Die ,Buckelsklinge*

Geboren aus der landlichen Tradition Deutschlanids gieses Messer
mit seiner speziellen Klingenform seit Gber 130 rdahbei uns
unverandert nach dem Prinzip d&wljnger Dinnschliffe$ hergestellt.

Die ,Buckelsklinge“, auch altdeutsches Tafelmeggmannt, zeigt mit
ihrer unverwechselbaren Form ihren eigenstandigeardkter, gepragt
durch ihre besonderen Aufgaben, namlich SchneidenSireichen zu
mussen.

Breit ist sie fur gute Schnittfiihrung, scharf, damian auch fir harte
Wurst kein anderes Messer zur Hand nehmen brauokt, mit der
runden Spitze a3t sich ein so teures Gut wie Bsftarsam und dinn
ausstreichen. lhr glatter Dunnschliff zerteilt Brond besonders
Brotchen ohne in der Mitte unerwiinschte Krumenklempzu
hinterlassen. Einen Wellenschliff braucht sie nidie Klinge ist aus
rostfreiem Stahl.

Wie alle klassischen Windmuhlenmesser hat sie eisendonen,
angenehm in der Hand liegenden Holzgriff. Bei dieddesser hier ist
er ausBirnenholz.

Die Schonheit des Holzgriffes bleibt langer erhglterenn Sie ihn von
Zeit zu Zeit mit unserem Holzpflegedl eindlen.

Die ,Buckelsklinge" gehort, wie Ubrigens alle Windmihlenmesser,
keinesfalls in die Spilmaschine oder langere Zeit n$
Abwaschwasser. Es wirde den feinen Holzgriffen un@uch den
Klingen schaden.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit Ihrer "Buckeilsgk".



