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De vlijmscherpe messen van MAC zijn harder dan de 

meeste andere merken op de markt. Dankzij het harden 

tussen 57 en 61 graden Rockwell, is het mogelijk de 

messen te slijpen met de karakteristieke ‘MAC vouw’ 

van 45 graden. Hierdoor kan men rechter en dunner 

snijden, dan met de traditionele Europese vouw en 

bewijst een MAC in de praktijk langer scherp te blijven.

Ieder MAC mes wordt 

door Japanse vakmensen 

ambachtelijk geslepen en 

uitvoerig gecontroleerd 

op scherpte, voordat het 

de fabriek verlaat.

Karakteristieke ‘MAC vouw’

0.2 mm 45 0

76 0 76 0 

45 0 

dwarsdoorsnede mes

overige

M acknife  Nederland 
is vrienden van:

Jonnie Boer • Nick Bril • Sergio Herman 

• Erik van Loo • Mario Ridder • 

Chris Naylor • Henrie van der Heijden 

• Alain Adriaanse • Gijs Verbeek • 

Guillaume de Beer • Jim de Jong 

• Dennis Kuipers • Imko Binnerts • 

Ingmar Ipema • Jeroen Bruinsma 

• Patrick ‘t Hart • Roland Veldhuijzen • 

Bart Middendorp • Jonathan Karpathios 

• Syrco Bakker • Jeroen Robberegt • 

Beki jk  onze  wall  of  fa me  en z ie 
welke  chefs  sni jden met  M acknife !

www.facebook.com/macknife.nederland

B o c u s e d ’ O r

‘World’s Greatest Chefs 
use World’s Sharpest Knives’ 



Wereldwijd zijn meer dan 

15 miljoen MAC messen 

verkocht. MAC messen worden 

dagelijks in vele keukens 

gebruikt door professionele 

CHEF-KOKS en HOBBYKOKS, 

kookinstructeurs en cateraars.

Macknife series: original • superior • chef • professional • damascus • ultimate • Japanese • messen & aanzetstalen •

2: Snijden met gemak

MAC messen zijn gemaakt van een dun lemmet (plat 

snijgedeelte), dat moeiteloos door fruit, groente, vlees 

en vis glijdt. Andere messen, met name gesmede 

messen, hebben een dikker en stugger lemmet dat 

zich als het ware vastzet in het te snijden oppervlak 

en met kracht moet worden doorgedrukt om elke 

snijbeweging af te maken. Met een MAC mes hoeft u 

geen kracht uit te oefenen en kunt u moeiteloos snijden.

3: Langer scherp

MAC messen zijn verhard tot 570-610 Rockwell C. 

Andere messen zijn zachter waardoor het snijvlak bij 

gebruik sneller bot wordt. Messen van MAC blijven 

langer scherp.

4: Minder vermoeiend

MAC messen zijn licht in gewicht, perfect gebalanceerd 

en ergonomisch ontworpen om vermoeidheid tijdens 

het snijden tegen te gaan. Het ontwerp van MAC 

messen is over de hele wereld gepatenteerd en zo 

uniek dat het diverse prijzen heeft gewonnen.

5: Waarde

Zelfs de duurdere merken messen zijn niet beter dan 

een MAC mes. MAC messen zijn scherp geprijsd en 

met de juiste behandeling en goed onderhoud kan een 

MAC mes vele jaren uitstekend dienst doen.

5Vijf redenen om 
een MAC mes aan 
te schaffen:

1: Vlijmscherp

Het scheermes-achtige 

snijvlak van MAC messen 

is scherper dan welk 

ander product dan ook. 

Een keer snijden met 

onze messen en u zult 

ervaren dat MAC messen 

echt scherp zijn.


