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Pflege

Reinigung



Allgemeine Hinweise

Mono SK59 Messer bestehen aus Sandvik 12C27TM 
Stahl, ein seit 45 Jahren weiterentwickelter Hochleis-
tungsstahl, gehärtet auf 59 Rockwell. Klingen aus 
Sandvik 12C27TM sind extrem schnitthaltig und müssen 
selten nachgeschärft werden. Zudem haben die Klingen 
eine außergewöhnliche Stabilität - sie bleiben flexibel, 
werden nicht porös und sind ausgesprochen korrosions-
beständig. Die Griffe aus glasfaserverstärktem Polyamid 
sind aufwendig angespritzt, bieten ein gutes Handling 
und eine besondere Optik.
      Die Mono SK59 Serie umfasst drei Messertypen. Das 
Kochmesser mit einer 17cm Klinge, Schinkenmesser mit 
21cm Klinge und das kleine Universalmesser mit einer 
14cm Klinge.

Klingenstahl muss bestimmten Qualitätsanforderungen 
entsprechen, damit Messer über optimale Schneideigen-
schaften verfügen und gute Rostbeständigkeit aufwei-
sen. Es kann aber auch bei den sogenannten ‚rostfreien‘ 
Messern dazu kommen, dass sich Rostflecken, Punkt-
korrosionen oder auch Flugrost (Fremdrost) bilden. Bei 
richtiger Pflege, sind die sogenannten rostfreien Messer 
allerdings nur gering rostanfällig. 
      Für lange und gute Schneidleistungen Ihrer Messer 
sollten die nachfolgend beschriebenen Pflegeempfeh-
lungen beachtet werden.



Reinigung

SK59 Messer mit glasfaserverstärktem Polyamidgriffen 
sind grundsätzlich für die Reinigung in der Spülmaschine 
geeignet, jedoch empfehlen wir die Reinigung von Hand. 
So können Sie Fleckenbildung und Fremdrost-Ablage-
rungen an Ihren Messern vorbeugen und Beschädi-
gungen an den Klingen vermeiden. Beachten Sie, dass 
die Reinigung in der Spülmaschine wesentlich aggres-
siver ist als die Reinigung von Hand. Das liegt an den 
hochkonzentrierten Reinigungsmitteln. Auch das lange 
Verbleiben der Messer im heißen Dampf kann zu Flecken 
auf den Klingen führen. 
      Wir empfehlen Ihnen nach Gebrauch eine sofortige 
Reinigung mit einem milden Reinigungsmittel und einem 
weichen Tuch unter fließendem Wasser. So vermeiden 
Sie langes Anhaften von aggressiven Speiseresten auf 
der Klinge und verhindern, dass die Klingen länger als 
nötig mit aggressiven Spülmitteln oder chlorhaltigem 
Wasser in Berührung kommen. 
      

Möchten Sie Ihre Messer dennoch in der Geschirrspül-
maschine reinigen, beachten Sie bitte folgende Tipps:
      Oftmals werden Geschirr und Besteck über Nacht in 
der Maschine gespült. Bis die Maschine am nächsten 
Morgen geöffnet wird, verbleiben die Messer längere 
Zeit in der Maschine. Während des Abkühlens können 
auch bei rostfreien Messern und Bestecken Rostflecke 
entstehen. Rostflecken an Messern entstehen meist 
durch Fremdrost oder Flugrost, der von anderen Teilen 
in der Spülmaschine übertragen wird. Winzige Rost-
partikel lösen sich von Töpfen und Pfannen, deren Griffe 
oder Stiele mit Schrauben aus nicht rostfreiem Stahl 
montiert sind. Andere Rostquellen können emaillierte 
Küchengeräte mit Schadstellen oder Küchenutensilien 
aus niedrig legierten Stählen, wie z.B. Sparschälern, sein. 
Geschirrkörbe können Rostpartikel abgeben, wenn die 
Kunststoffbeschichtung um die Metallstäbe beschädigt 
ist. Der entstehende Rost wird während des Spülens in 
der Maschine verteilt und setzt sich auf nicht rostenden 
Stählen ab. In seltenen Fällen kann sich Rost auch über 
das Leitungswasser bilden.
      Starten Sie das Reinigungsprogramm zeitnah nach 
dem Befüllen der Maschine mit den Messern. Wählen Sie 
ein geeignetes Spülprogramm und sortieren Sie die 
Messer nicht direkt über der Heizspirale ein. Ist der Spül-
vorgang beendet, entnehmen Sie die Messer rasch und 
trocknen Sie diese von Hand sorgfältig ab.



Pflege

Bewahren Sie Ihre Messer stets sicher und nur an 
trockenen Orten auf. In einem Messerblock sind die 
Klingen gut geschützt. Messer, die in der Schublade 
lagern, sollten mit Messerschutzhüllen für die Klingen 
versehen werden.
      Messerklingen verlieren durch den regelmäßigen 
Gebrauch mit der Zeit an Schärfe. Zum Nachschärfen 
Ihrer Messer empfiehlt sich ein Wetzstahl / Wetzstab als 
Hilfsmittel. Er besteht aus sehr hartem Stahl. Um die 
Schneidqualität von Messern zu verbessern, lassen sich 
Klingen abziehen oder richten, wie es bei Fachleuten 
heißt. Denn ein Wetzstahl nimmt kein Material von der 
Klinge, sondern biegt die Schneidkante wieder gerade. 
Die mikroskopischen Verbiegungen entstehen beim 
Gebrauch des Messers.
      Gerne bieten wir Ihnen aber auch den Service des 
Schärfens, bzw. Aufarbeitens Ihrer Messer durch unsere 
Schleifermeister, hier bei uns in der Mono Manufaktur. 

Erste Regel für die Messerpflege: Lassen Sie Ihre Mes-
ser nicht mit anhaftenden Speiseresten liegen, sondern 
reinigen Sie diese unmittelbar nach dem Gebrauch. 
Spülen Sie salz- und säurehaltige Speisereste direkt 
nach Gebrauch ab. Das gilt insbesondere nach Kontakt 
mit Fruchtsäuren und salzhaltigen Lebensmitteln. Ver-
wenden Sie dafür milde Spülmittel und trocknen Sie die 
Messer nach der Reinigung sofort sorgfältig ab, so ver-
meiden Sie Flecken auf der Klinge, die durch natürliche 
Ablagerungen des kalkhaltigen Wassers entstehen 
können.
      Verwenden Sie zum Schneiden am besten ein Holz- 
oder Kunststoffbrett. Bitte schneiden Sie niemals auf 
einem Teller, Metall oder Stein. Auf harten Unterlagen 
wie beispielsweise Marmor, Granit oder Glas werden die 
Klingen sehr schnell stumpf. 
      In der Spülmaschine entstandene Rostflecken durch 
Flugrost lassen sich entfernen, indem Sie mit einem 
Schwamm oder Spültuch und etwas Scheuermilch bzw. 
Metallpflegemittel die Klinge säubern. Bei hartnäckigeren 
Flecken verwenden Sie am besten Metallpolitur. Ein 
kleiner Punkt, der weiterhin sichtbar ist, hat keine Folgen, 
sofern die Messerklingen trocken gehalten werden.
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