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J ohanne s  G i e s s e r  Me s s e r f ab r i k  GmbH
R a i f f e i s e n s t r a ß e  1 5  .  71 3 6 4  W i n n e n d e n

Te l e f o n  071 9 5 / 1 8 0 8 - 0  .  T e l e f a x 071 9 5 / 6 4 4 6 6
i n f o @ g i e s s e r. d e  .  w w w. g i e s s e r. d e

Die Klinge mit besonders hohem Kohlenstoffgehalt von 0,55% 
– rund 10% mehr als herkömmlich geschmiedete 
Messer – für außergewöhnlich lange Schnitthaltig-
keit. Gehärtet im Vakuum auf 56,5 Rockwell, dem 
Optimum für extreme Schärfe, Standzeit und Rost-
beständigkeit.

Der Kropf bildet den Abschluss der Klinge zum Griff und gibt 
der Hand genau den sicheren Halt, den Profis brau-
chen. Mit leicht abgerundeten Kanten und nach 
vorne abgeschrägter Form für perfekte Handhabung.

Der Griff in überaus ergonomisch gestalteter Form passt sich 
der Hand beim Schneid evorgang optimal an. Weiche
Kanten und der speziell für die Lebensmittelverarbei-
tung entwickelte Kunststoff machen den Griff zum 
„Hand schmeichler“. Das BestCut X55 liegt sicher in 
der Hand und die Messerschneide lässt sich sehr 
präzise führen.

Die Nummer Jedes BestCut-Messer trägt eine Seriennummer zur 
Zuordnung und Nachverfolgung.

8 2 9 0  m

8 2 9 0  s

M a g n e t - K l i n g e n s c h u t z

8 2 9 0  l

N E U Magnet-Klingenschutz

F ü r  K l i n g e n l ä n g e  b i s 1 5  c m
K l i n g e n b r e i t e  m a x  2 , 3  c m

F ü r  K l i n g e n l ä n g e  b i s 2 3  c m
K l i n g e n b r e i t e  m a x  3 , 3  c m

F ü r  K l i n g e n l ä n g e  b i s 2 6  c m
K l i n g e n b r e i t e  m a x  5 , 3  c m

Lieferumfang pro Verpackungseinheit: 2 Stk. pro Größe, ohne Messer

Schützen Sie Ihre Messer mit dem praktischen Magnet-Klingen-
schutz. Die Messer können so gut geschützt und sicher in der 
Küchenschublade oder in der Messertasche aufbewahrt werden
und bleiben dadurch länger scharf. Die Länge des Klingenschutzes
kann mit Hilfe einer Haushaltsschere individuell auf die Klingen-
länge des Messers angepasst werden.
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8 6 6 4 - 1 8

8 6 7 0 - 1 5

8 6 7 0 - 2 0

8 6 4 0 - 1 0

F i l i e r m e s s e r ,  1 8  c m

T r a n c h i e r m e s s e r ,  1 5  c mO f f i c e m e s s e r ,  1 0  c m

T r a n c h i e r m e s s e r ,  2 0  c m

8 6 7 0 - 2 5 T r a n c h i e r m e s s e r ,  2 5  c m

D i e  B e s t  C u t  X 5 5  S e r i e

8 6 8 0 - 2 0

8 6 8 0 - 2 3

K o c h m e s s e r ,  2 0  c m

K o c h m e s s e r ,  2 3  c m

8 6 8 0 - 2 5 K o c h m e s s e r ,  2 5  c m

8 6 6 1  w - 2 5

8 6 4 6 - 6

U n i v e r s a l m e s s e r  
m i t  We l l e n s c h l i f f ,  2 5  c m

To u r n i e r m e s s e r ,  6  c m

8 6 6 3 - 1 5 A u s b e i n m e s s e r ,  1 5  c m

Schärfer, präziser, schneller –

die aus einem Stück 

geschmiedete Kochmesser-Serie

Tipps zur Messerpflege
Beste Rohmaterialien und ein hohes Know how sind die Vorausset-
zungen für eine sehr gute Qualität. Die Klingen werden aus einem
Stück Chrom-Molybdän-Stahl geschmiedet. Im technisch aufwändigen
Vakuum-Härteverfahren werden die Klingen gehärtet. Das Ergebnis ist
eine Klinge mit höchster Schnitthaltigkeit und bestem Metallgefüge.

Damit auch Sie genau so viel Freude an Ihren Messern haben 
wie die Profis geben wir Ihnen einige Tipps zur Messerpflege:

1. Die Messer bitte stets sicher aufbewahren und nie in Reichweite 
von Kindern offen liegen lassen.

2. Die Messer sind sehr scharf. Vorsicht vor allem mit der Messer-
spitze beim Spülen und Trocknen der Klinge!

3. Die Messer bitte nie in die Spülmaschine geben.
4. Die Messerklinge sollte regelmäßig mit dem Wetzstahl oder einem

feinen Schleifstein abgezogen werden. Dadurch erhöht sich die 
Standzeit der Schneide. Das Messer bleibt länger scharf.

5. Verwenden Sie bitte als Schneidunterlage ein Holz- oder Kunst-
stoffbrett. Marmor- oder Granitbretter schaden der Schneide.
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