Soling

Windmiihlenmesser®

Messer mit ,Solinger Dinnschliff* - Anwendungshinveise

Die Klinge lhres Messers ist sehr fein und dinn,8olinger
Dunnschliff* ausgeschliffen und von Hand ,fein-, ed
Lblaugeplief3tet”.

Bitte beachten Sie folgende Hinweise zum richtigedmgang,
damit Sie lange Freude an diesem Messer haben:

1.

Schneiden Sie mit dem Messer grundsatzlich in gera8chnitten.
Machen Sie keine abknickenden Bewegungen, um dasefigut von
der Klinge abfallen zu lassen. Es I6st sich sowigsoselbst, wenn Sie
einfach weiter schneiden. Auf Dauer konnten songtraxkleine
Ausfransungen an der Schneide vorkommen, die mann da
fachmannisch ausschleifen muss.

2.und 3.

Waéhrend des Schneidens nicht hebeln oder drehslvesandere dann
nicht, wenn sich die Klinge in einem harten Schgeidwie einer
Schwarte oder einem Kohlstrunk festgesetzt hanfah nur langsam
ganz gerade herausziehen, da die Klinge sonst anSdeneide
ausbrechen kanHlacken oder gefrorene Lebensmittel sind absolut
tabu! Sie sind zu hart. Hierfir ist die Klinge nicht gaekegt und
Ausbriuche an der Schneide wéren die Folge. Hiestzein elektrisches
Sagemesser oder ein Hackmesser besser geeignet.

4,

Wenn Sie schneiden und das Schneidgut vom Breittsah wollen,
benutzen Sie den Riicken des Messers. Mdglichgtmitler Schneide
wegschieben! Die Querbewegung lasst die Klinge eitigz stumpf
werden (dies trifft Ubrigens fir alle Messer zu!).

5.

Benutzen Sie Schneidbretter mit weicher Oberflacheiche

Kunststoffe, Kirschholz, Birken- oder Fichtenholnds gut geeignet.
Bretter aus Glas, Marmor, Bambus- oder Eukalyptussiod in jedem

Fall zu hart. Sie verursachen ein schnelles Stuewfen der Klingen.
Die Eignung einer Schneidunterlage ist ganz leiziten zu erkennen,
ob das Messer deutliche Schnitte darin hinterldissnn man die
Schnitte sehen, ist das Brett weich genug und dien&de wird

automatisch geschont.

Das Scharfen

Scharfen Sie das Messer mit nur wenigen Strichéaiaem Wetzstahl,
einem Keramik-Wetzstab oder einer Porzellan-SchakbEs gentigen 2 bis
3 Striche auf jeder Seite, um es wieder scharfachen. Bitte keinesfalls
haufiger dartiber ziehen, das wiirde die Klinge vibgzgtumpf machen, da
die feine Schneidenkante zu sehr abgetragen wBeteen Sie auch keine
marktlblichen mechanischen Schérfgeréate ein. Sief§r unsere dinn
geschliffenen Messer nicht geeignet, da sie meistsoberhalb der Schneid
schleifen, die Klinge ausdiinnen und damit Ausbriidrprogrammieren
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