Wir machen Ihre Messer wieder scharf!
Unser Scharfangebot

Was wir scharfen: Was wir nicht scharfen:

- Messer mit glatter Schneide - Wellenschliffmesser

- Scheren ( Offnungswinkel > 90°) - Sageschliffmesser

- Stechbeitel - Keramikmesser

- Hackslermesser - Sagen

- Reb- und Astscheren, wenn - Scheren ( Offnungswinkel < 90°)
(wenn auseinandernehmbar) - nicht auseinandernehmbare Reb-

- Grasscheren (auseinandernehmbar) und Astscheren

- Sensen (Dengeln) falls noch verwendet - Profilhobelmesser

- Beile/ Axte - Bohrer

- Gertel/ Haumesser
- gerade Hand-Hobelmesser
(nur nach Voranmeldung)

- Gartengerate z.B. Spaten, Hacken

Falls Sie etwas scharfen lassen mochten, was Sie nicht auf der Liste finden, oder falls
Sie sich unsicher sind — bringen Sie es einfach mit. Wir schauen, was sich machen
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RepairCafé

"N der, ALTEN WASCHEREN

o




Tipps
fur langanhaltende Freude an lhrem frisch
gescharften (Kiichen-)Messer!

»

1.) Verwenden Sie nur geeignete Schneidunterlagen z.B. aus Holz, Bambus oder
Kunststoff. Ungeeignet, da sie die Schneide schnell stumpf machen, sind solche aus Glas,
Porzellan (auch Teller) und Stein wie Marmor oder Granit.

2.) Hochwertige Messer besser von Hand spiilen. Falls Sie die Klichen-Messer in der
Spulmaschine spiilen, sollten im gleichen Fach keine anderen Besteckteile stehen.

3.) Wenn Sie etwas kleingeschnitten haben und es vom Schneidbrett in einen Topf
0.3. schieben wollen, sollten Sie das mit dem Messerriicken und nicht mit der
Schneide machen.

4.) Mit dem Kiichenmesser schneiden, nicht schaben z. B. an Knochen.

5.) Klichenmesser sind zu schade, um damit z.B. Deckel von Marmeladeglasern zu
lockern.

6.) Wenn ein Kiichenmesser mit der Spitze auf einen harten Untergrund fallt,
verbiegt die Spitze und das Messer lasst sich nicht mehr einwandfrei scharfen.

7.) Hacken oder Schneiden harter Gegenstdande z.B. gefrorener Lebensmittel macht
das Messer sehr schnell stumpf.

8.) (Kiichen-) Messer am besten im Messerblock oder in einem separaten Fach in der
Besteckschublade aufbewahren.

9.) Einige handelsibliche Hilfsmittel zum Scharfen von Kiichenmessern sind sehr

grob und somit fiir hochwertige Messer nicht optimal geeignet.

Wie erkenne ich, dass das Messer wieder gescharft werden muss?
- Wenn Sie beim Schneiden vermehrt Druck austiben mussen, sollte das Messer

gescharft werden.

- Wenn das Messer ohne Druck nicht mehr tangential in Kiichenrollenpapier
schneidet, sondern dieses schiebt, sollte es nachgeschliffen werden.

- Wenn Sie Licht auf die Messerschneide fallen lassen und diese in der Aufsicht

silbrig glanzt, ist sie sehr stumpf. Eine scharfe Messerschneide ist so schmal,
dass kein Licht darauf reflektiert wird. Sie glanzt nicht.




