
Couteau de cuisine  
Nesmuk JANUS
Réf. 217-980

Nesmuk Protective Coating
Indications importantes

La lame de votre couteau EXCLUSIF Nesmuk est protégée par un revêtement 
Nesmuk Protective Coating (NPC), une technologie de revêtement spécialement 
mise au point. NPC est une couche de silicium épaisse seulement de quelques 
microns appliquée à partir d‘un plasma généré par micro-ondes. Cette couche  
protège la lame durablement contre la corrosion.

Si vous désirez affûter le couteau vous-même ou le faire affûter par un presta-
taire, il faut veiller à ne traiter que le côté du tranchant non revêtu et non pas 
la surface de la lame pour ne pas endommager la couche de silicium.

Vous pouvez aussi nous envoyer le couteau et recourir à notre service de réaffûtage 
gratuit ; vous paierez seulement les frais de port d‘envoi et de retour.

Version en allemand au verso

951-558
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Probablement, le meilleur couteau du monde
Vous avez fait le bon choix et faites ainsi la preuve de votre passion pour l'exception.

Nous espérons que votre Nesmuk vous procurera le plus grand plaisir pendant de 
nombreuses années. Il a été fabriqué avec le meilleur savoir et le plus grand soin. 
Pour que votre couteau Nesmuk conserve pendant longtemps ses qualités de coupe 
exceptionnellement élevées, veuillez en prendre soin avec le respect et le savoir-
faire nécessaires. 

Manipulation
N'utiliser le couteau de cuisine Nesmuk et le couteau pliant Nesmuk que pour couper. 
La lame est sensible : ne pas la plier, ne pas  l'utiliser comme levier, ou encore pour 
frapper ou pour cogner.

Le couteau pliant Nesmuk s'ouvre sans grands efforts et, pour des raisons de sécurité, 
s'arrête tout d'abord à 90°. Que le couteau soit fermé, à demi-ouvert ou ouvert, 
la lame est maintenue précisément dans cette position grâce à ressort de retenue. 
Lorsque le couteau est refermé, la lame est retenue à base par un ergot pour prévenir 
de tout dommage.

Le couteau Nesmuk peut être utilisé de la manière la plus effective quand on 
coupe en appuyant. De même, il est possible de renoncer aux mouvements de sciage 
habituels en coupant les légumes, une pression verticale suffit. Les meilleures 
planches de découpe sont en bois debout de chêne provenant de l'Allemagne du sud, 
exemptes de lunures. Elles ménagent les lames et leurs composants naturels ont un 
effet antibactérien.

Le couteau pliant, grâce à sa forme, convient aussi pour couper sur des supports 
durs tels que les assiettes de porcelaines par exemple. Dans ce cas, le tranchant reste 
intact et coupant pour une longue durée, seulement le bout de la lame (0,5-1,0 mm) 
s'émousse. 
Prudence : tenir le couteau éloigné des enfants, ne les familiariser avec le couteau 
que sous surveillance.

Unité de vente Nesmuk, EXCLUSIVE 
avec fond de découpe

Das vielleicht beste Messer Der Welt

Sie haben sich richtig entschieden und beweisen damit Ihre Leiden-
schaft für das Besondere.

Mit Ihrem Nesmuk wünschen wir Ihnen viele Jahre Freude. Es 
wurde mit bestem Können und größter Sorgfalt gefertigt. Damit 
Ihr Nesmuk Messer über lange Zeit seine hohe Schnittqualität 
behält, behandeln Sie es bitte mit Respekt und Sachverstand.

Nesmuk GmbH & Co. KG
Burgstraße 101
42655 Solingen
Germany
e office@nesmuk.de
W www.nesmuk.de

PfleGe UND aUfbeWahrUNG

Nach der Benutzung sollte Ihr Nesmuk Messer mit warmem  
Wasser per Hand gereinigt werden. Die Spülmaschine ist dazu nicht 
geeignet. Danach gründlich abtrocknen und die Klinge bei den hand-
geschmiedeten Nesmuk Messern mit einem lebensmittel echten, 
harz- und säurefreien Öl, wie beispielsweise chinesischem Kamelien-
öl, einreiben. Bei den Nesmuk JANUS, SoUL und DIAMoR® Messern 
ist das Ölen der Klinge nicht erforderlich. Die Griffe werden durch  
regelmäßige Benutzung am besten gepflegt. Durch das Handfett 
und das Abwaschen kann der Griff nicht aus trocknen, er bekommt 
über die Jahre eine warmseidig glänzende oberfläche.

Eine gelegentliche Kamelienölbehandlung des Griffes ist vorteilhaft, 
besonders bei den einheimischen Hölzern, die keinen hohen Eigen-
fettanteil aufweisen. Bewahren Sie Ihr Nesmuk separat auf, z. B. an 
einem Messerhalter, in der Schatulle oder einer Ledersteckschei-
de. Der Nesmuk Folder sollte immer in dem mitgelieferten Lederetui 
transportiert oder aufbewahrt werden, um ihn vor Verschmutzungen 
zu schützen, die die Mechanik beeinträchtigen können. Vermeiden 
Sie den Schneidenkontakt mit anderen Messern oder Metallen.  

Nesmuk Hack- und Schneidebrett

Verkaufseinheit Nesmuk ExKLUSIV mit Schneidlage

haNDhabUNG

Nesmuk Kochmesser und Nesmuk Folder nur für Schneidezwecke 
verwenden. Die empfindlichen Schneiden nicht biegen, nicht zum 
Hebeln, Schlagen oder Stoßen benutzen.

Der Nesmuk Folder lässt sich ohne großen Kraftaufwand öffnen und 
stoppt aus Sicherheitsgründen zunächst bei 90 Grad. Sowohl im 
geschlossenen als auch im halb geöffneten und ganz geöffneten 
Zustand wird die Klinge durch die Rückenfeder präzise in Position 
gehalten. Beim Zuklappen fängt ein Stopp-Pin die Klinge an der Wur-
zel auf, so dass eine Beschädigung der Klinge ausgeschlossen ist. 

Nesmuk lässt sich am effektivsten nutzen, wenn drückend geschnit- 
ten wird. Auch beim Gemüseschneiden kann man auf die üblichen 
Sägebewegungen verzichten, senkrechter Druck reicht aus. Die bes- 
ten Schneideunterlagen sind aus Stirnholz der süddeutschen Eiche, 
frei von Splintholz. Sie schonen die Klinge und ihre natürlichen  
Inhaltsstoffe wirken antibakteriell. 

Der Folder ist dank seiner Formgebung auch für das Schneiden auf 
harten Unterlagen wie z. B. einem Porzellanteller geeignet. Dabei 
stumpft ausschließlich die Spitze des Messers (0,5 – 1,0 mm) ab, 
die Schneidfase bleibt unbeschädigt und dadurch lange scharf.  
Vorsicht: Kinder fernhalten bzw. unter Aufsicht mit dem Messer  
vertraut machen.
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Nesmuk
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ENTRETIEN ET RANGEMENT
Après utilisation, votre couteau Nesmuk doit être nettoyé à la main sous l'eau chaude. 
La machine à laver la vaisselle ne convient pas. Sécher ensuite minutieusement et 
frotter ensuite les lames des couteaux Nesmuk forgées à main avec une huile de 
qualité alimentaire exempte d'acides et de résines, telle que, par exemple, l'huile de 
camélia chinoise. Pour les couteaux JANUS, SOUL et DIAMOR® de Nesmuk, il 
n'est pas nécessaire d'huiler les lames. Les poignées sont entretenues au mieux par 
une utilisation fréquente. Grâce aux matières grasses de la main et au lavage, la 
poignée ne peut pas se dessécher et la surface prend, au cours des années, un aspect 
luisant, chaud et satiné.

Un traitement occasionnel de la poignée à l'huile de camélia est avantageux, en 
particulier lorsqu’il s’agit d'essences indigènes qui ne présentent pas une forte teneur 
en graisses naturelles. Conservez votre Nesmuk séparément, par exemple dans un 
porte-lame, un coffret ou un fourreau en cuir.
Le couteau pliant Nesmuk devrait toujours être transporté ou conservé dans son 
étui en cuir pour le protéger des salissures qui pourraient endommager les parties 
mécaniques. Evitez que la lame entre en contact avec d'autres couteaux ou des objets 
métalliques.

PARTICULARITÉS
Veuillez noter que des matériaux naturels tels que le bois peuvent se contracter de 
quelques dixièmes de millimètres, en particulier quand ils sont entreposés longtemps 
dans des pièces sèches et chaudes (chauffées). Fort heureusement, non seulement le 
bois sèche mais il peut aussi absorber de nouveau de l'humidité. C'est pourquoi une 
exposition à l'air frais de plusieurs semaines peut donner de bons résultats. Pour faire 
disparaitre les changements, conserver le matériel dans des pièces offrant une forte 
humidité. Nos poignées Micarta et Juma sont insensibles aux influences extérieures.

Passons maintenant à l'acier de la lame : les couteaux de la série exclusive Nesmuk 
ne sont pas en acier inoxydable. C'est pourquoi ils s'oxydent à l'usage. C'est nor-
mal. Certains produits alimentaires tels que les citrons ou les oignons provoquent 
rapidement une oxydation des surfaces. Elle a l'air inhabituelle mais elle ne présente 
aucun inconvénient. Par ailleurs, la patine qui se forme offre une protection contre 
la véritable oxydation, la rouille rouge.

Les couteaux Nesmuk Soul et Diamor® sont en acier haute performance résistant 
à la rouille. Le Nesmuk JANUS est équipé d'une lame en acier spécial résistant 
à la corrosion et présentant une structure très fine protégée par un revêtement de 
DLC (Diamond-like Carbon). Les poignées en bois des couteaux Nesmuk sont des 
produits naturels et présentent donc des veinures et des colorations différentes. 
Chaque Nesmuk est une pièce unique.

besONDerheiteN

Bedenken Sie, dass natürliche Materialien wie Holz, vor allem bei 
langer Lagerung in trockenen und warmen (geheizten) Räumen, 
um Zehntelmillimeter schrumpfen können. Da Holz nicht nur 
austrocknet, sondern erfreulicherweise auch wieder Feuchtigkeit 
aufnehmen kann, hilft eine mehrwöchige „Luftkur“: Um die 
Veränderungen rückgängig zu machen, lagern Sie das Material 
in Räumen mit erhöhter Luftfeuchtigkeit. Unsere Micarta- und 
Jumagriffe sind gegenüber äußeren Einflüssen unempfindlich.

Nun zum Klingenstahl: Die Messer der Serie Nesmuk ExKLUSIV 
sind aus nicht rostfreiem Stahl und laufen daher bei Benutzung 
an. Das ist normal. Einige Lebensmittel wie z. B. Limonen und 
Zwiebeln bewirken eine sehr rasche oberflächenoxidation. Sie 
sieht ungewohnt aus, ist aber völlig unbedenklich. Außerdem 
bietet die so entstandene Patina einen Schutz vor tatsächlichem, 
rotem Rost.

Die Nesmuk SoUL und DIAMoR® Messer bestehen aus rost-
beständigem Hochleistungsstahl. Das Nesmuk JANUS hat eine 
Klinge aus rostträgem Spezialstahl mit einem sehr feinen Gefüge, 
die durch eine DLC-Beschichtung (Diamond-like Carbon) geschützt 
wird. Die Holzgriffe der Nesmuk Messer sind Naturprodukte mit 
unterschiedlichen Maserungen und Färbungen. Jedes Nesmuk ist 
ein Unikat. 

schÄrfeN bei eiNeM NesMUk DiaMOr® Messer

Bitte beachten Sie, dass bei einem Nesmuk DIAMoR® nur die nicht 
beschichtete Seite der Klinge nachgeschliffen werden darf! Nur so 
ist gewährleistet, dass die Klinge ihre Schärfe und Schneidhaltigkeit 
auf Dauer behält.

Für registrierte Kunden bieten wir einen kostenlosen Nachschärf- 
service an. Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter  
www.nesmuk.de

Ihr 
Nesmuk Team

schÄrfeN

Nesmuk Messer sollten nur bei ausreichender Sachkenntnis in 
Eigenregie nachgeschärft werden. Achtung: Niemals an schnell  
rotierenden Schleifgeräten schärfen! Die Schneidezone der Klinge  
erwärmt sich dabei kurzfristig auf Temperaturen von über 600 °C, 
was zu einer Erweichung und dadurch zur Zerstörung des feinen  
Stahlgefüges führt. Die beste Methode ist der Handabzug.  
Nesmuk empfiehlt dazu ausschließlich die eigens entwickelten  
Nesmuk Streichriemen für Kochmesser und Folder, mit denen sich 
die Anfangsschärfe eines Nesmuk Messers sehr schnell und ein-
fach wieder erreichen lässt.

leDersteckscheiDe

Zum Schutz und für die Aufbewahrung der hochwertigen Nesmuk 
Messer eignet sich besonders die Nesmuk Ledersteckscheide. 
Genäht aus anthrazitfarbenem, vegetabil gegerbtem Leder, werden 
zudem von Hand eine Stahlverstärkung sowie ein Magnetband 
eingearbeitet, die für einen sicheren Halt der Klinge sowie eine 
einfache Handhabung sorgen: Umfassen Sie mit einer Hand den 
Messergriff, mit der anderen die Steckscheide, die Schneide des 
Messers weist dabei immer vom Körper weg. Daumenkuppen 
gegeneinanderdrücken und das Messer sanft aus der Steckscheide 
ziehen; die Daumenkuppen bleiben dabei zusammen, so dass ein 
unkontrolliertes Auseinanderreißen von Messer und Steckscheide 
verhindert wird. Gleiches gilt für das Einstecken des Messers in 
die Steckscheide. Diese ist zwar mit einem robusten Kederband 
versehen, achten Sie dennoch sowohl beim Entnehmen als auch 
beim Einstecken darauf, das Messer stets über den Klingenrücken 
gleiten zu lassen, um die Ledersteckscheide nicht mit der extrem 
scharfen Schneide zu beschädigen.

Nesmuk Streichriemen

Abbildung zeigt die beschichtete SeiteNesmuk Folder Streichriemen

PfleGeaNleitUNG



FOURREAU EN CUIR
Le fourreau en cuir Nesmuk se recommande plus particulièrement pour conserver 
les couteaux Nesmuk de haut de gamme.
Les fourreaux cousus, en cuir tanné végétal de couleur anthracite, sont tout d'abord 
pourvus manuellement d'un renforcement en acier et d'un ruban magnétique qui 
assurent le maintien de la lame et facilitent la manutention : tenez d'une main la 
poignée du couteau et de l'autre le fourreau, la lame du couteau montre toujours le 
côté opposé à celui du corps. Appuyer les extrémités des pouces l'une contre l'autre 
pour sortir le couteau délicatement du fourreau, les extrémités de pouce restent alors 
ensemble pour éviter que le couteau ne se détache du fourreau brusquement et de 
façon incontrôlée. Il en est de même lorsque le couteau est inséré dans le fourreau. 
Le fourreau est pourvu d'une bande de renforcement robuste, toutefois, en retirant le 
couteau du foureau ou l'y insérant, veillez à le faire toujours glisser sur le dos de la 
lame pour que la lame extrêmement tranchante ne puisse pas abimer le cuir.

AFFÛTER LE COUTEAU
Les couteaux Nesmuk ne devraient être affûtés par l'utilisateur lui-même que si 
celui-ci possède les connaissances suffisantes. Attention : ne jamais affûter le 
couteau à l'aide d'appareils de meulage tournant rapidement ! Le tranchant de la lame 
s'échauffe pour atteindre un court instant des températures de plus de 600°C, ce qui 
conduit alors à un ramollissement et ainsi à une destruction de la fine structure de 
l'acier. La meilleure méthode est l'aiguisage à main. 
Pour cet aiguisage, la maison Nesmuk recommande un cuir à rasoir pour couteaux 
de cuisine et couteaux pliants qu'elle a mis spécialement au point et grâce auquel le 
tranchant initial des couteaux Nesmuk peut être de nouveau obtenu, très simplement 
et très rapidement.
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Cuir à rasoir Nesmuk
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www.nesmuk.de

Ihr 
Nesmuk Team

schÄrfeN

Nesmuk Messer sollten nur bei ausreichender Sachkenntnis in 
Eigenregie nachgeschärft werden. Achtung: Niemals an schnell  
rotierenden Schleifgeräten schärfen! Die Schneidezone der Klinge  
erwärmt sich dabei kurzfristig auf Temperaturen von über 600 °C, 
was zu einer Erweichung und dadurch zur Zerstörung des feinen  
Stahlgefüges führt. Die beste Methode ist der Handabzug.  
Nesmuk empfiehlt dazu ausschließlich die eigens entwickelten  
Nesmuk Streichriemen für Kochmesser und Folder, mit denen sich 
die Anfangsschärfe eines Nesmuk Messers sehr schnell und ein-
fach wieder erreichen lässt.

leDersteckscheiDe

Zum Schutz und für die Aufbewahrung der hochwertigen Nesmuk 
Messer eignet sich besonders die Nesmuk Ledersteckscheide. 
Genäht aus anthrazitfarbenem, vegetabil gegerbtem Leder, werden 
zudem von Hand eine Stahlverstärkung sowie ein Magnetband 
eingearbeitet, die für einen sicheren Halt der Klinge sowie eine 
einfache Handhabung sorgen: Umfassen Sie mit einer Hand den 
Messergriff, mit der anderen die Steckscheide, die Schneide des 
Messers weist dabei immer vom Körper weg. Daumenkuppen 
gegeneinanderdrücken und das Messer sanft aus der Steckscheide 
ziehen; die Daumenkuppen bleiben dabei zusammen, so dass ein 
unkontrolliertes Auseinanderreißen von Messer und Steckscheide 
verhindert wird. Gleiches gilt für das Einstecken des Messers in 
die Steckscheide. Diese ist zwar mit einem robusten Kederband 
versehen, achten Sie dennoch sowohl beim Entnehmen als auch 
beim Einstecken darauf, das Messer stets über den Klingenrücken 
gleiten zu lassen, um die Ledersteckscheide nicht mit der extrem 
scharfen Schneide zu beschädigen.
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Abbildung zeigt die beschichtete SeiteNesmuk Folder Streichriemen
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besONDerheiteN

Bedenken Sie, dass natürliche Materialien wie Holz, vor allem bei 
langer Lagerung in trockenen und warmen (geheizten) Räumen, 
um Zehntelmillimeter schrumpfen können. Da Holz nicht nur 
austrocknet, sondern erfreulicherweise auch wieder Feuchtigkeit 
aufnehmen kann, hilft eine mehrwöchige „Luftkur“: Um die 
Veränderungen rückgängig zu machen, lagern Sie das Material 
in Räumen mit erhöhter Luftfeuchtigkeit. Unsere Micarta- und 
Jumagriffe sind gegenüber äußeren Einflüssen unempfindlich.

Nun zum Klingenstahl: Die Messer der Serie Nesmuk ExKLUSIV 
sind aus nicht rostfreiem Stahl und laufen daher bei Benutzung 
an. Das ist normal. Einige Lebensmittel wie z. B. Limonen und 
Zwiebeln bewirken eine sehr rasche oberflächenoxidation. Sie 
sieht ungewohnt aus, ist aber völlig unbedenklich. Außerdem 
bietet die so entstandene Patina einen Schutz vor tatsächlichem, 
rotem Rost.

Die Nesmuk SoUL und DIAMoR® Messer bestehen aus rost-
beständigem Hochleistungsstahl. Das Nesmuk JANUS hat eine 
Klinge aus rostträgem Spezialstahl mit einem sehr feinen Gefüge, 
die durch eine DLC-Beschichtung (Diamond-like Carbon) geschützt 
wird. Die Holzgriffe der Nesmuk Messer sind Naturprodukte mit 
unterschiedlichen Maserungen und Färbungen. Jedes Nesmuk ist 
ein Unikat. 
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Affûter un couteau Nesmuk Diamor® 
Dans le cas d'un couteau Nesmuk Diamor®, tenez compte de ce 
que seulement le côté de la lame sans revêtement peut être réaffûté 
! C'est seulement ainsi que la lame peut garder son tranchant et son 
coupant durablement. 

Pour les clients enregistrés, nous offrons un service réaffûtage gratuit. 
Vous obtiendrez de plus amples informations au site Internet 
www.nesmuk.de

Votre
Equipe Nesmuk

                              La photo montre le côté portant un revêtement 
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