrem 
scharf, 
extrem 
standfest

S O U L
390 € | 490 € * 375 € | 475 € *

390 € | 490 € *

490 € | 590 € *490 € | 590 € *

365 € | 465 € *

Kochmesser 180, Niobstahl, 60 HRC, einseitiger Hohlschliff, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Kochmesser 140,  Niobstahl, 60 HRC, einseitiger Hohlschliff, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Slicer 260, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, Klinge flexibel, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Brotmesser 270, Messerstahl, 58 HRC, Wellenschliff, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Chinesisches Kochmesser 180, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, 
inklusive: mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

325 € | 425 € *

Office 90, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

Slicer 160, Niobstahl, 60 HRC, Keilschliff, Klinge flexibel, inklusive: 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat
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285 €

ab 490 € *ab 490 € *

Soul, Folder, Niobstahl, 60 HRC, klappbar, inklusive: Lederetui, 
mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Soul, Steak- u. Tafelmesser 2er-Set, mit Stickstoff veredelter 
Messerstahl, 60 HRC, inklusive: mattschwarze Schatulle, 
Echtheitszertifikat

Steakmesser Schatulle für 4 und 6 Messer, Mattlack, Samteinlage 
mit eingearbeiteten Magneten, für 4 oder 6 Nesmuk Steakmesser oder 
Nesmuk Folder

S T E A K M E S S E R  &  F O L D E R

ab 590 € *

ab 1.190 € *

ab 690 € *

ab 1.890 € *

Janus, Folder, Niobstahl, 60 HRC, DLC-Beschichtung, klappbar, 
inklusive: Lederetui, mattschwarze Schatulle, Echtheitszertifikat

Exklusiv, Folder 66 Lagen, Torsionsdamast 66 Lagen, 62 HRC, 
NPC-Beschichtung, klappbar, inklusive: Lederetui, Klavierlackschatulle, 
Echtheitszertifikat

Janus, Steak- u. Tafelmesser 2er-Set, mit Stickstoff veredelter 
Messerstahl, 60 HRC, DLC-Beschichtung, inklusive: mattschwarze 
Schatulle, Echtheitszertifikat

Exklusiv, Folder 11 Lagen, Torsionsdamast 11 Lagen, 62 HRC, 
NPC-Beschichtung, klappbar, inklusive: Lederetui, Klavierlackschatulle, 
Echtheitszertifikat

12 13



Zubehör 590 €

690 €

Messertasche, Material: Weiches, vegetabil gegerbtes Rindsleder, 
handgenäht, schwarz mit Prägung; Messerauflage magnetisch und 
schnittfest durch Kevlargewebe, bietet Platz für 5 Messer, Streichriemen 
und Schärfstab. Inklusive: Pflegeöl 50 ml und verschließbarer 
Stoffbeutel. Maße: geschlossen, 49,5*11 cm; offen: 62,5*49,5 cm

Messerhalter, Material: Edelstahl massiv, matt gebürstet, Eichenholz 
massiv oder Walnussholz, gehärtetes Glas, Glasfarben: schwarz, grau, 
weiß, Gummikeder, Hochleistungsmagnete; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage. Maße: 27*32*11 cm (B*H*T)

15



79 €

89 €

99 €

24 €

109 €

245 €

32 €

64 €

140 €

12 €

74 €

69 €

165 €

59 €

Ledersteckscheide Kochmesser 180, Material: Leder anthrazit, 
vegetabil gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage

Ledersteckscheide Slicer 260, Material: Leder anthrazit, vegetabil 
gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze Kartonage

Folder Streichriemen, Material: Grenadillholz, Leder, Diamantpaste 
5µ*1µ; Inklusive: Lederetui, mattschwarze Kartonage

Chinesisches Kamelienöl, Inhalt: 100 ml; Kamelienöl empfiehlt sich 
bestens zur Pflege der handgefertigten Damastklingen, Griffhölzer 
und Bretter.

Ledersteckscheide Brotmesser 270, Material: Leder anthrazit, 
vegetabil gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage

Schärfstab, Material: Eichenholz geräuchert, feinste hochharte 
Keramik; Inklusive: mattschwarze Kartonage

Pflegewachsöl, Inhalt: 100 ml; Inklusive: Schleifvlies, Baumwolltuch, 
Anleitung – Intensivpflege für beanspruchte Bretter.

Ledersteckscheide Steak- u. Tafelmesser, Material: Leder anthrazit, 
vegetabil gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage

Nappaleder-Etui für Folder, Material: Handgefertigt aus feinstem 
Rind-Nappaleder, eingebaute Stabilisierung; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage

Lederetui für Folder, Material: Handgenäht aus weichem Rindsleder, 
bietet Schutz vor Staub und Kratzern.

Ledersteckscheide Kochmesser 140, Material: Leder anthrazit, 
vegetabil gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage

Ledersteckscheide Slicer 160, Material: Leder anthrazit, vegetabil 
gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze Kartonage

Streichriemen, Material: Eichenholz massiv, Leder, Diamantpaste 
20µ*5µ*1µ; Inklusive: mattschwarze Kartonage

Ledersteckscheide Officemesser 90, Material: Leder anthrazit, 
vegetabil gegerbt, Kederband, Magnetband; Inklusive: mattschwarze 
Kartonage
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Jedes Nesmuk Messer ist ein Unikat. Mit dem Nesmuk 

Gravurservice machen Sie Ihr Messer zu Ihrem ganz 

persönlichen. 

Bei Nesmuk Küchenmessern erfolgt die Gravur in die 

Messerzwingen aus matt gebürstetem oder hochglänzend 

poliertem Edelstahl. 

Bei Nesmuk Folder und bei Steak- und Tafelmesser kommt 

die Gravur auf die rechte Lünette. Die Gravuren in Lünetten 

aus schwarzem Edelharz werden zusätzlich mit weißem 

Feinlack akzentuiert. 

Individuelle Gravuren von z.B. Logos, Signaturen oder 

Wappen sind möglich.

Mehrmals im Jahr können Interessierte im Rahmen 

einer Werksbesichtigung direkt am Entstehungsort der 

einzigartigen Nesmuk Messer tolle Eindrücke gewinnen. 

Nehmen Sie hierzu direkt Kontakt mit uns auf oder 

informieren Sie sich unter www.nesmuk.com

395 €

42 €495 €

495 €

Hack- u. Schneidbrett L, Material: Stirnholz süddeutscher Eiche, 
naturbelassen oder dunkel geräuchert, Nesmuk-Emblem, rutschfeste 
Gummifüße, Maße: L 435*305*40 mm

Essbrett, Material: Stirnholz süddeutscher Eiche, naturbelassen oder 
dunkel geräuchert, Maße: 270*180*20 mm

Gravur, Gravur von bis zu drei Buchstaben in 
Nesmuk-Typographie auf Kochmesser-Zwinge, 
Folder-Lünette oder Steak- und Tafelmesser-
Lünette

Schneidtisch, Material: Stirnholz süddeutscher Eiche, naturbelassen 
oder dunkel geräuchert, Nesmuk-Emblem, rutschfeste Gummifüße, 
Maße: 525*305*82 mm

Hack- u. Schneidbrett XL, Material: Stirnholz süddeutscher Eiche, 
naturbelassen oder dunkel geräuchert, Nesmuk-Emblem, rutschfeste 
Gummifüße, Maße: XL 570*400*50 mm

Gravur

Werksbesichtigung

20 €
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SOUL Koch-
messer

180

Koch-
messer

140

Chinesisches 
Kochmesser

180

Slicer
260

Slicer
160

Brot-
messer

270

Office-
messer 

90

Cocobolo, Grenadill, Micarta Green/Red/
Black, Mooreiche, Olivenholz

390 € 375 € 490 € 390 € 365 € 490 € 325 €

Bahia-Rosenholz, Eukalyptus Maser, Juma 
Ivory/Black, Karelische Maserbirke, 
Makassar Ebenholz, Wüsteneisenholz, 
Walnuss Maser, Zebrano

490 € 475 € 590 € 490 € 465 € 590 € 425 €

JANUS

Cocobolo, Grenadill, Micarta Green/Red/
Black, Mooreiche, Olivenholz

490 € 475 € 590 € 490 € 465 € 590 € 425 €

Bahia-Rosenholz, Eukalyptus Maser, Juma 
Ivory/Black, Karelische Maserbirke, 
Makassar Ebenholz, Wüsteneisenholz, 
Walnuss Maser, Zebrano

590 € 575 € 690 € 590 € 565 € 690 € 525 €

EXKLUSIV C90

Bahia-Rosenholz, Cocobolo, Eukalyptus 
Maser, Grenadill, Juma Ivory/Black, 
Karelische Maserbirke, Micarta Green/
Red/Black, Mooreiche, Makassar 
Ebenholz, Olivenholz, Wüsteneisenholz, 
Walnuss Maser, Zebrano

1.290 € – – – 1.090 € 2.990 € 990 €

EXKLUSIV C100

Bahia-Rosenholz, Cocobolo, Eukalyptus 
Maser, Grenadill, Juma Ivory/Black, 
Karelische Maserbirke, Micarta Green/
Red/Black, Mooreiche, Makassar 
Ebenholz, Olivenholz, Wüsteneisenholz, 
Walnuss Maser, Zebrano

1.980 € – – 1.790 € – 1.590 €

EXKLUSIV C150

Bahia-Rosenholz, Cocobolo, Eukalyptus 
Maser, Grenadill, Juma Ivory/Black, 
Karelische Maserbirke, Micarta Green/
Red/Black, Mooreiche, Makassar 
Ebenholz, Olivenholz, Wüsteneisenholz, 
Walnuss Maser, Zebrano

4.980 € – – 3.980 € – 2.980 €

Steak-/Tafelmesser
2er-Set

SOUL JANUS

Grenadill, Olivenholz, Wüsteneisenholz 490 € 590 € – –

Mooreiche (stabilisiert) 550 € 650 € – –

FOLDER SOUL JANUS EXKLUSIV 
11 Lagen

EXKLUSIV 
66 Lagen

Klavierlack schwarz/weiß/pink/orange, 
Olivenholz, Maserbirke schwarz, 
Mooreiche, Wüsteneisenholz

490 € 690 € 1.190 € 1.890 €

Silber Hammerschlag 890 € 1.090 € 1.590 € 2.290 €

Tigereisen 3.000 € 3.200 € 3.700 € 4.400 €

Lapislazuli 4.280 € 4.480 € 4.980 € 5.680 €

Schwarze Jade 5.000 € 5.200 € 5.700 € 6.400 €

Nesmuk ist eine Manufaktur im ursprünglichen Sinne des 

Wortes: Hier wird keine Massenware produziert, sondern mit 

viel Leidenschaft und Handarbeit Messer höchster Qualität 

traditionell gefertigt. Da ohnehin jedes einzelne Messer mit 

höchster Präzision von Hand gefertigt wird, können immer 

wieder außergewöhnliche Kreationen aus der Kombination 

von Stahl, Edelhölzern, Edelmetallen und Edelsteinen 

entstehen - die Nesmuk Unikate und Limitierten Editionen.

Sie möchten ein spezielles Unikat/Sonderedition. 

Nehmen Sie mit uns Kontakt auf und wir realisieren 

Ihre Idee.

Preise

Editionen
Unikate
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Genießen Sie in der besonderen Atmosphäre der 
Nesmuk Manufaktur ein Menü der Spitzenklasse und 
gehen Sie auf Tuchfühlung mit unseren Nesmuk-
Respektbotschaftern. Das Genussloft bringt 
Menschen zusammen, denen Qualität, Dialog und 
Genuss wichtig sind. 

Seien Sie unser Gast und genießen Sie einen entspannten 
und genussreichen Abend mit den wahrscheinlich 
schärfsten Messern der Welt sowie der besten Köche 
Deutschlands in intimer Atmosphäre.

Qualität, 
Dialog und 
Genuss

Weitere Infos auf www.nesmuk.com/genussloft
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