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Bedienungsanleitung

Sicherheitshinweise

1. Halten Sie den Messerschéarfer und die zu scharfenden Messer
stets von Kindern fern.

2. Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung und insbesondere
die Sicherheitshinweise sorgféltig durch und beachten Sie
die entsprechenden Pflegehinweise. Bitte bewahren Sie die
Bedienungsanleitung und die Verpackung fiir zukiinftige Fragen
sowie fiir spatere Anwendungen gut auf und geben Sie sie bei
Weitergabe des Messerscharfers an Dritte ebenfalls weiter.

3. Furr Keramikklingen, Messer mit sehr empfindlichen Stahlklingen
(z.B. Damaststahl) oder Messer mit gewellter Klinge ist dieser
Messerscharfer nicht geeignet.

4. Ziehen Sie die zu scharfenden Messer immer nur in eine Richtung,
immer von hinten nach vorne, durch das Gerédt und niemals mit
Gewalt oder hohem Druck.

5. ACHTUNG: Bitte besondere Vorsicht beim Schérfen der Messer
mit dem Messerschérfer! Verletzungsgefahr!

Pflegehinweise
Die Oberfléche nur nebelfeucht abwischen. ACHTUNG: Nicht unter
flieBendem Wasser oder in der Spiilmaschine reinigen.

Inbetriebnahme

Stellen Sie den Messerscharfer auf den Tisch und halten ihn am Griff
fest. Er muss stabil stehen und sollte nicht wackeln.

Die Klinge des Messers muss sauber und trocken sein.

Stufe 1: spezielle Polierrille aus Keramik zum Scharfen von
Haushaltsscheren

Stufe 2: Diamantschleifstein (Vorbereitung): fir das,Ausbessern”
beschadigter Klingenkanten und dafiir Klingen vor dem
eigentlichen Schérfen zu begradigen. (Schleifwinkel 36°)

Stufe 3: Wolframstahl (Scharfen): fiir das Nachschérfen stumpf
gewordener Klingen. Schérft die Klinge und stellt die Schneidkanten
in,v"-Form wieder her. (Schleifwinkel 36°)

Stufe 4: Keramikschleifstein (Feinschliff): fiir die regelmaBige Pflege,
das Polieren und den Feinschliff. Es werden nochmals eventuelle
—auch durch den Schérfvorgang - entstandene Unebenheiten
ausgeglichen. (Schleifwinkel 36°)

Anwendung

Legen Sie die Klinge mit dem Ende - nahe am Messergriff — in die
benotigte Schleifstufe ein und ziehen Sie das Messer sanft in Ihre
Richtung.

Wir empfehlen lhnen, diesen Vorgang mindestens 3 - 4 mal pro
benotigter Schleifstufe zu wiederholen. Je nach Beschaffenheit der
Klinge individuell auch haufiger.

Nachdem Sie die Klinge geschérft haben, spiilen Sie das Messer
sorgfaltig unter flieBendem Wasser und trocknen es gut ab.

Zum Nachschérfen einer Schere flihren Sie diese halb gedffnet
in die Polierrille in Stufe 1 ein. Ziehen sie die Klingen der Schere
sanft in lhre Richtung und schlieBen die Schere dabei in einer
dynamischen Bewegung.

ACHTUNG: Bitte keine Vorwarts-/ Rlickwértsbewegungen mit der
Klinge im Messerschleifer vornehmen! Ziehen Sie die Klinge immer
nur in eine Richtung: von hinten nach vorne.
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User manual

Safety instructions

1. Always keep the knife sharpener and the knives to be sharpened
away from children.

2. Please read the user manual and especially the safety instructions
carefully and follow the corresponding care instructions. Please
retain the user manual and the packaging in case of future queries
as well as later use and also pass it on to third parties along with
the knife sharpener.

3. This knife sharpener is not suitable for ceramic blades, knives with
very sensitive steel blades (e.g. Damascus steel) or knives with a
wavy blade.

4.When sharpening, pull the blades through the appliance in one
direction only, always from back to front, and never use force or
high pressure.

5. WARNING: Please take special care when sharpening knives with
the knife sharpener! Risk of injury!

Care instructions

Only wipe the surface with a slightly damp cloth. WARNING: Do not

clean in the dishwasher or under running water.

First use

Place the knife sharpener on the table and hold it by the handle. It
must be stable and should not wobble.

The knife’s blade must be clean and dry.

Level 1: Special ceramic polishing groove for sharpening household
scissors

Level 2: Diamond whetstone (preparation): for ,repairing” damaged
blade edges and for straightening blades before the actual
sharpening process. (grinding angle 36°)

Level 3: Tungsten steel (sharpening): for resharpening dulled blades.
Sharpens the blade and restores the cutting edges to a,v” shape.
(grinding angle 36°)

Level 4: Ceramic whetstone (fine grinding): for reqular maintenance,
polishing and fine grinding. Any unevenness caused by the
sharpening process is levelled out again. (grinding angle 36°)

Use

Place the end of the blade - close to the knife handle - in the required
sharpening level and gently pull the knife towards you.

We recommend that you repeat this process at least 3 - 4 times for
each required sharpening level. Or more often depending on the
nature of the blade.

After you have sharpened the blade, rinse the knife thoroughly
under running water and dry it well.

To resharpen a pair of scissors, insert them half open into the
polishing groove at Level 1. Gently pull the blades of the scissors
towards you and close the scissors in a dynamic movement.

WARNING: Please do not make any forward/backward movements
with the blade in the knife sharpener! Always pull the blade in one
direction only: from back to front.



Notice d

Consignes de sécurité

1. Tenez toujours l'aiguiseur de couteaux et les couteaux a aiguiser
hors de portée des enfants.

2. Veuillez lire attentivement la notice d'utilisation et en particulier
les consignes de sécurité et respecter les instructions d‘entretien
correspondantes. Veuillez conserver la notice d'utilisation et
I'emballage pour questions et utilisation futures et les transmettre
également en cas de cession de I'aiguiseur de couteaux a des tiers.

3. Cet aiguiseur ne convient pas aux lames en céramique, aux
couteaux dont les lames en acier sont trés fragiles (par ex. acier
damassé) ou aux couteaux a lame ondulée.

4.Tirez toujours les couteaux a aiguiser dans une seule direction,
toujours de l'arriére vers I'avant, a travers l'appareil et jamais en
forcant ou en exercant une forte pression.

5. ATTENTION : Veuillez faire particulierement attention lors de
I'affitage des couteaux avec laiguiseur de couteaux ! Risque de
blessure!

Instructions d‘entretien

Essuyez la surface avec un chiffon humide uniquement. ATTENTION :

Ne nettoyez pas a I'eau courante ou au lave-vaisselle.

Sa

Mise en service

Posez l'aiguiseur de couteaux sur la table et tenez-le par la poignée. ||
doit étre stable et ne doit pas vaciller.

La lame du couteau doit étre propre et séche.

Etape 1 : Rainure de polissage spéciale en céramique pour affiiter les
ciseaux de ménage

Etape 2 : Meule diamant (préparation) : pour « réparer » les bords
endommagés des lames et pour redresser les lames avant I'affGtage
proprement dit. (Angle d'affitage 36°)

Etape 3 : Acier au tungsténe (aff(itage) : pour réaffater les lames
émoussées. Aiguise la lame et rétablit les arétes de coupe en forme de
«V». (Angle d'affatage 36°)

Etape 4 : Pierre a aiguiser en céramique (meulage fin) : pour
I'entretien régulier, le polissage et le poncage de finition. Les
éventuelles irrégularités, également dues au processus d‘affitage,
sont a nouveau compensées. (Angle d'affGtage 36°)

Utilisation

Placez l'extrémité de la lame (prés du manche du couteau) dans le
niveau d‘aff(itage requis et tirez doucement le couteau vers vous
Nous vous recommandons de répéter cette opération au moins 3 a 4
fois par étape d‘aff(itage nécessaire. Selon la nature de la lame, il peut
étre nécessaire de la faire individuellement plus souvent.

Apres avoir aiguisé la lame, rincez soigneusement le couteau sous
I'eau courante et séchez-le bien.

Pour réaffliter des ciseaux, insérez-les a moitié ouverts dans la rainure
de polissage a l'étape 1. Tirez doucement les lames des ciseaux vers
vous et fermez les ciseaux dans un mouvement dynamique.

ATTENTION : Veuillez ne pas effectuer de mouvements en avant/
arriere avec la lame dans 'aiguiseur de couteaux ! Tirez la lame dans
un seul sens a la fois : de larriere vers I'avant.



Istruzioni d‘uso

Istruzioni icurezza

1. Tenere sempre I'affilacoltelli e i coltelli da affilare lontano dalla
portata dei bambini.

. Si prega di leggere attentamente le istruzioni per l'uso e

soprattutto le istruzioni di sicurezza e di seguire le relative

istruzioni per la conservazione. Conservare con la dovuta cura le

istruzioni per I'uso e I'imballaggio per eventuali consultazioni e

utilizzi futuri e consegnarli in caso di cessione dell'affilacoltellia

terzi.

Questo affilacoltelli non & adatto per lame in ceramica, coltelli con

lame in acciaio molto sensibili (ad es. acciaio Damasco) o coltelli

dotati di lama ondulata.

. Affilare i coltelli muovendo la lama in una sola direzione, sempre
da dietro in avanti, attraverso I'apparecchio senza fare mai uso
della forza o esercitare una pressione eccessiva.

. ATTENZIONE: utilizzare I'affilacoltelli con la dovuta attenzione!
Pericolo di lesioni!
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Istruzioni per la cura
Lavare la superficie solo con un nebulizzatore. ATTENZIONE: non
pulire sotto acqua corrente o in lavastoviglie.

Messa in funzione

Mettere I'affilacoltelli sul tavolo e tenerlo per il manico. Assicurarsi
che sia in posizione stabile e che non oscilli.

La lama del coltello deve essere pulita e asciutta.

Livello 1: speciale scanalatura di lucidatura in ceramica per
I'affilatura di forbici per uso domestico.

Livello 2: mola diamantata per affilatura (preparazione): per
“rettificare” i bordi danneggiati delle lame e per raddrizzare le lame
prima del processo di affilatura vero e proprio (angolo di affilatura
36°).

Livello 3: wolframio (affilatura): per la riaffilatura di lame non piu
taglienti. Affila la lama e ripristina i taglienti in forma di“v” (angolo
di affilatura 36°).

Livello 4: mola in ceramica per affilatura (finitura): per la
manutenzione ordinaria, la lucidatura e la finitura. Livella eventuali
irregolarita, causate anche dal processo di affilatura (angolo di
affilatura 36°).

Utilizzo

Posizionare I'estremita della lama posta a lato del manico del coltello
nel livello di affilatura previsto e tirare il coltello verso di sé facendo
la dovuta attenzione

Si consiglia di ripetere questa operazione almeno 3 - 4 volte per
ogni livello di affilatura necessario. A seconda del tipo di lama,
anche per un numero di volte maggiore.

Dopo avere affilato la lama, lavare accuratamente il coltello sotto
l'acqua corrente e asciugarlo bene.

Per la riaffilatura di forbici, inserirle semiaperte nella scanalatura
di lucidatura nel livello 1. Tirate delicatamente le lame delle forbici
verso di sé e chiuderle eseguendo un movimento dinamico.

fhe

ATTENZIONE: non fare movimenti in avanti o indietro con la
lama inserita nell'affilacoltelli! Muovere la lama sempre in una sola
direzione: da dietro in avanti.




Instrucciones de uso

Instrucciones de seguridad

1. Mantener siempre el afilador de cuchillos y los cuchillos que se

deben afilar fuera del alcance de los nifos.

2. Leer atentamente las instrucciones de uso y, en especial, las
instrucciones de seguridad y seguir las instrucciones de cuidado
correspondientes. Conservar debidamente las instrucciones de
uso y el embalaje para cuestiones futuras, asi como para usos
posteriores y, en el caso de entregar el afilador de cuchillos a
terceros, también se deben adjuntar.

. Este afilador de cuchillos no es adecuado para hojas de ceramica,
cuchillos con hojas de acero muy delicadas (por ejemplo, acero de
Damasco) o cuchillos con hoja ondulada.

. Deslizar siempre los cuchillos que se deban afilar en una sola
direccion, siempre de atras hacia delante, a través del aparato y no
usar nunca la fuerza ni una presion elevada.

. ATENCION: jTener especial cuidado al afilar cuchillos con el
afilador de cuchillos! jRiesgo de lesiones!
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Indicaciones de cuidado
Limpiar la superficie solo con un pafio ligeramente humedecido.
ATENCION: No limpiar bajo el agua corriente ni en el lavavajillas.

Puesta en servicio

Colocar el afilador de cuchillos sobre la mesa y sujetarlo por el
mango. Debe ser estable y no debe tambalearse.

La hoja del cuchillo debe estar limpia y seca.

Nivel 1: ranura de pulido especial de ceramica para afilar tijeras de
uso doméstico.

Nivel 2: piedra de afilar de diamante (preparacion): para “mejorar”
los bordes dafiados de las hojas y para enderezarlas antes del
proceso de afilado propiamente dicho. (dngulo de afilado 36°)
Nivel 3: acero de tungsteno (afilado): para reafilar hojas desafiladas.
Afila la hoja y devuelve a los filos la forma de “v”. (angulo de afilado
36°)

Nivel 4: piedra de afilar de ceramica (afilado fino): para el cuidado
periédico, el pulido y el afilado fino. Las irregularidades causadas
por el proceso de afilado se nivelan de nuevo. (dngulo de afilado
36°)

Modo de uso

Colocar el extremo de la hoja (cerca del mango del cuchillo) en

el nivel de afilado requerido y deslizar suavemente el cuchillo en
direccién a uno mismo. Recomendamos repetir este proceso al
menos 3-4 veces para cada nivel de afilado necesario. Dependiendo
de la naturaleza de la hoja, con mas frecuencia.

Una vez afilada la hoja, enjuagar cuidadosamente el cuchillo bajo el
grifo y secarlo bien.

Para volver a afilar unas tijeras, se deben introducir entreabiertas
en laranura de pulido del nivel 1. Deslizar suavemente las hojas de
las tijeras en direccién a uno mismo y cerrarlas con un movimiento
dinédmico.

fie

ATENCION: {No realizar movimientos hacia delante/atras con la hoja
en el afilador de cuchillos! Deslizar siempre la cuchilla en una sola
direccion: de atras hacia delante.




Gebruiksaanwijzing (@)

Veiligheidsinstructies

1. Houd de messenslijper en de messen die u wilt slijpen altijd uit de
buurt van kinderen.

. Lees de gebruiksaanwijzing en met name de veiligheidsinstructies
zorgvuldig door en volg de bijbehorende onderhoudsinstructies
op. Bewaar de gebruiksaanwijzing voor het geval u in de
toekomstig vragen heeft en de verpakking voor later gebruik
en geef ze ook mee als u de messenslijper aan iemand anders
doorgeeft.

. Deze messenslijper is niet geschikt voor keramische lemmeten,
messen met zeer gevoelige stalen lemmeten (bijv. damaststaal) of
kartelmessen.

4.Trek de messen die u wilt slijpen altijd in één richting, van

achteren naar voren door het apparaat en gebruik nooit kracht of
veel druk.

5. LET OP: Wees zeer voorzichtig als u messen met de messenslijper

slijpt! Risico op letsel!

Onderhoudsinstructies

Veeg het oppervlak alleen af met een vochtige doek. LET OP: Niet

onder stromend water of in de vaatwasser reinigen.

N
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Ingebruikname

Plaats de messenslijper op tafel en houd hem bij het handvat vast.
Hij moet stabiel staan en mag niet wiebelen.

Het lemmet van het mes moet schoon en droog zijn.

Stand 1: speciale keramische polijstgroef voor het slijpen van
huishoudscharen.

Stand 2: diamant slijpsteen (voorbereiding): voor het,repareren”
van beschadigde lemmetranden en voor het rechttrekken van
lemmeten voor het eigenlijke slijpen. (slijphoek 36°)

Stand 3: wolfraamstaal (slijpen): voor het bijslijpen van bot
geworden messen. Scherpt het lemmet en brengt de snijkanten
terug in een,V"-vorm. (slijphoek 36°)

Stand 4: keramische slijpsteen (fijnslijpen): voor het regelmatig
onderhouden, polijsten en fijnslijpen. Eventuele oneffenheden,
veroorzaakt door het slijpen, worden nogmaals geégaliseerd.
(slijphoek 36°)

Gebruik

Plaats het uiteinde van het mes - dichtbij het handvat - in de
gewenste slijpstand en trek het mes voorzichtig naar u toe

Wij adviseren om dit proces in een slijpstand minstens 3 - 4 keer te
herhalen. Afhankelijk van de staat van het lemmet kan dit ook vaker
nodig zijn.

Spoel het mes grondig af onder stromend water en droog het goed
af nadat het lemmet is geslepen.

Om een schaar bij te slijpen, kunt u hem half open in de polijstgroef
op stand 1 steken. Trek de bladen van de schaar voorzichtig naar u
toe en sluit de schaar daarbij in een dynamische beweging.

LET OP: Beweeg u niet voorwaarts/achterwaarts als het mes in de
messenslijper zit! Trek het lemmet altijd alleen in één richting: van
achteren naar voren.



MHcTpyK Nno NCcnosib30BaHUIO

WHcTpyKuma no 6esonacHocTn

1. Bcerpa xpaHuTe TOUUAKY 4S8 HOXKE U HOXW, NOANeXallye 3aTouKe,
B HeZJOCTYMNHOM [iNA fieTeil MecTe.

. BHUMaTeNnbHO NpoumnTanTe MHCTPYKLMIO MO NCMOb30BaHUIO
1 0COBEHHO UHCTPYKLMK NO 6e30MacHOCTY, a TaKXKe cnefyiite
COOTBETCTBYIOLLMM pekoMeHaauuam no yxogy. CoxpaHsmnTte
VHCTPYKLMIO MO MCMOMNb30BaHWMIO U YNAKoBKY Ha Clyya
BO3HMKHOBEHMA BONPOCOB B PaMKax NocsieyioLero npuMeHeHns
1 nepefaBaiiTe NX TPETbMM NMLLAM BMECTE C TOUUIIKON A1 HOXKeW.

. DTa ToUnnKa ANA HOXEN He NOAXOANT ANA KepaMnNUYeCKnx

Ne3BUiA, HOXeN C OYeHb YyBCTBUTENbHBIMU CTasIbHbIMY N1€3BUAMU

(Hanpumep, famacCKom CTanu) U HOXeN C BONTHWCTbIM Ne3BUEM.

Mpw 3aTouKe BCerfa NnepemeLLanTe HOX Mo YCTPONCTBY B OAHOM

HanpaBneHnn —c3afun-Brepes, He NPUMEHAA CUNY 1 He HafaBMBas

Ha HOX.

BHUMAHME! Cobniopaiite 0cobyto 0OCTOPOXHOCTb Nput

3aTOYKe HOXel C MOMOLLbIO TOUNNAKN Ana Hoxel! OnacHoCTb

TpaBMUpoOBaHus!
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PekomeHpgauuu no yxopy

BHelLHI0I0 MOBEPXHOCTb MOXHO BbITUPATL JIULLb ClIErKa BlaXHO
TKaHbto. BHUMAHUE! He npon3BomnTb 0UMCTKY MO NPOTOYHOM
BOJIOV U/ B MOCYAOMOEYHOW MaLLVHe.

MoaroToBKa K pabote

lMocTaBbTe TOUMNKY ANA HOXKEN Ha CTOM M BO3bMUTECH 3a PYUKY
TOUMIIKU. YCTPONCTBO AOMKHO YCTOMUMBO CTOATb Ha MOBEPXHOCTY, He
warasco. JleaBrie HoXa JOMKHO BbITb YNCTBIM U CYXMM.

YpoBeHb 1: crielanbHas Kepamyyeckas NoNMpoBasbHas KaHaBKa
AN1A 3aTOUKMN XO3ANCTBEHHbIX HOXKHULL.

YpoBeHb 2: aniMa3Hblil 6pycoK (MoAroToBKa): AN CraaKvBaHua
NoBpPeXAEHHbIX KPOMOK JIE3BUI 11 BbIPaBHUBaHUA NI€3BUA Nepes
3aTouKoM. (Yron 3aTouku 36°)

YpoBeHb 3: BosibPppamoBas CTanb (3aTouKa): 418 NOBTOPHOI 3aTOUKM
3aTyMUBLLMXCA Ne3BWIA. 3aTauMBaET Nie3BKe U BOCCTaHABIMBAET
V-06pasHyio popmy pexyLuyx KpoMOK. (Yron 3aToukm 36°)

YpoBeHb 4: KepaMNUYeCKUii TOUNNbHbINA KaMeHb (TOHKas WndoBKa):
AN1IA PEryNAPHOro YX0fa, MONMPOBKU 1 TOHKON WANGOBKM.

Bce HepoBHOCTW, BO3HVKLUME B NpOLiecce 3aTOUKM, CHOBa
BblpaBHMBatoTcA. (Yron 3aToukn 36°)

MpumeHeHne

BcTaBbTe KOHel Ne3B1isi B HEOOXOANMBIN Ma3 1 3aTOUKN U
aKKypaTHO cAenaliTe IBUXEeHNA HOXKOM B OfIHY CTOPOHY, HaunHasA

C HUXKHEN YacTu Ne3BUA K BepxHell. PekomeHayem noBTopuUTh
npoLeaypy He MeHee 3-4 pa3 [/l KaXXAOro HEOOXOAMMOrO YPOBHA
3aTOYKM. B 3aBMCMMOCTV OT CBOIICTB Ne3BMA NpoLieflypy MOXHO
MOBTOPUTL GoNblLee KONMYECTBO pas.

Mocne 3aToOYKM Ne3BMA TLATEIbHO NPOMOWTE HOX NOJ, NPOTOYHOM
BOJIOV 1 XOPOLLO BbiCyLIUTE.

YT06bI 3aTOUNTL HOXKHWL|bI, BCTABbTE UX MONYOTKPbITbIMI B
NONMPOBabHYI0 KaHaBKY yPOBHA 1. AKKYpaTHO NOTAHWTE HOXHULIbI
Ha cebs, NpU 3TOM 3aKpbiBas nX.

BHUMAHUE! He nBuirante nessue Bnepea-Hasag! Bcerpa asurante
ne3Bue B OfHOM HanpaBneHUM—C3aan-Bnepes.
8



Manual de instrugées

Indicagées de seguranca

1. Mantenha sempre o afiador de facas e as facas a serem afiadas
longe das criangas.

. Por favor, leia atentamente o manual de instrugdes, especialmente
as indicacoes de seguranca e siga as respetivas indicacoes de
conservacdo. Mantenha o manual de instrugdes e a embalagem
para referéncia futura, bem como para aplicagdes posteriores
e, caso entregue o afiador de facas a terceiros devera também
entregar o manual de instrugoes.

. O afiador de facas nao deve ser utilizado em facas de ceramica,
facas com laminas de aco muito sensiveis (por ex., aco de damasco)
ou facas com lamina ondulada.

4. Passe sempre as facas a serem afiadas num sé sentido, sempre

de tras para a frente, através do aparelho e nunca utilizar forca ou
pressao elevada.

5. ATENGAO: Deve ter especial cuidado ao afiar facas com o afiador

de facas! Perigo de ferimentos!”

N

w

Cuidados a ter .
Limpe a superficie s6 com um pano humido. ATENCAO: Nao lave sob
4gua corrente ou na maquina de lavar louca.

Colocagao em funcionamento

Coloque o afiador de facas na mesa e agarre firmemente a pega. Ele
deve estar estavel e ndo deve balancar. A lamina da faca deve estar
limpa e seca.

Nivel 1: ranhura especial de polimento em ceramica para afiar
tesouras de cozinha.

Nivel 2: Pedra de amolar de diamante (preparagao): para “reparar”
as bordas danificadas da lamina e para retificar as laminas antes do
processo de afiar propriamente dito. (dngulo de lixamento 36°)
Nivel 3: Aco de tungsténio (afiar): para afiar laminas que se tornaram
rombudas. Afia a lamina e repde as arestas de corte em forma de “V".
(dngulo de lixamento 36°)

Nivel 4: Pedra de amolar de cerdmica (acabamento): para cuidados
regulares, polimentos e acabamentos. Qualquer irregularidade
causada pelo processo de afiagdo é novamente nivelada. (dangulo de
lixamento 36°)"

Aplicagao

Coloque a lamina com a extremidade - junto a pega da pega - no
nivel de afiacdo pretendido e puxe suavemente a faca na sua direcdo
Recomendamos que repita este processo, pelo menos, 3 - 4 vezes
por nivel de afiagao pretendido. Conforme a natureza da lamina, mais
frequentemente.

Depois de ter afiado a lamina, lave cuidadosamente a faca em dgua
corrente e seque-a bem.

Para afiar novamente uma tesoura, insira-a meio aberta na ranhura de
polimento no nivel 1. Puxe suavemente as laminas da tesoura na sua
direcao e feche a tesoura num movimento dinamico.

fie

ATENGAO: N3o realizar nenhum movimento para a frente/tras com
alamina no afiador de facas! Puxe sempre a lamina numa direcdo: de
tras para a frente”




Betjeningsvejledning

Sikkerhedsanvisninger

1. Hold altid knivsliberen og knivene, der skal slibes, vaek fra barn.

2. Laes betjeningsvejledningen og specielt sikkerhedsanvisningerne
omhyggeligt og felg plejeinstruktionerne ngje. Opbevar
brugervejledningen og emballagen et sikkert sted til fremtidig
reference og til senere brug, og giv det videre til tredjepart, nar du
videregiver knivsliberen.

3. Denne knivsliber er ikke egnet til keramiske knive, knive med
meget felsomme knivblade af stal (f.eks. damaskstal) eller knive
med bolgeskaer.

4. Traek altid knivene i kun én retning, nar de slibes. Altid bagfra og
fremad, gennem enheden og aldrig med kraft eller hgjt tryk.

5. OBS: Veer saerlig forsigtig, nér knivene slibes med knivsliberen!
Risiko for kveestelse!

Instruktioner til rengoring

Tor kun overfladen af med en fugtig klud. OBS: Ma ikke renses under
rindende vand eller i opvaskemaskinen.

Ibrugtagning

Stil knivsliberen pa bordet, og hold fast pa handtaget. Den skal sta
stabilt og ma ikke vippe. Knivbladet skal vaere rent og tert.

Niveau 1: speciel keramisk poleringsrille til slibning af
husholdningssaks.

Niveau 2: Diamantslibesten (forberedelse): til ,reparation” af
beskadigede knivbladskanter og udretning af knivblade for faktisk
slibning. (Slibevinkel 36°)

Niveau 3: Wolframstal (slibning): til genslibning af slave knivblade.
Sliber knivbladet bladet og gendanner skaerekanternes ,v“-form.
(Slibevinkel 36°)

Niveau 4: Keramisk slibesten (finslibning): til regelmaessig pleje,
polering og finslibning. Eventuelle ujeevnheder forarsaget af
slibeprocessen kompenseres igen. (Slibevinkel 36°)

Anvendelse

Indsaet knivbladet med enden teettets pa knivhandtaget i det
kraevede slibetrin, og traek forsigtigt kniven i retning mod dig selv
Vi anbefaler, at du gentager denne proces mindst 3-4 gange

pr. kraevet slibetrin. Alt efter knivens beskaffenhed ogsa gerne
hyppigere enkeltvis.

Nar du har slebet kniven, skylles kniven grundigt under rindende
vand og terres godt.

Hvis du vil slibe en saks igen, skal du indszette den halvabent i
poleringsrillen i trin 1. Traek forsigtigt saksens knivblade i retning
mod dig selv, og luk saksen i en dynamisk bevaegelse.

OBS: Foretag ikke beveaegelser fremad/bagud med knivbladet
i knivsliberen! Traek altid kun knivbladet i én retning: bagfra og
fremad.




Instrukcja obstugi

Wskazowki bezpieczenstwa

1. Ostrzatke do nozy i ostrzone noze nalezy zawsze trzymac z dala

od dzieci.

. Prosimy o doktadne zapoznanie sie z instrukcjg obstugi, a w

szczegolnosci z instrukcja bezpieczenstwa i stosowanie sie do

odpowiednich wskazéwek dotyczacych pielegnacji. Nalezy
zachowac instrukcje obstugi i opakowanie na wypadek pytan
pojawiajacych sie w przysztosci oraz w celu pdzniejszego
uzytkowania i dotaczyc ja do ostrzatki do nozy w razie jej
przekazania osobom trzecim.

Ostrzatka do nozy nie nadaje sie do ostrzy ceramicznych, nozy z

bardzo wrazliwymi ostrzami stalowymi (np. ze stali damasceniskiej)

ani nozy z ostrzem falistym.

4. Ostrzone noze nalezy zawsze przeciggac przez urzadzenie w
jednym kierunku, zawsze od tytu do przodu, nigdy nie uzywajac
sity ani duzego nacisku.

5. UWAGA: Podczas ostrzenia nozy za pomocg ostrzatki nalezy
zachowac szczegdlng ostroznos¢! Ryzyko obrazen!

N
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Wskazowki pielegnacyjne

Powierzchnie mozna czyscic, jedynie lekko jg nawilzajagc. UWAGA:
Nie my¢ pod biezacg woda ani w zmywarce.

Pierwsze uzycie

Umiesci¢ ostrzatke do nozy na stole i przytrzymac jg za uchwyt. Musi
by¢ ustawiona stabilnie i nie moze sie ruszac.

Ostrze noza musi by¢ czyste i suche.

Poziom 1: specjalny ceramiczny rowek polerski do ostrzenia
nozyczek domowych.

Poziom 2: osetka diamentowa (przygotowanie): do ,poprawiania”
uszkodzonych krawedzi ostrzy i prostowania ostrzy przed
wiasciwym procesem ostrzenia. (Kat szlifowania 36°)

Poziom 3: stal wolframowa (ostrzenie): do wtasciwego ostrzenia
stepionych ostrzy. Ostrzy ostrze i przywraca krawedziom tnagcym
ksztatt litery ,v". (Kat szlifowania 36°)

Poziom 4: ceramiczny kamien szlifierski (szlifowanie precyzyjne):
do regularnej konserwacji, polerowania i szlifowania precyzyjnego.
Wszelkie nieréwnosci spowodowane procesem ostrzenia sg
wyréwnywane. (Kat szlifowania 36°)

Zastosowanie

Umiesci¢ koniec ostrza — blisko rekojesci noza — w elemencie
wymaganym dla danego poziomu ostrzenia i delikatnie pociaggnac
néz do siebie.

Zalecamy powtdrzenie tego procesu co najmniej 3 - 4 razy dla
kazdego wymaganego poziomu ostrzenia. Ewentualnie czesciej w
zaleznosci od rodzaju ostrza.

Po naostrzeniu ostrza nalezy doktadnie optukac néz pod biezaca
woda i dobrze go wysuszyc.

Aby naostrzy¢ nozyczki, nalezy wtozy¢ je do potowy otwarte do
rowka polerujacego - poziom 1. Delikatnie pociagna¢ ostrza
nozyczek do siebie, zamykajac je jednoczesnie dynamicznym
ruchem.

UWAGA: Nie nalezy wykonywac zadnych ruchéw do przodu/tytu,
gdy ostrze jest w ostrzatce! Ostrze nalezy zawsze przesuwac tylko w
jednym kierunku: od tytu do przodu.

1




Navod k pouziti @&3)

Bezpecnostni pokyny

1. Brousek na noze a noze urcené k brouseni uchovavejte mimo
dosah déti.

2. Peclivé si prosim prectéte navod k obsluze a zejména
bezpecnostni pokyny a dodrzujte pfislusné pokyny k péci. Navod
k obsluze a obal dobfe uschovejte pro budouci otazky a pozdéjsi
pouziti a v pfipadé, Ze budete brousek na noze predavat treti
strané, predejte i navod k obsluze a obal.

3.Tento brousek neni vhodny pro keramické cepele, noze s velmi
citlivou ocelovou cepeli (napf. damaskova ocel) nebo noze s
vInitym ostiim.

4. Noze k brouseni tahejte vzdy jednim smérem, vzdy zezadu
dopfedu, skrz zafizeni a nikdy ne silou nebo vysokym tlakem.

5. POZOR: Pii brouseni noz(i pomoci brousku na noze dbejte
zvysené opatrnosti! Nebezpedi zranéni!

Pokyny k péci
Povrch pouze otiete navlhéenym hadfikem. POZOR: Necistéte pod
tekouci vodou nebo v my¢ce.

Uvedeni do provozu

Postavte brousek na noze na stil a pevné ho uchopte za rukojet.
Musi stéat stabilné a nesmi se kyvat. Cepel noze musi byt Cista a
sucha.

Uroven 1: specialni keramicka lestici drazka pro brouseni domacich
nuzek.

Uroven 2: Diamantovy brusny kdmen (piipravek): k,doostteni”
poskozenych ostfi a k narovnani cepeli pred vlastnim brousenim.
(Uhel brouseni 36°)

Uroven 3: Wolframova ocel (ostfeni): pro opétovné ostieni tupych
¢epeli. Brousi ¢epel a obnovuje hrany ostfi do tvaru,v". (Uhel
brouseni 36°)

Uroven 4: Keramicky brousek (jemné brougeni): pro pravidelnou
péci, lesténi a jemné brouseni. Pfipadné nerovnosti zplisobené
procesem ostieni se opét vyrovnaji. (Uhel brouseni 36°)

Pouziti

Zasurite konec ¢epele - blizko rukojeti noze - do pozadované
urovné ostfeni a n(iz jemné pritahnéte k sobé.Pro kazdou
pozadovanou Uroven ostfeni doporucujeme tento proces opakovat
alespon 3-4x.V zavislosti na povaze ¢epele ¢astéji.

Po nabrouseni ostfi nGz dikladné oplachnéte pod tekouci vodou a
dobfe osuste.

Chcete-li nlizky prebrousit, vioZte je napl oteviené do lestici drazky
na drovni 1. Jemné pritdhnéte c¢epele nGizek k sobé a dynamickym
pohybem niizky zaviete.

fhe

POZOR: S ostfim noze v brousku neprovadéjte zadné pohyby ve
sméru vpred/vzad! Ostfi tdhnéte vzdy pouze jednim smérem:
zezadu dopredu.




Navod na pouzitie €3)

Bezpecnostné pokyny

1. Brisku na noze a noze, ktoré sa maju nabrusit, vzdy uchovavajte
mimo dosahu deti.

2. Pozorne si precitajte ndvod na obsluhu, najma bezpecnostné
pokyny, a dodrziavajte prislusné pokyny tykajlce sa starostlivosti.
Néavod na obsluhu a obal si dobre uschovajte pre pripadné budtce
otézky, ako aj na neskorsie pouZzitia, a pri odovzdani brasky na
noze dalsej osobe ich prilozte.

3.Tato bruska na noze nie je vhodna pre keramické ¢epele, noze s
velmi citlivymi ocelovymi ¢epelami (napr. damaskova ocel) alebo
noze s vinitou ¢epelou.

4. Noze pri bruseni vzdy tahajte iba v jednom smere, vZdy odzadu
smerom dopredu, cez brusku a nikdy nevyvijajte nadmernu silu
alebo vysoky tlak.

5. POZOR: Pri bruseni nozov pomocou brusky na noze vzdy
postupujte mimoriadne opatrne! Nebezpecenstvo vzniku zraneni!

Pokyny tykajuce sa starostlivosti

Povrch utrite navihc¢enou handrickou. POZOR: Necistite pod tectcou
vodou ani v umyvacke riadu.

Pred prvym pouzitim

Brusku na noZe na stol poloZte na stél a pevne ju uchopte za rukovat.
Bruska na noze musi stabilne stat a nemala by sa kolisat.

Cepel noza musi byt ¢ista a sucha.

Stupen 1: Specidlna keramicka lestiaca drazka na ostrenie noznic na
domace pouzitie.

Stupen 2: Diamantovy brasny kamen (priprava): na,opravu”
poskodenych hran cepeli a narovnanie cepeli pred samotnym
brasenim. (uhol brisenia 36°)

Stupen 3: Volframova ocel (brusenie): na opatovné nabrusenie
tupych cepeli. SIUZi na nabrusenie cepele a obnovenie tvaru reznych
hran do pismena,v" (uhol brasenia 36°)

Stupen 4: Keramicky brusny kamen (jemné brdsenie): na pravidelnu
starostlivost, lestenie a jemné brusenie. Pri tomto stupni sa znovu
odstrania pripadné nerovnosti, ktoré mohli vzniknut aj pri procese
brasenia. (uhol brusenia 36°)

Pouzitie

Vlozte ¢epel jej koncom - v blizkosti rukovate noza — do
pozadovaného stupna brusenia a ndz jemne potiahnite smerom k
vam Tento postup vam odporuc¢ame zopakovat najmenej 3-4 krat
pri kazdom pozadovanom stupni brusenia. V zavislosti od typu a
stavu cepele aj viackrat.

Po nabruseni ¢epele n6z dokladne umyte pod tecticou vodou a
dobre ho vysuste.

Pre opatovné nabrusenie noznic ich napoly otvorené zavedte do
lestiacej drazky v 1. stupni. Cepele noznic jemne potiahnite smerom
k vam, pricom zarover dynamickym pohybom zatvorte noznice.
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POZOR: V bruske na noze nepohybujte ¢epelou tam a spét. Cepel
vzdy tahajte iba jednym smerom - zozadu smerom dopredu.




Upute za upotrebu G

Varnostni napotki

1. Brusilnik za noze in noze, ki se brusijo, vedno hranite stran od
otrok.

2. Pozorno preberite navodila za uporabo in zlasti varnostne napotke
ter upostevajte ustrezna navodila za nego. Navodila za uporabo
in embalazo shranite za morebitna kasnejsa vprasanja in kasnejso
uporabo ter jih posredujete tretjim osebam, ¢e vzigalnik predate
naprej.

3.Ta brusilnik nozev ni primeren za keramic¢na rezila, noze z zelo
obcutljivimi jeklenimi rezili (npr. damascansko jeklo) ali noze z
valovitim rezilom.

4. Noze, ki jih je treba nabrusiti, vedno potegnite skozi napravo le v
eni smeri, od zadaj naprej, in nikoli ne uporabljajte sile ali visokega
pritiska.

5. POZOR: Pri brusenju nozev z brusilnikom nozev bodite e posebe;j
previdnil Nevarnost poskodbe.

Navodila za nego
Povrsino obrisite samo z vlazno krpo. POZOR: Ne (istite pod tekoco
vodo ali v pomivalnem stroju.

Uporaba
Brusilnik za nozZe postavite na mizo in ga drzite za rocaj. Biti mora
stabilen in se ne sme zibati. Rezilo noza mora biti ¢isto in suho.

Faza 1: poseben keramicni polirni utor za brusenje gospodinjskih
skarij.

Stopnja 2: Diamantni brusni kamen (priprava): za,,popravljanje”
poskodovanih robov rezil in ravnanje rezil pred dejanskim
postopkom ostrenja. (kot brusenja 36°)

Korak 3: Volframovo jeklo (ostrenje): za ponovno ostrenje izostrenih
rezil. Izostri rezilo in obnovi rezalne robove v obliki ¢rke ,V*. (kot
brusenja 36°)

Korak 4: Kerami¢ni brusni kamen (fino brusenje): za redno
vzdrzevanje, poliranje in fino brusenje. Morebitne neravnine, ki so
nastale pri ostrenju, se ponovno izravnajo. (kot brusenja 36°)

Uporaba

Konec rezila - blizu ro¢aja noza - poloZite v Zeleno stopnjo za ostrenje
in noz nezno potegnite proti sebi Priporo¢amo, da ta postopek
ponovite vsaj 3-4-krat za vsako zahtevano stopnjo ostrenja. Glede na
vrsto rezila pogosteje.

Ko ste nabrusili rezilo, noz temeljito sperite pod teko¢o vodo in ga
dobro osusite.

Ce zelite ponovno nabrusiti $karje, jih do polovice odprte vstavite v
utor za poliranje na ravni 1. Nezno potegnite rezila $karij proti sebi in
jih z dinami¢nim gibom zaprite.
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POZOR: Z rezilom v brusilniku noZev ne izvajajte gibov naprej/nazaj!
Rezilo vedno potegnite le v eni smeri: od zadaj naprej.




Upute za koristenje

Sigurnosne napomene

1. Ostrilo za nozeve i nozeve koje Cete ostriti uvijek drzite podalje od
djece.

2. Pazljivo procitajte upute za upotrebu, a posebno sigurnosne
napomene te uvazite odgovarajuce napomene o odrzavanju.
Sacuvajte upute za uporabu i pakiranje za buduca pitanja i za
buducu upotrebu te ih proslijedite tre¢im stranama ako ostrac
noza proslijedite.

3. Ovaj ostra¢ nozeva nije prikladan za keramicke ostrice, nozeve s
vrlo osjetljivim ¢eli¢nim ostricama (npr. Damask celik) ili nozeve s
valovitom oStricom.

4. NozZeve koje Zelite ostriti uvijek vucite u jednom smjeru, uvijek
odostraga prema naprijed, kroz uredaj i nikada silom ili velikim
pritiskom.

5. OPREZ: Budite posebno pazljivi kada ostrite nozeve s ostrilom za
nozeve! Opasnost od ozljeda.

Upute za odrzavanje
Povrsinu samo obrisite lagano navlazenom krpom. OPREZ: Nemojte
Cistiti pod teku¢om vodom, ni u perilici za posude.

Pocetak rada

Stavite ostra¢ nozeva na stol i drzite ga za drsku. Mora biti stabilan i
ne smije se klimati.

Ostrica noza mora biti ¢ista i suha.

Razina 1: poseban keramicki utor za poliranje za ostrenje ku¢anskih
skara.

Razina 2: Dijamantni kamen za ostrenje (priprema): za ,popravljanje”
ostecenih rubova ostrica i za ravnanje ostrica prije samog ostrenja.
(Kut brusenja 36°)

Razina 3: Volfram celik (o$trenje): za ponovno ostrenje ostrica koje
su postale tupe. Izostrava ostricu i vraca ostrice u,v"” oblik. (Kut
brusenja 36°)

Razina 4: Keramicki brus (fino brusenje): za redovitu njegu, poliranje
i fino brusenje. Sve neravnine uzrokovane postupkom ostrenja
ponovno se izravnavaju. (kut brusenja 36°))

Upotreba

Umetnite kraj ostrice - blizu dr$ke noza - u potrebnu razinu ostrenja
i njezno povucite noz prema sebi. Preporucujemo da ovaj postupak
ponovite najmanje 3 - 4 puta za svaku potrebnu razinu ostrenja.
Qvisno o prirodi ostrice, to se moze dogoditi ¢esce.

Nakon $to naostrite ostricu, noz pazljivo isperite pod mlazom vode i
dobro osusite.

Kako biste ponovno naostrili $kare, umetnite ih poluotvorene u utor
za poliranje na razini 1. Njezno povucite ostrice skara prema sebi i
zatvorite Skare dinami¢nim pokretom.

OPREZ: Nemojte raditi nikakve pokrete naprijed/natrag s ostricom u
ostracu nozeva! Ostricu uvijek povlacite u jednom smjeru: odostraga
prema naprijed.



Hasznalati utmutato )

Biztonsagi eldirasok

1. Mindig tartsa tavol a késélezét és a kiélezni kivant késeket a

gyermekektdl.

3. Kérjlik, olvassa el figyelmesen a kezelési itmutatdt és kiilonésen
a biztonsagi elirasokat, illetve tartsa be a megfeleld, dpolasra
vonatkozé utasitasokat. Orizze meg a kezelési Gtmutatét és a
csomagolast a jovében felmeriilé kérdések esetére és késébbi
felhasznaldsra, és ha a késélez6t mas személynek adja at,
mellékelje hozza ezeket is.

. A késélezé nem alkalmas kerdmia pengékhez, nagyon érzékeny
acélpengékhez (pl. damaszkuszi acél) vagy hulldmos pengéji
késekhez.

. Az élezni kivant késeket mindig csak egy irdnyba huzza az
eszkdzon, minden esetben hatulrél elére, és semmilyen esetben
ne fejtsen ki rajuk erét vagy tuilzott nyomast.

6. FIGYELEM: Legyen nagyon dvatos, amikor késeket élez a

késélezbvel! Sériilésveszély!

N
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Apolasi utasitasok
A fellletét csak enyhén nedves ruhaval torélje le. FIGYELEM: Ne
tisztitsa folyo viz alatt vagy mosogatogépben.

Hasznalatba vétel

Helyezze a késélez6t az asztalra, és tartsa meg a fogantyujanal fogva.
Stabilan kell dlnia, nem szabad billegnie. A kés pengéjének tisztanak
és szaraznak kell lennie.

1. szint: speciélis keramia csiszoldbarazda a haztartasi ollok
élezéséhez.

2. szint: Gyémant koszorikd (elékészités): a sériilt pengeélek
Jkijavitasahoz "és a pengék kiegyenesitéséhez a tényleges élezés
elétt. (36°-0s élezési sz6g)

3. szint: Volframacél (élezés): a tompa pengék élezéséhez. A penge
élezése, és a vagoél V" alakjanak helyredllitasa. (36°-0s élezési sz6g)
4, szint: Keramia koszor(iko (finom csiszolas): rendszeres apolashoz,
polirozashoz és finom csiszolashoz. Az élezési folyamat &ltal okozott
barmilyen egyenetlenség kijavitasa. (36°-0s élezési sz6g)

Hasznalat

Helyezze a penge végét - amely a kés fogantyuja mellett taldlhatd

- a kivant szintnek megfelel$ barazdaba, és dvatosan huzza a kést
maga felé. Javasoljuk, hogy minden sziikséges élezési szintnél
legaldbb 3-4 alkalommal ismételje meg ezt a miveletet. A penge
allapotatol fliggéen eléfordulhat, hogy tobbszor kell megismételnie
a miveletet.

A penge megélezése utan folyd viz alatt alaposan 6blitse le a kést, és
jol szaritsa meg.

Oll6 élezéséhez helyezze be félig nyitott dllapotban az 1. szintnek
megfelel6 csiszolobarazdaba. Ovatosan hizza maga felé az ollé
pengéit, dinamikus mozdulattal 6sszezarva az oll6t.

fie

FIGYELEM: A késélezében semmilyen esetben ne hizza elére/hatra
a pengét! A pengét minden esetben csak egy irdnyba hizza: hatulrdl
elére.




Instructiuni de folosire

Indicatii de siguranta

1.Tineti intotdeauna ascutitoarea de cutite si cutitele de ascutit
departe de copii.

2.Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de operare si, in special,
indicatiile de siguranta si sa respectati instructiunile de ingrijire
corespunzatoare. Pastrati instructiunile de utilizare si ambalajul
intr-un loc sigur pentru consultare si pentru utilizare ulterioara si,
de asemenea, inmanati-le noului proprietar daca dati ascutitoarea
de cutite unui tert.

3. Acest ascutitoare de cutite nu este potrivitd pentru lame
ceramice, cutite cu lame din otel foarte sensibil (de exemplu, otel
de Damasc) sau cutite cu lama ondulata.

4.Trageti intotdeauna cutitele care urmeaza sa fie ascutite intr-o
singura directie prin dispozitiv, intotdeauna din spate spre fata, si
nu aplicati niciodata fortd sau presiune excesiva.

5. ATENTIE: Va rugam sa fiti foarte precauti atunci cand folositi
ascutitoarea de cutite! Risc de vatamare!

Indicatii de ingrijire
Stergeti suprafata doar cu o carpa umeda. ATENTIE: a nu se curata
sub jet de apa sau la masina de spalat vase.

Prima utilizare

Asezati ascutitoarea de cutite pe masa si tineti-o de maner. Aceasta
trebuie sa fie stabila si nu trebuie sa se clatine.

Lama cutitului trebuie sa fie curata si uscata.

Etapa 1: canelura de slefuire ceramica speciala pentru ascutirea
foarfecelor de uz casnic.

Etapa 2: Piatra de ascutit cu diamant (pregatire): pentru ,retusarea”
marginilor deteriorate ale lamei si pentru indreptarea lamei inainte
de procesul de ascutire propriu-zis. (unghi de ascutire de 36°)
Etapa 3: Otel de tungsten (ascutire): pentru ascutirea lamelor tocite.
Ascutirea lamei si restaurarea formei in V" a tdisului. (unghi de
ascutire de 36°)

Etapa 4: Piatra de slefuit ceramica (slefuire find): pentru intretinere
periodica, polizare si slefuire fina. Eliminarea eventualelor parti
neuniforme cauzate de procesul de ascutire. (unghi de ascutire de
36°)

Utilizarea

Asezati capatul lamei - de langa manerul cutitului - in canelura de
ascutire care corespunde etapei dorite, si trageti usor cutitul spre
dvs. Va recomandam sa repetati aceasta operatiune de cel putin 3 -
4 ori pentru fiecare etapd de ascutire necesara. In functie de natura
lamei, s-ar putea sa trebuiasca sa repetati operatiunea de mai multe
ori. Dupd ascutirea lamei clatiti bine cutitul sub jet de apa si uscati-I
bine.

Pentru ascutirea unei foarfece, introduceti-o pe jumatate deschisa in
canelura care corespunde etapei 1. Trageti usor lamele foarfecii spre
dumneavoastra si inchideti foarfecele printr-o miscare dinamica.

ATENTIE: Va rugam sa nu efectuati miscari du-te-vino cu lama in
ascutitoare! Intotdeauna trageti lama intr-o singura directie: din
spate spre fatd.




YKa3aHuA 3a 6e3onacHocT

1. BUHaru gpbxxTe TOUNNOTO 3a HOXKOBE 1 HOXKOBETE, KOUTO Lie ce
TOuaT, faney ot geua.

. MpoueTeTe BHUMATENHO MHCTPYKLMATa 3a ynoTpeba v no-
cneumanto ykasaHvaTa 3a 6e30nacHOCT 1 cnasBaiTe CbOTBETHUTE
CbBeTU 3a NoaApbKKa. Mons, 3anasete fobpe NHCTPYKLUATA 3a
ynoTtpe6a 1 onakoBKaTa 3a 6bAeLLM BbNPOCH 1 3a ynoTtpeba no-
KbCHO 1 NpU NpefiaBaHe Ha TOUYMSIOTO 33 HOXKOBE Ha TPeTW Nnua
npepasanTe u TAX.

. ToBa TOUMNIO 3a HOXKOBE He e MOAXOAALLO 338 KEPaMUYHM OCTPUETa,
HOXKOBE C MHOIO YyBCTBUTENHU CTOMAHEHU ocTpmeTa (Hanp.
[lamacka CTOMaHa) Uy HOXKOBE C BbJIHOOOPA3HO ocTpue.

. BuHarv nspgbpneaiite octpurerata, KouTto TpAbBa fa ce 3aTouar,

camo B efiHa MOCOKa, BUHArn oT3ag Hanpep, npes ypena u HUKora

He 13Mon3BaWiTe CNa UK CUNEeH HaTHCK.

BHUMAHME: Mons, 6baete 0ocobeHO BHUMATENHN, KOraTo

3aToyBaTe HOXOBE C TOUMNOTO 3a HoxoBe! OnacHoCT oT

HapaHsBaHe!

N
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o

YKa3aHusA 3a nogapbKKa
MoBBbPXHOCTTa ce 3abbpcBa camo ¢ neko BnaxkHa kbpna. BHUMAHUE:
[la He ce NoYmMcTBa NOA Tevalla BOAA WM B CbAOMUASTHA MaLUWHa.

MbpBoHauanHa ynotpeba

MocTaBeTe TOUNNOTO 33 HOXOBE BbPXY MacaTa 1 ro pbXTe 34Paso 3a
pbKoxBaTKata. To TpAbBa Aa CTOM CTaBUIHO 1 fia He ce KnaTu.
OCTpreTo Ha HoXa TPsABBa Aa e YUCTO U CYXO.

CreneH 1: cneumnaneH KepaMmnyeH NonmpalLy KaHan 3a 3aTouBaHe Ha
OMaKVHCKI HOXULN.

CreneH 2: [lnamaHTeHO Tounso (NMOArOTOBKA): 3a NoAobpsABaHe Ha
nospegeHnTe pbOOBeE Ha OCTPYETaTa 1 3a M3NPaBAHe Ha ocTpueTaTa
npenm npoueca Ha 3atoysaHe. (brbn Ha 3aTouBaHe 36°)

CreneH 3: BonppamoBsa cTomaHa (3a 3aTouBaHe): 3a 3aToUBaHe Ha
3aTbMeHn ocTpueTa. 3aTouBa OCTPMETO M Bb3CTAaHOBABA peXxeLyuTe
pb6oBe BbB V-06pa3Ha dopma. (bron Ha 3aTouBaHe 36°)

CreneH 4: KepamnyHo Tounno (dbuHo wnudosaHe): 3a pefoBHa
nofApbKKa, monvpaHe N GrUHoO WwirdposaHe. Bcnukn HepaBHOCTH,
NPUYMHEHN OT NpoLieca Ha 3aTouBaHe, Ce U3PaBHABAT OTHOBO. (brbn
Ha 3aTouBaHe 36°)

HauuH Ha ynoTtpe6a

MocTaBeTe Kpas Ha OCTPUETO 611130 [0 fPbXKKaTa Ha HOXa B
HeobxoAMMmaTa CTerneH 3a 3aToYBaHe ¥ BHMATENHO U3bpnainTte
HoXa KbM cebe cu MNpenopbyusame By ia NoBTOpPUTE TO3M NpOLEC
noHe 3 — 4 NbTK 3a BCAKa HeobXxoAMMa CTeneH Ha 3atousaHe. Cnopep
XapaKTepUCTUKNUTE Ha OCTPUETO MOXE 1 MOBeYe MbTH.

Cnep KaTo 3aTOUMTE OCTPUETO, U3MUIITE HOXKa BHUMATENTHO MO
Tevalla BoAa v ro noacyluete gobpe.

3a fja 3aTounTe HOXMLA, NocTaBeTe A nonyoTBOpPEHa B KaHaa 3a
3aToyBaHe Ha cTeneH 1. BHumartenHo I/I3,C|,'pr'IaVITe ocTpueTaTa
Ha HOXKMLaTa KbmM cebecnm 3aTBOpETe HOXMuaTa C JUHAaMNUYHO
ABUXeHune.

BHUMAHUE: Mons, He 13BbpLUBATe ABUXEHUA Hanpea-Ha3aa C
ocTtpueto! BuHary aAbpnaiTe oCcTpYETO camo B €iHa MOCOKa: 0T3az
Hanpeg.
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5*
JAHRE YEARS

GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewaéhrleistet die dauerhafte Haltbarkeit dieses Produktes mit
dem Siegel GEFU-Q5, das fiir 5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this product with the
GEFU-Q5 seal, which represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits avec le sigle
GEFU-Q5, synonyme d’une garantie de 5 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q5, che indica 5 anni di garanzia, la
GEFU garantisce la lunga durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de este producto mediante
el sello GEFU-Q5, que representa 5 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van dit product met het
GEFU-Q5 zegel, dat een waarborg betekent van 5 jaar.

W3penusa, nomeyeHHble Knet-mom GEFU-Q5, umetoT 5-netHioo
rapaHTuio.

A GEFU assegura a elevada durabilidade deste produto com o selo
GEFU-Q5, que representa uma garantia de 5 anos.

GEFU garanterer produktets langsigtede holdbarhed med
forseglingen GEFU-Q5, som star for en 5-ars garanti.

GEFU gwarantuje dtuga trwatosc¢ tego produktu znakiem jakosci
GEFU-Q5, ktdra stanowi 5-letnia gwarancje.

Spole¢nost GEFU dokladé dlouhou Zivotnost tohoto produktu
certifikatem GEFU-Q5, ktery znamena poskytnuti zaruky na 5 let.

Znacka GEFU zarucuje dlhodobu Zivotnost tohto vyrobku pecatou
GEFU-Q5, ktoré predstavuje 5-ro¢nu zaruku.

GEFU zagotavlja trpeznost proizvoda z znakom GEFU-Q5, ki pomeni
garancijo 5 let.

GEFU svojim GEFU-Q5 pecatom kojim osigurava 5-godisnje jamstvo
jamci dugotrajnost ovog proizvoda.

Az 5 éves jotéllast jelenté GEFU-Q5 bélyeggel ellatott termék hosszu
élettartamat a GEFU szavatolja.

GEFU ofera pentru durabilitatea acestui produs sigiliul de calitate
GEFU-Q5, ceea ce inseamna o garantie de 5 de ani.

GEFU rapaHTvipa AbAroTpaliHOCTTa Ha TO3M NPOAYKT € nevyaTta
GEFU-Q5, KoliTo AaBa rapaHuua 3a 5 rogurHn

www.gefu.com/garantie

GEFU
GEFU Innovation + Logistic GmbH

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel. +4929739713-0
Fax +4929739713-55
www.gefu.com



