PRESSEMITTEILUNG GUDE

Santokumesser in Damaststahl - Tradition, Handwerk

und Perfektion

Gude Damaststahl Santoku, Klinge 18 cm, DA-7746, Pr  eis CHF 1'990.00

Santoku bedeutet Ubersetzt ,3 Tugenden* und spielt dabei auf seine Vielseitigkeit an. Bei
dem Gude Damast Santokumesser wurden auf meisterliche Art 3 Tugenden vereint:
traditionelle Jahrhundert alte Damaststahlschmiedetechnik, handwerkliche Fertigung und

kompromisslose Perfektion.

Santokumesser. Das

Handliches
Santokumesser ist aufgrund seiner durch

die Form und  Gewichtsverteilung
bedingten guten Handhabung und der
enormen Schéarfe das beliebstete Messer
bei Profi- sowie Hobbyké&chen.

Traditionelle Damastschmiede-Technik.

Als ,wilden Damast®, bezeichnet man die
technisch  anspruchsvollste  Art  der
Damastherstellung. Hierbei schmiedet ein
Schmied wahrend eines ganzen Tages
Uber 300 Lagen eines harten und sproden
sowie eines elastischen Stahls zu einem
Messer mit einzigartigen Eigenschaften.

Die Damast-Maserung dieser perfekten
Klinge verleiht eine personliche Note — wie
ein Fingerabdruck. Passend zu diesem
einmaligen Dessin bestehen die
Griffschalen aus tUber 1'500 Jahre altem
Wisteneisenholz.

Handwerk und Perfektion. Die
Manufaktur Gude besinnt sich in der
vierten Generation auf die urspriunglichen
Formen der Kochmesser, welche aus
einem Stuck Stahl geschmiedet und von
Hand zu kompromissloser handwerklicher
Qualitat geschliffen werden. Zeitlos und
doch zeitgemass. Far Menschen

geschaffen, die wahre Werte suchen —
und gerne und gut kochen.

Diese handgeschmiedete Damaststahl-
Kochmesserlinie beinhaltet ebenfalls ein
Brot-, Schinken-, Spick- und Kochmesser.

Ecoboards aus Australien

Faszination aus Handwerk, Technik und Design

CeCo Ltd. ist offizieller Distributionspartner fir die Marken:
Kai Damaststahlmesser, Kyocera Keramikmesser, Masahiro
japan. Kiichenmesser und die Manufakturen Gude, Windmuhle, RN .
triangle, POTT, mono aus Solingen, Microplane® aus USA und

Fachhandlerverzeichnis:  www.ceco.ch, Tel: 032 322 97 55.

CeCo ltd. ‘




