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Nesmuk koksmes JANUS
nr 217-980

Nesmuk Protective Coating (beschermende coating)
Belangrijke aanwijzingen

Het lemmet van uw Nesmuk EXCLUSIVE mes is voorzien van de zelf ontwikkelde 
coatingtechnologie Nesmuk Protective Coating (NPC): NPC is een slechts enkele 
micrometer dikke silicium laag, die wordt aangebracht door middel van door een 
magnetron gegenereerde plasma‘s en het lemmet langdurig beschermt tegen corrosie.

Als u het mes zelf of door een desbetreffende aanbieder wilt bijslijpen, 
moet erop gelet worden dat uitsluitend de ongecoate snijfase, maar niet het 
lemmetvlak wordt bewerkt om de silicium laag niet te beschadigen.

Als alternatief stuurt u het mes naar ons op en maakt u gebruik van de kosteloze 
bijslijpservice; u betaalt enkel en alleen het porto voor het op- en terugsturen.

Duitse versie op de achterkant
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Het misschien beste mes ter wereld
U hebt de juiste keuze gemaakt en bewijst daardoor uw passie voor iets speciaals.

Wij wensen u vele jaren van plezier met uw Nesmuk toe. Het is met grote bekwaamheid 
en maximale zorgvuldigheid gefabriceerd. Behandel uw Nesmuk mes a.u.b. met 
groot respect en vakkennis, zodat het zijn hoge snijkwaliteit lang behoudt.

GEBRUIK
Nesmuk koksmes en Nesmuk folder uitsluitend voor snijdoeleinden gebruiken. De 
gevoelige lemmeten niet buigen, niet gebruiken om te heffen, te slaan of te stoten.

De Nesmuk folder kan zonder al te veel krachtsinspanning worden geopend en stopt 
om veiligheidsredenen pas op 90 graden. Zowel in de gesloten als in de half geopende 
staat wordt het lemmet door de rugveer heel nauwkeurig in positie gehouden. Bij 
het dichtklappen vangt een pal het lemmet bij de wortel op, zodat een beschadiging 
van het lemmet uitgesloten is.

Nesmuk kan het effectiefst worden gebruikt als drukkend wordt gesneden. Ook bij 
het snijden van groente kan worden afgezien van de gebruikelijke zaagbewegingen; 
verticaal drukken is voldoende. De beste snijondergronden zijn van kopshout van 
de Zuid-Duitse eik, zonder splinthout. Zij ontzien het lemmet en hun natuurlijke 
ingrediënten werken antibacterieel.

De folder is dankzij zijn vormgeving ook geschikt om op zeer harde ondergronden, 
zoals bv. een porseleinen bord, te snijden. Hierbij stompt uitsluitend de punt van het 
mes (0,5-1,0 mm) af, de snijfase blijft onbeschadigd en daardoor lang scherp.
Voorzichtig: kinderen uit de buurt houden c.q. onder toezicht met het mes vertrouwd 
maken.

Verkoopeenheid Nesmuk Exclusief met 
riem

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 hak- en snijplank
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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. 

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

ONDERHOUD EN OPSLAG
Na gebruik moet uw Nesmuk mes handmatig met warm water worden gereinigd De 
afwasmachine is daarvoor ongeschikt. Daarna grondig afdrogen en het lemmet bij 
de handgesmede Nesmuk messen met een voor levensmiddelen geschikte, hars- en 
zuurvrije olie, zoals bv. Chinese camelia-olie, inwrijven. Bij de Nesmuk JANUS, 
Soul en Diamor® messen hoeft het lemmet niet te worden geolied. De grepen 
worden het best onderhouden door regelmatig gebruik. Door het handvet en het 
afwassen kan de greep niet uitdrogen; hij krijgt in de loop der jaren een warm, 
zijdeachtig glanzend oppervlak.

Een incidentele behandeling met camelia-olie is gunstig, vooral bij de inheemse 
houtsoorten die geen hoog aandeel eigen vet bezitten. Sla uw Nesmuk afzonderlijk 
op, bv. in een messenhouder, in het kistje of in een leren steekschede.
De Nesmuk folder dient altijd in de meegeleverde leren etui te worden getranspor-
teerd of opgeslagen om hem te beschermen tegen vervuilingen die het mechanisme 
kunnen schaden. Voorkom snijcontact met andere messen of metalen.

BIJZONDERHEDEN
Denk eraan dat natuurlijke materialen zoals hout vooral als zij lang in droge en 
warme (verwarmde) ruimten worden opgeslagen, met tienden van millimeters 
kunnen krimpen. Omdat hout niet alleen maar uitdroogt, maar gelukkig ook weer 
vocht kan opnemen, helpt een „luchtkuur“ van enkele weken: sla het materiaal op 
in ruimten met verhoogde luchtvochtigheid om veranderingen ongedaan te maken. 
Onze Micarta- en Juma-grepen zijn ongevoelig voor uitwendige invloeden.

Nu naar het lemmetstaal: de messen uit de serie Nesmuk Exclusief zijn van niet 
roestvrij staal en beslaan daarom bij gebruik. Dat is normaal. Enkele levensmiddelen 
zoals bv. limoenen en uien veroorzaken een zeer snelle oxidatie van het oppervlak. 
Het ziet er ongewoon uit, maar is volkomen ongevaarlijk. Bovendien biedt het aldus 
ontstane patina bescherming tegen werkelijke, rode roest.

De Nesmuk Soul en Diamor® messen zijn van roestbestendig staal van topkwali-
teit. De Nesmuk JANUS heeft een lemmet van roestvrij speciaal staal met een zeer 
fijne structuur, die door een DLC-coating (Diamond-like Carbon) wordt beschermd. 
De houten grepen van de Nesmuk messen zijn natuurproducten met verschillende 
houtnerven en kleuren. Iedere Nesmuk is een unicum
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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
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Nesmuk folder 
aanzetriem

LEREN STEEKSCHEDE
Vooral de leren Nesmuk steekschede is geschikt voor het beschermen en opslaan 
van de hoogwaardige Nesmuk messen.
Zij is genaaid van antracietkleurig, plantaardig gelooid leer en er worden bovendien 
handmatig een stalen versteviging en een magneetband in verwerkt, die ervoor 
zorgen dat het lemmet op betrouwbare wijze blijft zitten en eenvoudig kan worden 
gebruikt: pak met één hand de greep van het mes vast en met de andere de steek-
schede; het snijvlak wijst hierbij altijd van u af. Toppen van de duimen tegen elkaar 
aan drukken en het mes zachtjes uit de steekschede trekken; hierbij blijven de toppen 
van de duimen bij elkaar, zodat voorkomen wordt dat mes en steekschede ongecon-
troleerd uit elkaar worden gerukt. Hetzelfde geldt voor het insteken van het mes in 
de steekschede. Deze is weliswaar voorzien van een robuuste boordselband, maar 
let er zowel bij het uitnemen als bij het insteken op dat u het mes altijd over de rug 
van het lemmet laat glijden om de leren steekschede niet met het extreem scherpe 
snijvlak te beschadigen.

SLIJPEN
Nesmuk messen moeten uitsluitend onder eigen regie worden bijgeslepen als 
voldoende vakkennis aanwezig is. Attentie: nooit slijpen op snel roterende slijpap-
paraten! De snijzone van het lemmet wordt hierbij binnen de kortste keren verhit tot 
temperaturen van meer dan 600 °C, wat leidt tot verweking en daardoor tot vernie-
ling van de fijne staalstructuur. De beste methode is handmatig aanzetten. 
Nesmuk adviseert daartoe uitsluitend de zelf ontwikkelde Nesmuk aanzetriem voor 
koksmessen en folders, waarmee de aanvankelijke scherpte van een Nesmuk mes 
zeer snel en eenvoudig opnieuw kan worden bereikt.
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SLIJPEN bij een Nesmuk diamor® mes
Let er a.u.b. op dat bij een Nesmuk Diamor® uitsluitend de niet 
gecoate kant van het lemmet mag worden bijgeslepen! Alleen op 
die manier is gewaarborgd dat het lemmet op lange termijn zijn 
scherpte en snijcapaciteit behoudt.

Voor geregistreerde klanten bieden wij een kosteloze bijslijpservice 
aan. U krijgt nadere informatie op het Internet op
www.nesmuk.de

Het
Nesmuk Team

                                             Op afbeelding staat de gecoate kant

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
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