DIE BESONDEREN
EIGENSCHAFTEN

DER DUNNSCHLIFF

Der Duinnschliff ist eine prazise Schleiftechnik, bei der die Klinge auf eine besonders geringe
Dicke geschliffen wird. Dieser spezielle Feinschliff, blaugeplieBtet und nach dem Prinzip des
,,Solinger Dunnschliffs” verleiht der Klinge eine schlanke und feine Form. Dadurch gleitet das
Messer miihelos durch Lebensmittel und ermoglicht prazise Schnitte.

Beachten Sie jedoch, dass ein Messer mit Diinnschliff empfindlicher sein kann und sorgfaltige
Handhabung sowie regelmaBige Pflege erfordert, um die Scharfe und Leistung zu erhalten.

DER HOLZGRIFF

Nussbaum-Thermoholz (auch: thermisch modifiziertes Holz) ist ein Holz, dass durch Hitze
bearbeitet wird und dadurch eine héhere Besténdigkeit erfahrt. Das Holz wird zunéchst voll-
stéandig getrocknet und unter Sauerstoffmangel einer Hitze von bis zu 215°C ausgesetzt.
Dadurch werden Stoffe wie Zellulose und Lignin abgebaut, der pH-Wert gesenkt und das
gesamte Harz entfernt. Das Hauptziel ist dabei, dass sich durch die thermische Modifizierung
die Wasseraufnahmefahigkeit verringert und so das typische Aufquellen, Verziehen oder
ReiBen von Massivholz vermindert wird.

Die thermische Behandlung erfolgt ohne Einsatz chemischer Mittel, dadurch ist Thermoholz
eine besonders 0kologische und gut recyclebare Alternative zu herkdmmlich dauerhaft ge-
machtem Holz.
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DER WELLENSCHLIFF

Unser Wellenschliff ist besonders: mit extrem tiefen und markanten Zacken im grofBzligigen
Abstand von 10 mm, im Gegensatz zu den liblichen 3-6 mm, hebt er sich hervor. Dies verleiht
dem Messer eine auBergewdhnliche Schnittleistung und macht es robuster. Die tiefen
Zacken sorgen dafiir, dass das Messer miihelos durch verschiedene Lebensmittel gleitet,
sei es knuspriges Brot, Brotchen, Bagels oder sogar Tomaten und Zitrusfriichte mit festen
Schalen. Diese Schneidkante wurde speziell entwickelt, um die besten Ergebnisse beim
Schneiden zu erzielen. Entdecken Sie die Prazision des Wellenschliffs in Ihrer Kiiche.

Tauchen Sie ein in die Welt der kulinarischen Exzellenz mit unseren neuesten Meister-
werken - professionelle Kochmesser, die in liebevoller Handarbeit gefertigt wurden.
Jedes einzelne Messer erzdhlt eine Geschichte der Hingabe und Expertise, die in jedem
Schnitt spiirbar ist.

Durch die aufwendige Herstellung der Kochmesser Thermo haben wir nur eine
geringe Stiickzahl auf Lager. Diese Werkzeuge sind besonders fiir Profikoche
geeignet, da die Handhabung und Pflege mehr Erfahrung voraussetzt als die
herkommlicher Kochmesser.

Gerne kdnnen Sie Ihre Bestellung ganz unkompliziert telefonisch oder per
Mail an uns senden. Fiir Fragen stehen wir Ihnen jederzeit zur Verfiigung.

IHR KONTAKT ZU UNS

Friedr. Herder Abr. Sohn GmbH
Obere Dammstrasse 18

D-42653 Solingen

® +49 212-230220

® +49 212-2302210

@ info@herder-solingen.de

® herder-solingen.de
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B ROT M Ess E R Stahl: 56-57 HRC - Rostfrei | Klingenldnge: 26 cm | Lange Gesamt: 37,5cm

Das Brotmesser ist ein essenzielles Werkzeug fiir die miihelose Verarbeitung von Brot und anderen Backwaren. Mit seiner langen,
gezackten Klinge ermoglicht es sauberes und prézises Schneiden von knusprigen Krusten und weichen Innenbereichen, ohne
das Gebéck zu zerdriicken. Dieses spezialisierte Messer bietet optimalen Komfort und Effizienz bei der Zubereitung von belegten

Broten, Brotchen und mehr.
Art.-Nr.: 0621.260. THERMONUT

SAN TO KU e M ESS E R Stahl: 56-57 HRC - Rostfrei | Klingenldnge: 175 cm- | Lange Gesamt: 29 cm
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Das Santoku-Messer, die ,Drei-Tugenden-Klinge*, ist ein wahres Multitalent. Perfekt zum Schneiden von Fisch, Fleisch und
Gemiise. GenieBen Sie prazise Schnitte und die vielseitige Anwendung dieses japanischen Kiichenmessers.

Art.-Nr.: 0669.175THERMONUT

KO C H M ESS E R Stahl: 56-57 HRC - Rostfrei | Klingenlange: 21,5 cm | Linge Geéamt: 33cm
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Der vielseitige Kiichenhelfer fiir verschiedene Schneidaufgaben. Dieses klassische Messer ermdglicht prézises Arbeiten und sorgt .
fiir optimalen Komfort bei alltdaglichen Kiichenaufgaben wie Schneiden von Gemiise, Obst, Fleisch und Fisch.

Art.-Nr.: 0677.215THERMONUT

sc H I N KE N M Ess E R : ! Stahl: 56-57 HRC - Rostfrei | Klingenlinge: 19,5 cm | Linge Gesamt: 31cm
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Der prazise Kiichenhelfer fiir die Fleischverarbeitung. Mit seiner schmalen, leicht bauchigen Schneide erméglicht er eine genaue
Entfernung von Sehnen und Fett und das Schneiden von Fleischstiicken: Dieses spezialisierte Messer bletet optimalen Komfort
und Effizienz fiir anspruchsvolle Fleischvorbereitungsaufgaben. ;

Art.-Nr.: 0613.195.THERMONUT

GEMUSEMESSER Stahl: 56-57 HRC- Rostfrei | Klingenlinge: 8em | Linge Gesamt: 18,5 em

Die optimale Kiichenhilfe fiir Obst und Gemiise. Die scharfe, gerade Klinge erméglicht prézises Schneiden, Schilen und Entkernen -
von kleineren Friichten und Gemiisen. Dieses kompakte Messer bietet optimale Bequemlichkeit und Effizienz fur felne Schneide-

aufgaben in der Kiiche.
Art.-Nr.: 0656.070.THERMONUT

sc H I"\ I- M E Ss E R k Stahl: 56-57 HRC - Rostfrei | Kli;lgenléiﬁge: 6,5cm | Linge Gesamt: 16,5 cm

Der perfekte Kiichenhelfer fiir Schal- und Schneidaufgaben. Dank seiner konkav gebogenen Schneide eignet sich das Schdlmesser
hervorragend zum miihelosen Schilen von Gemiise und Obst. Das Messer bietet optimalen Komfort und Effizienz bei speziellen
Kiichenaufgaben wie Schnitzen und Formschneiden.

Art.-Nr.: 0653.065.THERMONUT



