S GIESSER

MADE IN GERMANY

Filetiermesser (Art-Nr.217365 16)

Herstellerangaben Technische Zeichnung
Firma Johannes Giesser Messerfabrik GmbH
Strasse Johannes-Giesser-Strafe 1 Frime Line < Ggttama —
Stadt/PLZ 71364 Winnenden
Telefon 07195/1808-0
Email inffo@giesser.de
© Klinge aus hochwertigem Chrom-Molybdén Stahl

Technische Angaben © Mattpoliert
EAN/GTIN 4010303043921 © Mittelspitz
Ursprungsland Deutschland © Sehr flexible Klinge
Bundestand Baden-Wirttemberg g \jliti:hl\;lesscs::l:?r::?tger Kern fiir sicheren Halt
Zolltarifnummer 82119200 08 © Gute Messerfiihrung
Lange 300 mm © Gelenkschonendes Arbeiten
Klingenlange 160 mm
Gewicht 0.104 kg

%

Mattpoliert

Klinge aus hochwertigem Chrom-Molybdan-Stahl, gehartet im Vakuumverfahren auf 56 - 57 Rockwell Hartegrade.

Die mattpolierte Schneide bietet optimale Rostbestandigkeit. Damit jedes Messer von Anfang an perfekt gescharft ist, erfolgt der Endschliff bzw. der Feinabzug per
Hand.

Mittelspitz

Sehr flexible Klinge

Sonstiges
—

Gute Messerfiihrung

Griff

Runder Griff

Das Besondere an diesem Messer ist neben der hochwertigst verarbeiteten Klinge der Griff.

Er ist aus zwei Komponenten gefertigt. Der innere rote Kern ist durchgehend und gibt dem Griff die Stabilitat. Die dufRere Haut ist aus besonders weichem
Kunststoff gefertigt.

Zusammen mit der speziellen Oberflache ermdglicht dieser Griff ein ermiidungsfreies und sehr rutschsicheres Arbeiten. Das Messer liegt stets gut in der Hand.

Alle Griffe ausser Holz

Die Messer sind splilmaschinengeeignet. Zum Schutz der Schneide empfehlen wir jedoch die manuelle Reinigung.
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