
1.	 Lassen Sie Messer nach Gebrauch niemals unge-
reinigt liegen – insbesondere nach dem Umgang mit 
säurehaltigen Lebensmitteln. Verwenden Sie keine  
ätzenden oder scheuernden Mittel. Wir empfehlen  
zur Reinigung den GÜDE Messer-Reiniger.

2.	Reinigen Sie Messer mit Holzgriffen immer von Hand, 
nicht im Geschirrspüler. Lassen Sie Messer nie im 
Wasser liegen. Zum Schutz von Holzgriffen vor Nässe 
und Schmutz sowie zur Vorbeugung vorzeitiger  
Alterung empfehlen wir das GÜDE Griffholz-Öl.

3.	Zum Schutz der Klinge vor Korrosion empfehlen wir 
nach der Reinigung das GÜDE Klingen-Öl.

4.	Verwenden Sie keine Schneidunterlagen aus Keramik, 
Stein, Metall oder Glas. Nutzen Sie Schneidunterlagen 
aus weichem Material wie Holz oder Kunststoff.

5.	Zum Nachschärfen empfehlen wir einen GÜDE  
Wetzstab und den GÜDE Streichriemen.

6.	Lagern Sie Messer niemals lose in der Schublade.  
Zur Aufbewahrung Ihrer Messer empfehlen wir einen 
GÜDE Messerblock oder die GÜDE Messerscheiden.

1.	 Never leave knives uncleaned after use - especially 
after handling acidic foods. Do not use any corrosive 
or abrasive cleaning agents. We recommend the 
GÜDE Knife Cleaner for cleaning.

2.	Always clean knives with wooden handles by hand, 
not in the dishwasher. Never leave knives in water.  
To protect wooden handles from moisture and dirt 
and to prevent premature aging, we recommend  
the GÜDE Handle Wood Oil.

3.	To protect the blade from corrosion, we recommend 
using the GÜDE Blade Oil after cleaning. 

4.	Do not use cutting boards made of ceramic, stone, 
metal or glass. Use cutting boards made of soft  
material such as wood or plastic.

5.	We recommend a GÜDE sharpening rod and the 
GÜDE strop for resharpening.

6.	Never store knives loose in the drawer.  
To store your knives, we recommend a GÜDE  
knife block or the GÜDE knife sheaths.

Pflege & Aufbewahrung Care & Maintenance



Katternberger Straße 175 
D-42655 Solingen

Tel:	 +49 (0) 212 - 81 61 66 
Fax:	 +49 (0) 212 - 81 58 40

www.guede-solingen.de
info@guede-solingen.de
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Geschmiedete Messer  
aus bestem Stahl für  
Menschen, die gerne und 
gut kochen. Güde –  
Familienunternehmen  
seit 1910.

Forged knives  
manufactured from highest 
quality steel for people 
who enjoy cooking. Güde – 
a family run company  
since 1910.
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