EISENMANN

#02 | EISENMANN Damast-Kochmesser mit schwarzem Micarta-Griff

SCHARF. PRAZISE. CHARAKTERSTARK.

EISENMANN

DAMAST-KOCHMESSER
DAMASTMESSER MIT CHARAKTER

OSTERREICH. SPURBAR BEI JEDEM SCHNITT

Grmhy)

SCHARF. PRAZISE. CHARAKTERSTARK.

Die markante Klinge aus rund 80 Lagen Damaststahl trifft auf einen widerstandsfahigen schwarzen Mi-
carta-Griff. Seine ausgewogene Form ermdglicht ein sicheres Handling und prazises Arbeiten in der
Kiche.

DER LETZTE SCHLIFF ENTSCHEIDET.

Jedes EISENMANN Damastmesser wird von einem Osterreichischen Messerschmied fachgerecht tiber-
arbeitet und mit einem professionellen Feinschliff veredelt. So entsteht eine prazise ausgearbeitete,
besonders scharfe Schneide — flir saubere, kontrollierte Schnitte.

OSTERREICH. SPURBAR BEI JEDEM SCHNITT.

Klinge: Damaststahl, ca. 80 Lagen

Oberflache: charakteristische, rustikale Schmiedeoberflache

Griff: Micarta, schwarz

Gesamtlange: ca. 310 mm

Klingenlange: ca. 185 mm

Klingenstarke: ca. 3 mm

Veredelung: professionelle Uberarbeitung und Feinschliff in Osterreich

Jede Damastzeichnung ist individuell. Farbe und Struktur kdnnen daher von den Abbildungen abwei-
chen.
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