





Chinesisches Kochmesser / Chinese chef‘s knife

Der Klassiker mit breiter Klinge fur kraftvolles Arbeiten - Klingenlange: 18 cm
Serie: Alpha (POM), Birne, Fasse, Olive - Auch als Damaststahl mit Wiusten-Eisenholz erhéltlich

Classic kitchen blade with wide profile for powerful cutting - Blade length: 18 cm
Series: Alpha (POM), pear, barrel oak, olive - Also available as Damascus steel
with desert ironwood

Abbildung Alpha Birne B840/18
Image Alpha pear B840/18










Sa nt°ku E?ﬁ Japanisch / Japanese

Vielseitige Allzweckklinge fur Fleisch, Fisch & Gemiuse - Klingenlangen: 14 cm & 18 cm (mit & ohne Kulle)
Serie: Alpha (POM), Birne, Fasseiche, Olive, Walnuss
Auch als Damaststahl mit Wisten-Eisenholz & Caminada Serie erhaltlich

Versatile all-purpose blade for meat, fish & vegetables - Blade lengths: 14 cm & 18 cm (with or without Granton edge)
Series: Alpha (POM), pear, barrel oak, olive, walnut & also available as Damascus steel with desert ironwood or Caminada edition.

Abbildung Alpha Fasseiche E546/18
Image Alpha barrel oak E546/18

Abbildung Alpha Olive X746/14
Image Alpha olive X746/14



Chinesisch / Chinese

Chai Dao 7]

Breite Allzweckklinge fur Hack- und Wiegeschnitt - Klingenlange: 18 cm
Serie: Alpha (POM), Birne, Fasseiche, Olive, Walnuss
Auch als Damaststahl mit Wuisten-Eisenholz erhaltlich

Broad all-purpose blade for chopping and rocking cuts - Blade length: 18 cm
Series: Alpha (POM), pear, barrel oak, olive, walnut
Also available as Damascus steel with desert ironwood

Abbildung Alpha Olive X742/16
Image Alpha olive X742/16










Pflege und Aufbewahrung

Reinigen Sie das Messer direkt nach dem Gebrauch mit einem feuchten Tuch!

1. Messer niemals ungereinigt liegen lassen - besonders nach dem Umgang mit
sdurehaltigen Nahrungsmitteln.

. Messer niemals mit &tzenden oder scheuernden Mitteln reinigen.
. Messer mit Holzgriff weder in der Spulmaschine reinigen, noch im Wasser liegen lassen.
. Messer niemals lose in der Schublade lagern.

. Niemals Schneidunterlagen aus Stein oder Keramik verwenden, da dies die
Klingen beschéadigt und stumpf werden lasst.
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Care and Maintenance

Clean your knife after each use with a damp cloth! GUDE

1. Never put your knife away without wiping it clean — L
specially after cutting acidic foods.

2. Never use acidic or abrasive cleaners to scrub your knife. DE Klingen-0l

3. Knives with wooden grips are never to be washed in the
dishwasher or left soaking in standing water!

4. Never store your knife loose in a drawer.

5. Never use a cutting surface made from stone or ceramic Klingen-0l
as these will dull or damage the cutting edge. Blade Oil
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Solingen Germany

Katternberger StraBe 175
D-42655 Solingen

Geschmiedete Messer Forged knives

aus bestem Stahl fur manufactured from highest
Menschen, die gerne und quality steel for people

gut kochen. Gude - who enjoy cooking. Gude -
Familienunternehmen a family run company

seit 1910. since 1910.

© /guede solingen Tel: +49 (0) 212 - 81 61 66
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