Pflege & Aufbewahrung

1.

Lassen Sie Messer nach Gebrauch niemals unge-
reinigt liegen - insbesondere nach dem Umgang mit
saurehaltigen Lebensmitteln. Verwenden Sie keine
atzenden oder scheuernden Mittel. Wir empfehlen
zur Reinigung den GUDE Messer-Reiniger.

. Reinigen Sie Messer mit Holzgriffen immer von Hand,

nicht im Geschirrspuller. Lassen Sie Messer nie im
Wasser liegen. Zum Schutz von Holzgriffen vor Nasse
und Schmutz sowie zur Vorbeugung vorzeitiger
Alterung empfehlen wir das GUDE Griffholz-Ol.

. Zum Schutz der Klinge vor Korrosion empfehlen wir

nach der Reinigung das GUDE Klingen-0Ql.

. Verwenden Sie keine Schneidunterlagen aus Keramik,

Stein, Metall oder Glas. Nutzen Sie Schneidunterlagen
aus weichem Material wie Holz oder Kunststoff.

. Zum Nachschérfen empfehlen wir einen GUDE

Wetzstab und den GUDE Streichriemen.

. Lagern Sie Messer niemals lose in der Schublade.

Zur Aufbewahrung lhrer Messer empfehlen wir einen
GUDE Messerblock oder die GUDE Messerscheiden.
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Geschmiedete Messer
aus bestem Stahl fur
Menschen, die gerne und
gut kochen. Gude -
Familienunternehmen
seit 1910.
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Forged knives
manufactured from highest
quality steel for people

who enjoy cooking. Gude —
a family run company

4DD-communication GmbH - Dusseldorf 05/22

since 1910.
+49 (0) 212 - 81 61 66 www.guede-solingen.de
+49 (0) 212 - 81 58 40 info@guede-solingen.de



