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You should read this user manual carefully before

using the appliance

ntivement ce mode d‘emploi avant d'utiliser

Bevor Sie das Gerat in Belrieb nehmen, sollten
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerk

di utilizzare Uapparecchio in funzione leggere.
m lesen attentamente le istruzion per (uso.

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient Citif cu atentie prezentul manual de utilizare Tnaint

U deze gebruiksaanwizing aandachtig te lezen. folosirea aparatului.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie BHUMATENLHO NPONMTaIATE PYKOBOACTEO NONG30BaTeNA
iejsza instrukcje obstugi 12PeR UCNONs308aHHEM NPHGOPa.




Keep these instructions with the appliance.
Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat

XpaHWTe 3Ti UHCTPYKLUN BMECTE C NPUBOPOM.



Always place the sharpener on a flat and stable surface, firmly grip the handle
and make sure there is no possibility to cut yourself while sharpening. Don't
use this sharpener for serrated blades or scissors.

Instructions:
This sharpener has three slots each engraved with a name: COARSE, FINE &
CERAMIC.

COARSE: for blunt stainless steel knifes.

Use this only if your knife is very blunt. Run the knife from its heel to its point
(never the other way around) through the slot engraved with ‘COARSE’ while ap-
plying slight pressure. Repeat this three times and continue with ‘FINE" sharpen-
ing to remove any burrs that result from the re-edging and rough honing process.

This method brings back the edge to your knife and should only be done once
every six months or if the knife is really blunt.

FINE: for edge honing stainless steel knifes.

Run the knife from its heel to its point (never the other way around) through the
slot engraved with ‘FINE" without pressure. Repeat this five times, rinse the knife
with running water and dry thoroughly.

This method can be used on it's own to maintain a sharp blade. It's recommended
to do this approximately once a week. The rods may discolour after use, this
is normal.

CERAMIC: for ceramic knifes only.

Lightly pull the knife from its heel to its point (never the other way around)
through the slot engraved with 'CERAMIC’ without pressure. Repeat this three to
five times, rinse the knife with running water and dry thoroughly.

After use:
Do not put the sharpener in the dishwasher or submerge in in water. Store be-
yond the reach of children to avoid any accidents.



Stellen Sie den Messerschérfer immer auf einen ebenen und stabilen Unter-
grund, halten Sie ihn fest am Griff und vergewissern Sie sich, dass fiir Sie wah-
rend des Schérfens keine Verletzungsgefahr besteht. Nicht zum Schérfen von
Messern mit gezahntem Schliff oder Scheren einsetzen.

Gebrauchsanleitung:
Der Messerscharfer hat drei Schlitze, die mit folgenden Aufschriften gekennzeich-
net sind: COARSE, FINE und CERAMIC.

COARSE: Scharfen von stumpfen Messern aus Edelstahl.

Diesen Schlitz soll man nur fiir sehr stumpfe Messer wahlen. Das Messer immer
vom Ansatz bis zur Spitze (nie umgekehrt) mit einem leichten Druck durch den
Schlitz mit der Aufschrift “COARSE” durchziehen. Nach dreimaligem Wiederholen
dieses Vorgangs ist im Schlitz “FEIN" weiter zu schleifen, um den Grat zu entfer-
nen, welcher bei der Wiederherstellung der Schneidkante und beim Grobschleifen
entstehen konnte.

Mit diesem Vorgang wird die Schneidkante des Messers wiederhergestellt. Den
Vorgang soll alle sechs Monate eingesetzt werden oder wenn das Messer sehr
stumpf ist.

FINE: Feinschleifen von Messern aus Edelstahl.
Das Messer vom Ansatz bis zur Spitze (nie umgekehrt) durch den Schlitz mit der
Aufschrift "FINE” durchziehen. Keinen Druck auf das Messer ausiiben. Wiederho-
len Sie diesen Vorgang fiinfmal, anschlielend spiilen Sie das Messer unter flieBen-
dem Wasser ab und trocknen Sie es sorgfaltig ab.

Diese Methode kann unabhangig vom Grobscharfen eingesetzt werden, um das
Messer dauerhaft scharf zu halten. Die empfohlene Haufigkeit betragt ca. einmal
wochentlich. Die Farbe der Stabe kann sich im Ergebnis der Benutzung andern,
was eine normale Erscheinung ist.

CERAMIC: nur fiir Keramikmesser.

Das Messer vom Ansatz bis zur Spitze (nie umgekehrt) durch den Schlitz mit der
Aufschrift “CERAMIC” leicht durchziehen. Keinen Druck auf das Messer ausiiben.
Wiederholen Sie diesen Vorgang drei- bis fiinfmal, anschlieBend spiilen Sie das
Messer unter flieBendem Wasser ab und trocknen Sie es sorgfaltig ab.

Nach dem Gebrauch:

Den Scharfer weder im Geschirrspiiler waschen noch im Wasser eintauchen. Aus
Sicherheitsgriinden ist das Gerat an einer fiir Kinder unzuganglichen Stelle auf-
zubewahren.



Plaats de slijper altijd op een vlakke en stabiele ondergrond, houd de hand-
greep stevig vast en zorg ervoor dat u zichzelf niet kan snijden. Gebruik de
slijper niet voor gekartelde messen of scharen.

Aanwijzingen:
De slijper heeft drie sleuven, naast elke sleuf is een woord gegraveerd: COARSE,
FINE & CERAMIC.

COARSE: voor botte roestvast stalen messen.

Gebruik deze sleuf alleen voor messen die zeer bot of gehavend zijn. Haal het
mes van de hiel tot de punt (nooit andersom) door de sleuf die met "COARSE”
is gemarkeerd terwijl u lichte druk uitoefent. Herhaal dit driemaal en ga verder
met "FINE” slijpen om bramen te verwijderen die kunnen zijn ontstaan tijdens
het herstel van het snijvlak.

Hiermee wordt het snijvlak van uw mes opnieuw aangebracht, doe dit bij voor-
keur niet vaker dan eens per halfjaar - of wanneer het mes geheel bot is.

FINE: voor het slijpen van roestvast stalen messen.

Haal het mes van de hiel tot de punt (nooit andersom) door de sleuf die met
“FINE" is gemarkeerd zonder dat u druk uitoefent. Herhaal dit vijfmaal, spoel het
mes af met water en maak het goed droog.

Hiermee kan een mes scherp gehouden worden, bij gemiddeld gebruik is een-
maal per week voldoende. De slijpstaafjes kunnen verkleuren na gebruik, dit is
normaal.

CERAMIC: alleen voor keramische messen.

Haal het mes van de hiel tot de punt (nooit andersom) door de sleuf die met “CE-
RAMIC" is gemarkeerd zonder dat u druk uitoefent. Herhaal dit drie- tot vijfmaal,
spoel het mes af met water en maak het goed droog

Na gebruik:
Plaats de slijper niet in de vaatwasmachine en dompel het niet onder in water.
Buiten bereik van kinderen bewaren.




Ostrzatke nalezy zawsze ustawi¢ na ptaskiej i stabilnej powierzchni, mocno zta-
pac za uchwyt i upewnic¢ sie, ze podczas ostrzenia nie grozi nam skaleczenie.
Nie stosowac do ostrzenia za ostrzy lub noz

Instrukcja uzycia:
Ostrzatka posiada trzy szczeliny, oznaczone napisami: COARSE, FINE i CERAMIC.

COARSE: ostrzenie tepych nozy ze stali nierdzewnej.

Z tej szczeliny nalezy korzystac tylko w przypadku bardzo tepych nozy. Przeciagnij
no6zw kierunku od nasady do czubka (nigdy odwrotnie) przez szczeline oznaczonag
napisem .COARSE", lekko dociskajac. Po trzykrotnym powtérzeniu tej czynnosci,
przejdz do ostrzenia w szczelinie .FINE", aby usunac wszelkie zadziory, jakie mo-
gty powstac podczas odtwarzania krawedzi tngcej i procesu ostrzenia zgrubnego.

Procedura ta pozwala odtworzy¢ krawedz tnaca noza i powinna byc¢ stosowana
raz na szes¢ miesiecy lub jesli ndz jest bardzo tepy.

FINE: precyzyjne ostrzenie nozy ze stali nierdzewnej.

Przeciagnij noz w kierunku od nasady do czubka [nigdy odwrotnie) przez szcze-
line oznaczong napisem ..FINE". Nie dociskaj noza. Powtdrz czynnos$c piec razy,
optucz néz biezaca woda i starannie osusz.

Metoda ta moze by¢ stosowana niezaleznie od ostrzenia zgrubnego, w celu utrzy-
mania ostrosci noza. Zalecana czestotliwo$c jej stosowania to okoto raz na ty-
dzien. Prety moga zmienic kolor w wyniku uzycia, co jest zjawiskiem normalnym.

CERAMIC: wytacznie do nozy ceramicznych.

Lekko przeciagnij néz w kierunku od nasady do czubka [nigdy odwrotnie) przez
szczeling oznaczona napisem .CERAMIC". Nie dociskaj noza. Powtérz czynnos¢
trzy do pieciu razy, optucz ndz biezaca woda i starannie osusz.

Po uzyciu:
Nie wktadaj ostrzatki do zmywarki ani nie zanurzaj jej w wodzie. Ze wzgledow
bezpieczenstwa przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci



Placer toujours l'aiguiseur sur une surface plane et stable, saisir fortement la
poignée et s’assurer, que pendant Uaffitage il n’y a pas de danger de se blesser.
Ne pas utliser pour l'affitage de lames dentelées ou de ciseaux.

Notice d'utilisation:
Laiguiseur possede trois fentes, désignées par des inscriptions : COARSE, FINE
et CERAMIC.

COARSE: aigui: de en acier inoxy

On se sert de cette fente uniquement en cas de couteaux tres émoussés. Tirer le
couteaux en direction depuis le manche vers la pointe (jamais inversement) par
la fente désignées par linscriptions .COARSE", en pressant légérement. Aprés
la reprise de cet action par trois fois, passer a l'aff(itage dans la fente .FINE",
pour éliminer toutes les bavures, qui pourraient se produire pendant la reconsti-
tution du tranchant pendant le proces de raffitage grossier.

Ce procédé permet de reconstituer le tranchant du couteaux et devrait étre utilisé
une fois sur six mois, ou en cas d’emoussement important du couteaux.

FINE: aigui précis de en acier il
Tirer le couteaux en direction depuis le manche vers la pointe (jamais inverse-
ment) par la fente désignées par linscriptions .FINE". Ne pas appuyer sur le
couteaux. Répéter l'action cing fois, rincer le couteau avec de l'eau courante et
sécher soigneusemen.

Cette méthode peut étre employée indépendamment du raffitage grossier, afin
d’entretenir l'acuité du couteau. La fréquence recommandée de son application,
c’est une fois par semaine. Les barres peuvent changer de couleur suite a l'utili-
sation, ce qui est un effet normal.

CERAMIC: unit pour les cér

Tirer légérement e couteaux en direction depuis le manchon vers la pointe (ja-
mais inversement] par la fente désignées par linscriptions .CERAMIC". Ne pas
appuyer sur le couteaux. Répéter l'action trois a cinq fois, rincer le couteau avec
de l'eau courante et sécher soigneusemen

Aprés usage:

Ne pas mettre l'aiguiseur dans le lave-vaisselle et ne pas limmerger dans l'eau.
Par égard de la sécurité, garder le dispositif dans une place inaccessible pour
les enfants.



Posizionare sempre laffilacoltelli su una superficie piatta e stabile, trattene-
re saldamente l'impugnatura verificando che non ci sia possibilita di tagliarsi
quando si affilano i coltelli. Non utilizzare laffilacoltelli per coltelli con lama
dentata o forbici.

Istruzioni:
Laffilacoltelli presenta tre flessure ognuna con una incisione che ne identifichi
L'utilizzo: COARSE, FINE, CERAMIC.

COARSE: per coltelli in acciaio inossidabile ma lama smussata.

Utilizzare solo se il coltello ha davvero perso il filo. Far passare il coltello nella
scanalatura identificata come COARSE dalla base della lama (mai al contrario),
esercitando una leggera pressione.

Questo metodo permette di riaffilare il coltello ma non ripetere prima di sei mesi
oppure se il coltello ha veramente completamente perso il filo.

FINE: per la rettifica del filo di coltelli in acciaio inossidabile.

Far passare il coltello nella scanalatura identificata come FINE dalla base della
lama (mai al contrario), esercitando una leggera pressione. Ripetere la proce-
dura per cinque volte, sciacquare il coltello sotto lacqua ed asciugare a fondo.

Questo metodo potra essere utilizzato a casa per mantenere la lama del coltello
affilata. Si consiglia di seguire la procedura una volta la settimana. Le aste po-
trebbero scolorirsi dopo l'uso, ma & normale.

CERAMIC: solo per coltelli in ceramica.

Far passare il coltello nella scanalatura identificata come CERAMIC dalla base
della lama (mai al contrario), con cura, senza esercitare pressione. Ripetere la
procedura da tre a cinque volte, sciacquare il coltello sotto l'acqua corrente ed
asciugare a fondo

Dopo l'uso:
Non lavare laffilacoltelli in lavastoviglie o immergere in acqua. Riporre lontano
dalla portata dei bambini per evitare incidenti



Pozitionati intotdeauna dispozitivul de ascutire pe o suprafata plata si stabi-

13, tineti bine manerul si asigurati-va ca nu exista posibilitatea de a va taia
. Nu folositi acest dispozitiv de ascutire lamele zimtate sau

Instructiuni:
Dispozitivul de ascutire dispune de trei fante, iar pe fiecare dintre acestea este
gravat un nume: COARSE, FINE si CERAMIC

COARSE: pentru cutite tocite din otel inoxidabil.

Folositi aceastd fanta doar dacd aveti un cutit foarte tocit. Treceti cutitul de la
partea inferioara spre varf [niciodatd invers) prin fanta marcatd cu .COARSE”
apasand usor. Repetati miscarea de trei ori si continuati cu ascutirea .FINE",
ascutind pentru a elimina bavura ramasa de la refacerea lamei si in urma pro-
cesului de ascutire bruta.

Aceastd metoda reface muchia cutitului dumneavoastra si trebuie aplicatd doar o
datd la sase luni sau in cazul in care cutitul este foarte tocit.

FINE: pentru ajustarea muchiilor cutitelor din otel inoxidabil.

Treceti cutitul de la partea inferioara spre varf (niciodata invers) prin fanta mar-
catd cu FINE" fara sa apasati. Repetati miscarea de cinci ori, clatiti cutitul sub
jet de apa si uscati-L bine.

Aceastd metoda poate fi folosita oricand, pentru mentinerea unei muchii ascu-
tite. Se recomanda a se efectua aproximativ o data pe saptamana. Tijele se pot
decolora dupa utilizare, acest lucru este normal.

CERAMIC: doar pentru cutite ceramice.

Trageti incet cutitul de la partea inferioard spre varf [niciodata invers) prin fanta
marcata cu .CERAMIC" fard sa apasati. Repetati miscarea de trei pana la cinci
ori, clatiti cutitul sub jet de ap3 si uscati-l bine.

Dupa utilizare:
Nu puneti dispozitivul de ascutit in masina de spélat vase si nici nu-lintroduceti
n apd. A nu se depozita la indemana copiilor pentru a evita accidentele.



Toumno Bcerna cneflyeT ycTaHaBAMBaTh Ha NIOCKOM M yCTOWYMBOIA NOBEPXHOCTH,
KPenkKo 3axaTb pyyky ¥ y6eauTbCs B TOM, Y4TO BO BPEMS 3aTOYKN He yrpoXaiT
HaM nopesbl. He ncnonb3oBath ANs 3aTo4KM 3y64aThbiX NE3BUIA UNN HOXHUL,.

PyKoBOACTBO N0 NpUMEHEHMI0:
Tounno nmeeT Tpu cnoTa, obosHayeHHsle Hagnucammn: COARSE, FINE n CERAMIC.

COARSE: 3aTouka TynbIx HOXei U3 HepXKaBeloLeit cTanu.

3T0T CNOT CNleflyeT MCMONBb30BaTb TONLKO /ISt O4EHb TYMbIX HOXeNt. NepeaBuHbTe
HOX M0 HaMpaBJeHMIO 0T OCHOBaHUS 0 CaMoro KoHua ocTpus (a He Haobopot)
yepe3 cnoT, obo3HayeHHbll Hagnuceio .COARSE” ¢ nerkum Haxumom. lMocne
TPEexXKpaTHOro MOBTOPEHWUs 3TUX AeCTBMIA nepeiTi k 3aTouke B cnote LFINE",
uTobbl yaanuTe BCe 3ayceHnusl, koTopele Mornn Bul 0BpasoBaThcs Bo BpeMms
obpaboTkn pexylueit kpoMki 1 npolecca rpyboit 3aToukn.

971a npoueaypa Mo3BONSET BOCCTAHOBMTL PEXYLIylo KPOMKYy HOXa W [lofXHa
NPUMEHATLCA OAMH Pa3 B MOATOAa WM, KOrAa HOX 0YeHb Tymoii.

FINE: ToyHas ycTaHOBKa 3aTOYKM HOXeW U3 HepxkaBetoLLen cTanu.
MepeaBUHLTE HOX MO HANPaBNEHMIO OT OCHOBAHMS 10 CaMOro KoHUA ocTpus (a He
HaobopoT) yepes cnot, obosHaveHHbIt Hagnncsio FINE™. He Haxumalite Ha HoX.
MoBTopUTe feiiCTBUS NATb Pa3, NPOMOIATE HOX B MPOTONHOI BOAE W TIATESbHO
BbICYLWNTE.

3T0T MeTOA, MOXXHO MCMONL30BaTh HE3aBMUCUMO OT rpyboit 3aTo4kM N5 TOTo, YTobI
noafepxaTts OCTPOTY HoXa. 3T AEACTBUS PEKOMEHOYeTCs BbiMOJHATL pa3 B
Hepento. CTepkHI MOTyT U3MEHMUTL CBOIA LiBET NP UCMONb30BaHNN, 4TO ABNSETCS
COBEpLIEHHO HOPMaTbHbIM.

CERAMIC: UCcKNOYNTENBHO ANS KEPAMUYECKUX HOXKEA.

JNerko nep HOX M0 Hanp 0 OT OCHOBAHWS [10 CaMOro KoHLa
ocTpus (a He Haobopot) wepes cnot, obosHauenHsIit Hapnucsio .CERAMIC”. He
HaxwMaliTe Ha HoX. ToBTOpUTE JeiCTBIUS OT TPEX 0 NATI pas, MPOMOWTE HOX B
NPOTOYHOI BOAE Y TILATESBHO BbICYLINTE.

Mocne ucnonb3sosaxus:

He BKknagbiBaiiTe TOUMNO0 B MOCYAOMOEUHYIO MALLMHY U He NOrpyxaiiTe 8 Body. V13
coobpasxeHuit 6e30MacHOCTH, XpaHWUTe YCTPOWCTBO B MECTE , He JOCTYMHOM Ans
neTei.
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