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Leveringsomvang: 1 x Livington BladeStar

Lieferumfang: 1 x Livington BladeStar Inclus in colet: 1 x dispozitiv de ascutit

Messerscharfer messenslijper cutite Livington BladeStar
Bezeichnung der Teile (#1): Benaming van de onderdelen (#1): D irea partilor p (#1):
a. Griff a. Handgreep a. Méner
b. Regler (zum Einstellen der Winkel) b. Regelaar (voor hetinstellen van de b. Regulator (pentru setarea unghiurilor)
c. Schérfschlitze hoek) c. Fante pentruascutire
d. Scheerenschlitz c. Sleuven voor het slijpen d. Fanta pentru foarfece
d. Schuifsleuf

PL
Zakres dostawy: 1 x ostrzatka do nozy
Livington BladeStar

Delivery contents: 1 x Livington BladeStar
knife sharpener A csomag tartalma: 1 db Livington
BladeStar késélezo
Description of parts (#1):
a. Handle

Nazwy czesci (#1):
Az alkatrészek megnevezése (#1): a. Uchwyt

b. Adjuster (to adjust the angles) a. Markolat b. Regulator (stuzacy do regulacji kata)
c. Sharpening slots b. Szabélyozo (a sz6g beallitdsahoz) c. Szczelina ostrzaca
d. Scissorslot c. Elezényilasok d. Sczelina do ostrzenia nozyczek

d. Olldélezé

Contenu: 1 x aiguiseur de couteaux Incluido en la entrega: 1 afilador de

Livington BladeStar

Désignation des piéces (#1):

Obsah baleni: 1 x ostfi¢ nozd Livington
BladeStar

cuchillos Livington BladeStar

D

escripcion de las piezas (fig. 1):

a. Poignée Popis &asti (#1): a. Empufiadura

b. Réglage (pour le réglage de l'angle) a. Rukojet b. Boton giratorio (para ajustar el angulo)
c. Fente b. Regulétor (k nastaveni thld) c. Ranuras de afilado

d. Fente aciseaux c. OstFici Stérbiny d. Ranura para tijeras

T

Contenuto della confezione: 1 x
affilacoltelli Livington BladeStar

Denominazione dei pezzi (n. 1):

d. Stérbina na nizky

Obsah balenia: 1x Livington BladeStar
ostri¢ nozov

a. Impugnatura Oznacenie dielov (#1):
b. Regolatore (perimpostare l'angolo) a. Rukovat
c. Fessura per affilare b. Regulator (na nastavenie uhlov)
d. Fessura per forbici c. Otvory na ostrenie
d. NozZnicova Strbina
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[ DE_ | fernhalten. Mit geschérften Messern

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE: vorsichtig umgehen, um weder sich
VOR GEBRAUCH DIESES PRODUKTS ALLE selbst noch andere zu schneiden oder zu
WARNHINWEISE UND ANLEITUNGEN ) verletzen.
LESEN UND BEFOLGEN. UNSACHGEMASSE N :
VERWENDUNG KANN ZU VERLETZUNGEN NICHT FUR KERAMIKMESSER GEEIGNET!
FUHREN. ANWENDUNG:

Regler einstellen (#2):

. 1. Driicken Sie den Regler nach unten.
WARNHINWEISE . 2. Halten Sie den Reglgr gedriickt ltJnd driicken Sie diesen bis zur
e Fiir Kinder unerreichbar aufbewahren. gewUnsPhten Stelle, um einen geeigneten Winkel fir lhr Messer
* Um Verletzungen zu vermeiden, beim auszuwhlen.

Umgang mit den Schneiden vorsichtig Winkel-Empfehlungen:
sein. Bit:ehbeac:lten Sie di;Winkel-Em;f)fehlu;gen ﬁjrr\]/erschizdene Messer,
welche auf unserem Messerscharfer gekennzeichnet sind:
* Nur auf (tlrockenen ebenen Unterlagen 7 Fietmesser=16° :
verwenden. 7 kich 1
* Die Messerklinge nicht mit Gewalt auf - 7 u"icv:r";:; :::er=20°
den Messerschérfer aufdriicken. “\ Taschenmesser = 20°
D
VORSICHT! ’\/ Freizeitmesser = 22°
e Vor Gebrauch sicherstellen, dass die amp  Jagdmesser=22°
Arbeitsflache sauber, trocken und eben WICHTIG: SOLLTEN SIE SICH BEI DER WINKELEINSTELLUNG
UNSICHER SEIN, EMPFEHLEN WIR DIE EINSTELLUNG MIT DEM 18°

ist. Bei welcher Verwendung auch

. i ) WINKEL.
immer Vorsicht walten lassen. Nicht nur

A Die angegebenen Scharfwinkel sind nur allgemeine
scharfe, auch Stumpfe Messer kdnnen Empfehlungen. Testen Sie bei Unsicherheit gerne
schwere Verletzungen verursachen. unterschiedliche Scharfwinkel, bis Sie den fiir hr Messer
Beim Verwenden des Messerschirfers perfekten Scharfwinkel gefunden haben.

stets darauf achten, dass sich Finger und So verwenden Sie den Messerschérfer:

s ; ; Hin 1. Stellen Sie den Messerscharfer auf eine gerade/ebene Flache
andere KOI’prtEIlE abSEItS dBI’ SChnIttlIﬂIB (Kiichenplatte etc.). Legen Sie nun eine Hand auf den rutschfesten

befinden. Vor und nach Gebrauch stets Griff - in der anderen Hand halten Sie das zu schleifende Messer.

; ; i i Te-Kli 2. Legen Sie das Klingenende in die Schleifkante und halten Sie die
die Klmge reinigen. Fiir Keramik Kllngen Klingenkante senkrecht zur Unterflache - ACHTUNG: schwingen Sie
ungeelgnet. das Messer wahrend des Vorgangs nicht nach links und rechts.

: : 3. Der Messerscharfer verfiigt iber 3 Offnungen/Schérfschlitze (#3):
* Das Ab__taSten mit den_.Fmgem zr Nr.1: Schleifen - fiir die grobe Vorarbeit, das Schleifen des
Abschétzung der Schérfe kann Messers .
unversehens zu Schnittverletzungen Nr.2: Feinschliff - fiir das Scharfen des Messers.
. .. . ) Nr.3: Polieren und Entgraten.
fiihren. Zum Uberprufen der Schérfe des Fiir ein optimales Ergebnis empfehlen wir den Durchgang aller 3
; ; Schritte.
Mesgers Testmaterial verwenden, nicht 4. Driicken Sie das Messer jeweils nach unten und ziehen Sie es nach
die Flnger. hinten. ACHTUNG: Nicht schnell nach unten driicken! Um optimale
° Finger beim Scharfen von der Klinge Ergebnisse zu erzielen, ziehen Sie Ihre Messer NUR in EINE

RICHTUNG, nicht vor und zuriick!
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5. Ziehen Sie nun das Messer pro Stufe max. 10x durch - je
nachdem wie stumpf das Messer ist. Sollten Ihre Messer besonders
stumpf sein, wiederholen Sie den Vorgang, bis das gewiinschte
Ergebnis erzielt wurde. WICHTIG: Die Anzahl der Ziige héngt von der
Scharfe oder Beschédigung des Messers ab)

ACHTUNG: Halten Sie Finger und Daumen wéhrend des Gebrauchs von
den Schérfschlitzen fern, um schwere Verletzungen zu vermeiden.

Schere schleifen (#4):

Zum Schérfen der Schere die Schere in den Scherenschlitz stecken
(erkennbar am Scheeren-Symbol). Nun schieben Sie diese gleichméBig
nach vorne und ziehen Sie es dann wie gewohnt zuriick und wiederholen
den Vorgang mehrmals. Beim Schleifen von Scheren miissen Sie keinen
Winkel einstellen - hier gibt es nur eine fixe Einstellung.

REINIGUNG

Im Zuge der Verwendung kénnen sich Metallspane am/im Gerét und
dem Messer, das Sie schérfen, ansammeln. Wischen Sie unbedingt den
Messerscharfer ab und zu mit einem weichen feuchten Tuch ab, um

die Spéne zu entfernen. Achten Sie auch beim Schérfen eines Messers
mit dem Messerschérfer darauf, alle Metallspéne von der Klinge zu
entfernen. Der Messerscharfer gehdrt nicht in den Geschirrspiiler; nicht
mit aggressiven Chemikalien reinigen.

Hergestellt in China

. EN_
IMPORTANT SAFETY NOTE: READ AND
FOLLOW ALL WARNINGS AND INSTRUCTIONS
BEFORE USING THIS PRODUCT. IMPROPER USE
CAN LEAD TO INJURY.

WARNINGS:

* Keep out of the reach of children.

* To avoid injury, be careful when handling
the blades.

* Use only on dry and flat surfaces.

* Do not force the knife blade through the
knife sharpener.

ATTENTION!

* Make sure the work surface is clean, dry and
level before use. Caution should be exercised
with every use. Blunt knives can, like sharp
ones, cause serious injuries. When using the
knife sharpener, always ensure that fingers
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and other body parts are clear of the blade's
trajectory. Always clean the blade before and
after use. Not suitable for ceramic blades.

* (auging the sharpness with your fingers may
cause unexpected cuts. To test the sharpness
of the knife, use a test material instead of
your fingers.

* Keep fingers away from the blade when
sharpening. Handle sharpened knives with
care, so as not to cut or injure yourself or
others.

NOT SUITABLE FOR CERAMIC KNIVES!

USE:

Setting the adjuster (#2):

1. Press the adjuster down.

2. Hold the adjuster, and press it to the desired point to select a
suitable angle for your knife.

Angle recommendations:

Please note the angle recommendations for different knives, which are
marked on the knife sharpener:

o~ Filletknife=16

»* fitchenknife=16

,/ Universal knife = 20°
Z\  Pocketknife=20°

Outdoor knife =22°

Hunting knife = 22°

a—
I\J

an®

IMPORTANT: IF YOU ARE UNSURE WHICH ANGLE TO USE, WE
RECOMMEND USING THE 18° ANGLE.

The specified sharpening angles are provided as general
recommendations. If you are unsure, feel free to test different
sharpening angles until you find the perfect angle for your knife.

How to use the knife sharpener:

1. Place the knife sharpener on a flat/level surface (kitchen worktop or
similar). Then place one hand on the non-slip handle, while holding
the knife to be sharpened in the other hand.

2. Place the end of the blade upon the sharpening edge and keep the
blade edge perpendicular to the undersurface - ATTENTION: do not
swing the knife left or right during the process.

3. The knife sharpener has 3 openings/sharpening slots (#3):

No.1: Grinding - for the rough preliminary work, sharpening the
knife.
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No.2: Fine grinding - to remove any grinding residue.

No.3: Polishing and deburring

For best results, we recommend putting the knife through all 3
steps.

4. Push the knife down and pull it backwards. WARNING: Do not press
down too quickly! For best results, pull your knives in ONLY ONE
DIRECTION, and not back and forth!

5. You should pull the knife through each step a maximum
of 10 times, depending on how blunt the blade is. If your knife
is particularly dull, repeat the process until the desired result
is achieved. IMPORTANT: The number of strokes depends on the
sharpness of or extent of damage to the knife)

CAUTION: Keep fingers and thumbs clear of the sharpening slots
during use to avoid serious injury.

Sharpening scissors (#4):

To sharpen scissors, insert the scissors into the scissors slot (identified
by the scissors symbol). Now push the scissor blade forward carefully,
and then pull it back as usual and repeat the process several times.
When sharpening scissors, you don't have to set an angle: there is only
one fixed setting.

CLEANING

During use, metal chips can accumulate on the device and the knife

you are sharpening. From time to time, wipe the knife sharpener with

a soft damp cloth to remove the chips. Also be sure to remove any
metal shavings from the blade when sharpening a knife with the knife
sharpener. The knife sharpener should not be placed in the dishwasher;
do not clean with aggressive chemicals.

Made in China

[ " FR_ |
CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES:
LIRE ET OBSERVER TOUTES LES MISES EN
GARDE ET INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER CE
PRODUIT. UNE UTILISATION INCORRECTE PEUT
PROVOQUER DES BLESSURES.

AVERTISSEMENTS:

* Tenir hors de portée des enfants.

* Manipulez les lames avec prudences
pour éviter les blessures.

* N'utilisez que sur des surfaces planes et
séches.

* N'appuyez pas la lame du couteau avec
force dans l'aiguiseur de couteaux.
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ATTENTION!

* Assurez-vous que la surface de travail est
propre, séche et plane avant utilisation.

(Quel que soit l'usage, il faut faire preuve

de prudence. Tout comme les couteaux
tranchants, les couteaux émoussés peuvent
causer de graves blessures. Lors de
lutilisation de l'aiguiseur de couteaus, veiller
a toujours garder les doigts et les autres
parties du corps a distance de la ligne de
coupe. Toujours nettoyer la lame avant et
apres utilisation. Ne convient pas aux lames
en céramique.

* Passer ses doigts sur la lame pour évaluer
son tranchant peut provoquer des coupures
inattendues. Pour tester la netteté du
couteau, utilisez le matérial d'essai, pas les
doigts.

* (ardez les doigts éloignés de la lame lors de
["affitage. Manipuler les couteaux aiguisés
avec précaution afin de ne pas vous couper, ni
vous blesser, ni blesser les autres.

NE CONVIENT PAS AUX COUTEAUX EN
CERAMIQUE!

UTILISATION :

Réglage (#2):

1. Appuyez le régleur vers le bas.

2. Maintenez le régleur enfoncé et appuyez-le jusqu'a la position
désirée pour sélectionner un angle adapteé & votre couteau.

Angles recommandés :
merci de bien vouloir prendre en compte les différents angles
recommandés marqués sur notre aiguiseur de couteaux :

o7 Couteauafilet=16°
,/ Couteau de cuisine =16°
,’ Couteau universel = 20°
L\, canit-2°

,\J Couteau de loisir =22°

N

a® Couteau de chasse = 22°
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IMPORTANT : $1VOUS N'ETES PAS SUR DE VOUS LORS DU REGLAGE DE
L'ANGLE, NOUS VOUS RECOMMANDONS DE CHOISIR LANGLE DE 18°.

Les angles d'aiguisage indiqués ne sont que des
recommandations. En cas de doute, n'hésitez pas a essayer
différents angles jusqu‘a ce que vous ayez trouvé celui qui
convient parfaitement.

Comment utiliser l'aiguiseur de couteaux:

1. Placez laiguiseur de couteaux sur une surface plane/droite (un
plan de travail, etc.). Posez & présent une main sur la poignée anti-
dérapante ; vous tenez alors dans l'autre main le couteau a aiguiser.

2. Insérez l'extrémité de la lame dans le rebord d'aiguisage et
maintenez son bord verticalement par rapport au support -
ATTENTION : ne bougez pas le couteau de gauche a droite pendant
l'opération.

3. L'aiguiseur de couteaux est équipé de 3 ouvertures/fentes d'affitage
(#3):

N °1: Meulage - pour les travaux préparatoires grossiers,
laffiitage du couteau.

N °2: Poncage fin - pour éliminer tout résidu de meulage.
N °3: Polissage et ébavurage

Pour un résultat optimal, nous recommandons de passer par
chacune de ces 3 étapes.

4. Appuyez le couteau vers le bas et tirez-le vers L'arriére. ATTENTION
: Ne pas appuyer rapidement vers le bas ! Pour un résultat optimal,
ne tirez votre couteau QUE DANS UNE DIRECTION, et pas
d'avantenarriére !

5. Tireza présent le couteau 10 x maximum a chaque étapes
- selon le degré d'émoussement du couteau. Si votre couteau est
particulierement émoussé, réitérez Uopération jusqu'a obtenir le
résultat désiré. IMPORTANT : le nombre de tractions dépend de
laffitage ou du degré de détérioration du couteau)

ATTENTION : pendant U'utilisation, tenez vos doigts, pouces compris, &
distance des fentes d'affitage pour éviter les blessures graves.

Aiguiser des ciseaux (#4):

Pour aiguiser des ciseaux, insérer une de leurs lames dans la fente

a ciseaux (reconnaissable au symbole représentant des ciseaux).
Poussez-la maintenant a un rythme régulier vers l'avant et tirez-la
ensuite vers larriere comme d'habitude, réitérez 'opération plusieurs
fois. Il n'est pas nécessaire de régler un angle pour aiguiser des
couteaux - dans ce cas, iln'y a qu'un seul réglage fixe.

NETTOYAGE

Pendant Lutilisation, des copeaux de métal peuvent s'accumuler sur/
dans l'appareil et le couteau que vous affitez. Essuyez impérativement
de temps en temps 'aiguiseur de couteaux avec un chiffon doux et
humide pour les enlever. Veillez également lorsque vous affitez un
couteau avec laiguiseur a éliminer tous les copeaux de métal de la
lame. L'aiguiseur de couteau ne convient pas au lave-vaisselle ; ne pas
le nettoyer avec des produits chimiques agressifs.

Fabriqué en Chine
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INDICAZIONI IMPORTANTI PER LA
SICUREZZA:

PRIMA DI USARE QUESTO PRODOTTO LEGGERE
ESEGUIRE TUTTE LE AWERTENZE E LE
ISTRUZIONI. UN USO IMPROPRIO PUO CAUSARE
LESIONI.

AVVERTENZE:

* Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

* Per evitare lesioni, fare attenzione
quando si maneggiano le lame.

* Utilizzare solo su superfici piane e
asciutte.

* Non forzare la lama del coltello
sull‘affilacoltelli.

PRUDENZA!

* Assicurarsi che la superficie di lavoro sia
pulita, asciutta e livellata prima dell'uso.
Usare sempre cautela durante l'utilizzo. Non
soloii coltelli affilati ma anche quelli spuntati
possono causare gravi lesioni. Quando si usa
laffilacoltelli, assicurarsi sempre che le dita
e le altre parti del corpo siano lontane dalla
linea di taglio. Pulire sempre la lama prima e
dopo l'uso. Non adatto per lame in ceramica.

* Toccare la lama con le dita per valutare se
¢ affilata puo causare tagli imprevisti. Per
controllare se il coltello ¢ affilato, usare il
materiale di prova, non le dita.

* Tenere le dita lontano dalla lama durante
'affilatura. Maneggiare con coltelli affilati
con cura in modo da non tagliare o ferire se
stessi o gli altri.

NON ADATTO PER COLTELLI IN CERAMICA!
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UTILIZZO:

Impostare il regolatore (n. 2):

1. Premere il regolatore verso il basso.

2. Mantenere premuto il regolatore e premerlo fino al punto desiderato
per selezionare un angolo adatto al coltello.

Angoli raccomandati:
tenere conto degli angoli raccomandati per vari coltelli, che sono
contrassegnati sull'affilacoltelli:

-
s

v
'
/\

Coltello per filettare = 16°
Coltello da cucina=16°
Coltello universale = 20°
AN Temperino =20

# Coltello multiuso = 22°

a® Coltello da caccia = 22°
IMPORTANTE: SE NON SI £ SICURI DI QUALE ANGOLO VADA
IMPOSTATO, SI CONSIGLIA DI IMPOSTARE L'ANGOLO DI 18°.

Gli angoli di affilatura indicati sono solo raccomandazioni
generali. Se non si & sicuri, si possono provare angoli diversi fino
atrovare quello perfetto per il proprio coltello.

Per utilizzare Uaffilacoltelli procedere come segue:

1. Posizionare 'affilacoltelli su una superficie rettilinea/piana (piano
da cucina ecc.). Collocare una mano sullimpugnatura antiscivolo e
sostenere il coltello da affilare con l'altra mano.

2. Inserire l'estremita della lama nel bordo di affilatura e sostenere
il bordo di affilatura perpendicolarmente rispetto alla superficie
sottostante ATTENZIONE: non inclinare il coltello verso destra e
sinistra durante l'operazione.

3. Laffilacoltelli presenta 3 aperture/fessure per affilare):

Numero 1: Affilatura - per il grezzo lavoro preparatorio, ‘affilatura
del coltello.

Numero 2: Finitura - per rimuovere eventuali residui di affilatura.
Numero 3: Lucidatura e shavatura

Per un risultato ottimale si consiglia di usare successivamente le

3 fessure.

4. Premere il coltello verso il basso e tirarlo all'indietro. ATTENZIONE:
non premere velocemente verso il basso! Per ottenere risultati
ottimali, tirare il coltello SOLO in UNA DIREZIONE, non avanti
eindietro!

5. Tirare il coltello non pii di 10 volte per ogni grado di
affilatura, a seconda di quanto sia smussato il coltello. Se i coltelli
sono particolarmente smussati, ripetere l'operazione fino ad
ottenere il risultato desiderato. IMPORTANTE: il numero di trazioni
dipende dall'affilatura o dal danneggiamento del coltello.

ATTENZIONE: per evitare lesioni gravi, durante 'uso mantenere dita e
pollice lontani dalle fessure per affilare.
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Affilatura di forbici (n. 4):

Per affilare forbici inserire le forbici nella fessura per forbici
(riconoscibile dal simbolo del paio di forbici). A questo punto spingerle
uniformemente in avanti e tirarle all'indietro come di consueto, quindi
ripetere l'operazione pil volte. Per affilare forbici non & necessario
impostare un angolo: in questo caso esiste solo un‘impostazione fissa.

PULIZIA
Durante luso, i frammenti di metallo possono accumularsi
nell'apparecchio e sul coltello che si sta affilando. Di tanto in
tanto, pulire L'affilacoltelli con un panno morbido inumidito per
rimuovere eventuali frammenti. Anche quando si affila un coltello con
laffilacoltelli, assicurarsi di rimuovere tutti i frammenti di metallo
dalla lama. L'affilacoltelli non va messo in lavastoviglie; non pulirlo con
prodotti chimici aggressivi.

Fabbricato in Cina

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES:
LEES EN VOLG ALLE WAARSCHUWINGEN

EN INSTRUCTIES VOORDAT U DIT PRODUCT
GEBRUIKT. VERKEERD GEBRUIK KAN
AANLEIDING GEVEN TOT LETSEL.

WAARSCHUWINGEN:

* Bewaar buiten bereik van kinderen.

* Wees voorzichtig bij het hanteren van de
messen om letsel te voorkomen.

* Gebruik alleen op droge vlakke
oppervlakken.

* Forceer het lemmet niet op de
messenslijper.

OPGELET!

* Jorg dat het werkoppervlak voor gebruik
schoon, droog en vlak is. Wees voorzichtig bij
welk gebruik dan ook. Niet alleen scherpe,
maar ook botte messen kunnen ernstige
verwondingen veroorzaken. Zorg er bij het
gebruik van de messenslijper altijd voor
dat vingers en andere lichaamsdelen uit de
buurt van de snijlijn blijven. Reinig het mes
altijd voor en na gebruik. Ongeschikt voor
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keramische bladen.

* Het betasten met de vingers om de scherpte
in te schatten kan onverwachte snijwonden
veroorzaken. Gebruik testmateriaal om
de scherpte van het mes te testen, niet de
vingers.

* Houd vingers uit de buurt van het mes tijdens
het slijpen. Wees voorzichtig met geslepen
messen om uzelf of anderen niet te bezeren
of te verwonden.

NIET GESCHIKT VOOR KERAMISCHE
MESSEN!

GEBRUIK:

Regelaar instellen (#2):

1. Druk de regelaar neerwaarts.

2. Houd de regelaar ingedrukt en duw hem in de gewenste stand om
een geschikte hoek voor uw mes te kiezen.

Hoek-aanbevelingen:
neem de aanbevolen hoek voor verschillende messen in acht, die op
onze messenslijper is aangegeven:

(/ Fileermes =16

(/ Keukenmes =16

(/ Universeel mes = 20°
A Zakmes =20

#  Viijetijdsmes =22°

a® Jachtmes = 22°
BELANGRIJK: ALS U NIET ZEKER BENT VAN DE HOEKINSTELLING,
RADEN W1J DE HOEKINSTELLING VAN 18° AAN.

De aangegeven slijphoeken zijn slechts algemene
aanbevelingen. Probeer, als u niet zeker bent, verschillende
slijphoeken uit tot u de perfecte slijphoek voor uw mes hebt
gevonden.

Hoe de messenslijper te gebruiken:

1. Plaats de messensLijper op een recht/viak oppervlak (keukenplaat
e.d.). Plaats nu één hand op het antislip handvat - in de andere hand
houdt u het te slijpen mes.

2. Plaats het uiteinde van het mes in de slijprand en houd de rand van
het mes loodrecht op het onderste oppervlak - LET OP: zwaai het
mes tijdens het proces niet naar links of rechts.

3. De messenslijper heeft 3 openingen/slijpsleuven (#3):
Nummer 1: Slijpen - voor het grove voorbereidende werk, het
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slijpen van het mes.

Nummer 2: Fijn slijpen - om eventuele slijpresten te verwijderen.
Nummer 3: Polijsten en ontbramen

Voor een optimaal resultaat raden wij aan alle 3 stappen te
doorlopen.

. Druk het mes elke keer naar beneden en trek het naar achteren.
OPGELET: niet snel naar beneden drukken! Voor het beste resultaat
trekt u uw messen ALLEEN in EEN RICHTING, niet heen en
weer!

5. Trek het mes nu max. 10 keer per stap door de messenslijper
- afhankelijk van hoe bot het mes is. Als uw messen bijzonder bot
zijn, herhaalt u het proces tot het gewenste resultaat is bereikt.
BELANGRIJK: Het aantal keren doortrekken hangt af van de scherpte
of de beschadiging van het mes)

OPGELET: Houd vingers en duimen uit de buurt van de slijpsleuven
tijdens het gebruik om ernstig letsel te voorkomen.

Scharen slijpen (#4):

0Om de schaar te slijpen, plaatst u de schaar in de schaargleuf
(herkenbaar aan het schaarsymbool). Duw hem nu gelijkmatig naar
voren en trek hem dan terug zoals gewoonlijk en herhaal het proces
verschillende keren. Bij het slijpen van een schaar hoeft u geen hoek in
te stellen - eris hier slechts één vaste instelling.

REINIGING

Tijdens het gebruik kunnen er zich metalen spaanders verzamelen
op/in het apparaat en op het mes dat u aan het slijpen bent. Veeg

de messenslijper af en toe af met een zachte vochtige doek om

de spaanders te verwijderen. Wanneer u een mes slijpt met de
messenslijper, zorg er dan voor dat u alle metalen spaanders van het
lemmet verwijdert. De messenslijper hoort niet in de vaatwasser; niet
reinigen met agressieve chemicalién.

Made in China

[ h ]
FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK:
ATERMEK HASZNALATA ELOTT OLVASSON EL
MINDEN FIGYELMEZTEST ES UTMUTATAST,

ES KOVESSE AZ AZOKBAN FOGLALTAKAT. A
SZAKSZERUTLEN HASZNALAT SERULESEKET
OKOZHAT.

FIGYELMEZTETESEK:

* Gyermekek altal el nem érhetd helyen
tarolja.

* Asériilések elkeriilése érdekében
vagaskor dvatosan jarjon el.

* Csak szaraz, sik feliileteken hasznalja.
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* Akéspengét ne nyomja ra erdteljesen a
késélezére.

VIGYAZAT!

* Hasznélat el6tt biztositsa, hogy a
munkafeliilet tiszta, szdraz és vizszintes
legyen. Mindenféle hasznalat esetén
ovatosan kell eljarni. Nem csak az éles,
hanem a tompa kések is sulyos sériiléseket
okozhatnak. A késélezd hasznalata sorén
mindig igyeljen arra, hogy ujjai és testének
tobbi része ne essen a vagas vonalaba.
Mindig tisztitsa meg a pengét hasznalat
el6tt és utan. Nem alkalmas kerdmia pengék
élesitéseére.

* Az élesség ujjal végzett ellendrzése
véletlen vagasi sériléseket okozhat. A kés
élességenek teszteléséhez hasznaljon
tesztanyagot, ne az ujjat.

« Elesités soran tartsa tavol az ujjait a
pengeétol. Az éles késeket dvatosan kezelje,
hogy ne vagja vagy sértse meg 6nmagat vagy
mésokat.

KERAMIAKESEK ELEZESERE NEM
ALKALMAS!

HASZNALAT:

Aszablyozd bedllitasa (#2):

1. Nyomja lefelé a szabalyozot.

2. Aszabélyozot tartsa benyomva, és addig a kivént &llésig tolja, mig el
nem éri a kés élezéséhez megfeleld szoget.

Ajanlasok a szdg beallitasahoz:
Kerjiik, vegye figyelembe azokat az ajanlasokat, amelyeket a kések
élezésére tettiink, és amelyeket a késélezdn is jeldltink:

o Filerikés=16°
(/ Konyhai kés = 16°
(/ Univerzalis kés = 20°
L\ sebkés=20°

,\/ Kempingkes = 22°
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.}, Vadaszkés = 22°

FONTOS: HA BIZONYTALAN BENNE, MILYEN SZOGET ALLITSON BE, AZT
JAVASOLJUK, HOGY A 18°-08 SZOGET VALASSZA.

Amegadott élezési szogek csak altalanos ajanlasok.
Bizonytalansag esetén kiilonbdzé mértékii szogeket teszteljen,
mig meg nem talalja kése szamdra a tokéletes élezési szget.

igy hasznélja a késélezét:

1. Akésélez6t 4llitsa egyenes/sik felilletre (konyhai deszka stb.). Most
egyik kezét tegye ré a csiszdsmentes markolatra - masik kezében
pedig tartsa az élezésre szoruld kést.

2. Apenge végét helyezze a koszoriild élbe, a pengeélt pedig tartsa
fiiggdlegesen az eszkdz alsé részéhez - FIGYELEM: az élezési
folyamat soran a kést ne billentse jobbra és balra.

3. Akésélezn 3 nyilés/kiszorild nyilds talalhato (#3):

1. sz.: Kbszoriilés - durva elémunkalat, a kés megkdszoriilése.

2. sz.: Finomcsiszolds - a koszoriilésbl esetlegesen hatramaradt
maradvanyok eltavolitdsa.

3. sz.: Polirozas és sorjatlanitas

Az optimdlis eredmény elérése érdekében azt ajanljuk, hogy mind a
3 [épésen menjen végig.

4. Akést mindig lefelé nyomja és htrafelé hizza. FIGYELEM: A kést ne
gyorsan nyomja lefelé! Az optimélis eredmény elérése érdekében
késeit CSAK EGY IRANYBA hiizza, ne eldre és hétra!

5. Akest az egyes élezészi fokozatokon max. 10-szer hiizza
at - attél fiiggden, hogy a kés mennyire tompa. Ha kései nagyon
életlenek, addig ismételje a folyamatot, mig el nem éri a kivant
eredményt. FONTOS: A hlzasok szdma a kés élességétdl vagy
sériilésétél fiigg)

FIGYELEM: Az eszkoz hasznélata soran ujait és hiivelykujjat is tartsa
tavol az élez6nyilasoktol, elkeriilve ezzel a silyos sériiléseket.

0UG élezése (#4):

Elezéshez az ollot dugja bele az olloélezd nyilasa (felismerhetd az
olld szimbélumral). Az oll6t szokdsos madon egyenletesen tolja eldre,
majd hizza hatrafelé, és tobbszdr ismételje meg ezt a folyamatot. Ollo
élezésekor nem kell semmilyen élezési szdget bedllitania - itt csak egy
fix bedllitas van.

TISZTITAS

Hasznélat kozben fémforgdcs halmozddhat fel az eszk6zdn/eszkdzben
és az élezés alatt allo kés koriil. A késélez6t iddrdl idére mindenképpen
tordlje le egy puha, nedves kenddvel, hogy eltavolitsa rla/beléle a
fémforgacsot. A késélezdvel végzett késélezés soran is ligyeljen arra,
hogy a kés pengéjérdl minden fémforgacsot eltavolitson. A késélezét
tilos mosogatogépbe helyezni; az eszkdzt ne tisztitsa mard hatést
vegyszerekkel.

Szdrmazasi hely: Kina
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY:

PRED POUZITIM TOHOTO VYROBKU S
PRECTETE A DODRZUJTE VSECHNA VYSTRAZNA
UPOZORNENi A NAVODY A DODRZUJTE JE.
NESPRAVNE POUZITI MUZE VEST KE ZRANENI.

VAROVANI:

* Uchovavejte mimo dosah déti.

* Aby nedoslo k poranéni, bud'te pfi
manipulaci s ostiim opatrni.

* Pouzivejte pouze na suchych rovnych
podkladech.

« Cepel noZe netlacte na ostfic noiii silou.

POZOR!

* Pred pouZitim se ujistéte, Ze je pracovni
plocha Cista, sucha a rovna. Pfi jakém pouZiti
byste méli byt opatrni. Nejen ostré, ale i
tupé noze mohou zplisobit vaina zranéni. PFi
pouzivani ostfice nozl vidy dbejte na to, aby
se prsty a jiné Casti téla nenachazely v linii
fezu. Cepel vidy pied a po poufiti ogistéte.
Nevhodné pro keramickeé Cepele.

* Pri zkousce prsty k odhadnuti ostrosti mize
zplsobit neocekavané porezani. Cheete-li
otestovat ostrost noze, poutijte zkuebni
material, ne prsty.

* Pfi ostreni drzte prsty mimo ostfi. Pfi
manipulaci s brouSenymi noZi postupujte
opatrné, aby nedoslo k fiznuti nebo zranéni
vas nebo jinych osob.

NEVHODNY PRO KERAMICKE NOZE!

POUZITI:

Nastaveni regulatoru (#2):

1. Tlacte reguldtor dold.

2. Drite reguldtor stisknuty a zatlacte ho az do pozadované polohy ke
2voleni vhodného Ghlu pro vas ndiz.
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Doporuceni ihlu:

Dodrzujte prosim doporuceni Ghlu pro rizné noze, které jsou vyznacené
na nasem ostfici nozi:

.4;
P

v
'
/\

Filetovaci noze = 16°
Kuchyiiské noze = 16°
Univerzalni noZe = 20°
N Kapesni noze = 20
s~
an®

DULEZITE: POKUD BYSTE SI PRINASTAVEN] UHLU NEBYLIJISTI,
DOPORUCUJEME NASTAVENIV UHLU 18°.

Volnocasové noze = 22°

Lovecké noZe = 22°

Uvedené iihly ostieni predstavuji jen vSeobecna doporuceni.
Pokud si nejste jisti, vyzkousejte riizné ihly ostieni, nez najdete
optimalni ihel ostFeni pro svij niiZ.

Ostfic nozli pouzivejte nasledujicim zpisobem:

1. Postavte ostfit nozii na vodorovnou/rovnou plochu (kuchyriskd
deska atd.). Polote nyni jednu ruku na neklouzavou rukojet - v
druhé ruce drite ostfeny ndz.

. Vlozte konec ostfi do brusné hrany a udrZujte hranu cepele svisle
k podlozce - POZOR: nekyvejte nozem béhem procesu doleva a
doprava.

. Ostfic nozl ma 3 otvory/ostfici Stérbiny (#3):
€. 1: Brouseni - pro hrubé predbézné opracovani, brouseni noze.
€. 2: Jemné brouseni - k odstranéni pripadnych zbytkdi brouseni.
€. 3: Lesténi a odstranéni otfepu
Pro optimalni vysledek doporucujeme provedeni viech 3 kroka.

. Nz vidy tlacte dold a tahnéte ho dozadu. POZOR: Nepohybujte
rychle a netlacte pfilis dold! K dosazeni optimalnich vysledki noze
protahujte JEN JEDNIM SMEREM, ne vpred a zpét!

. Protahnéte nyni niiZ v jednom stupni max. 10x - v zévislosti na
ztupeni noze. Pokud by byl vas niz zvIasté tupy, opakujte postup, nei
bude docilen pozadovany vysledek. DOLEZITE: Poget tahi zévisi na
ostrosti nebo poSkozeni noze

POZOR: NepribliZujte se prsty a palci béhem pouZivani k ostricim
Stérbindm, aby se zamezilo vaznym zranénim.

Brouseni niizek (#4):

K naostieni niizek zasuite nizky do $térbiny pro niizky (poznéte podle
symbolu nizek). Nyni je rovnomérné posouvejte vpred a tahnéte je pak
obvyklym zplsobem zpét a postup nékolikrat zopakujte. Pri brougeni
nizek nemusite nastavovat thel - zde je pouze fixni nastaveni.

CISTENI

Béhem pouzivani se mohou na/v pfistroji a noZi, ktery brousite,
hromadit kovové tfisky. Obcas bezpodminetné otiete ostfic nozl
mékkym navlhcenym hadrikem k odstranéni tfisek. | pfi ostfeni noze
ostficem nozli dbejte na to, aby byly z Cepele odstranény vsechny
kovové tFisky. Ostfic nozii nepatfi do mycky nadobi; necistéte ho
agresivnimi chemikaliemi.
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Zaruka: Na tento vjrobek se vztahuje neomezena dvouleta zéruka na
vSechny vady z vjroby a na vady materialu. Tato zaruka nijak neovliviiuje
vaSe zakonnd prava.

Vyrobeno v Cing

[ sk
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY:

PRED POUZITIM TOHTO VYROBKU S
PRECITAJTE A DODRZIAVAJTE VSETKY
VYSTRAZNE UPOZORNENIA A POKYNY.
NEODBORNE POUZIVANIE MOZE VIEST K
ZRANENIAM,

VYSTRAZNE UPOZORNENIA:

* Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Aby ste predisli poraneniu, pri
manipuldcii s cepelami bud'te opatrni.

* PouZivajte iba na suchom a rovnom
podklade.

« Cepel noza nepritlacajte na ostrié silou.

POZOR!

* Pred pouZitim sa uistite, Ze je pracovny
povrch Cisty, suchy a rovny. Bez ohladu
na spdsob poufitia budte vzdy maximalne
opatrni. Nielen ostré, ale aj tupé noze mozu
spdsobit vaine zranenia. Pri pouZiti ostrica
dbajte vZdy na to, aby sa prsty a ostatné Casti
tela nachadzali mimo liniu rezu. Pred a po
pouZiti vzdy vycistite Cepel. Nevhodné pre
keramicke Cepele.

* Priskusani kvality naostrenia cepele prstami
moze dojst pri nepozornosti k reznym
poraneniam. Na overenie kvality naostrenia
Cepele pouzivajte skuobny materiél, nie
prsty.

* Pribruseni sa prstami nepriblizujte k cepeli.
S naostrenymi noZmi zaobchadzajte opatrne,
aby ste neporezali alebo nezranili seba ani
inych.
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NIE JE VHODNE PRE KERAMICKE NOZE!

POUZIVANIE:

Nastavenie regultora (#2):

1. Zatlacte regulator nadol.

2. Stlacte a podrzte regulator a posufite ho do pozadovanej polohy, aby
ste zvolili vhodny uhol pre vas nz.

Odporucania tykajice sa uhlov:

Pozrite si odpordcania uhlov pre rozne noZe, ktoré si vyznacené na
naSom ostrici na noze:

.4;
P

v
P
/\

Filetovacindz=16°
Kuchynsky ndz = 16°
Univerzalny nz = 20°
N Vreckovy ndz = 20
s~
and

DOLEZITE: AK SI NIE STE ISTI NASTAVENiM UHLA, ODPORUCAME
NASTAVENIE UHLA 18°.

Ndz na volny ¢as = 22°

Lovecky noZ =22°

Uvedené uhly ostrenia si len vSeobecné odporicania. Ak si
nie ste isti, mdZete skasat rozne uhly ostrenia, kym nenajdete
idealny uhol ostrenia pre vas noz.

Ako pouZzivat ostric noZov:

1. Postavte ostric na rovny povrch (kuchynské doska a pod.). Teraz
polozte jednu ruku na protiSmykovi rukovét - v druhej ruke drite
ndz, ktory cheete naostrit.

. Umiestnite koniec noza do ostria a drite ostrie noza kolmo na
spodn plochu - POZOR: pocas procesu nekyvajte nozom dolava a
doprava.

. Ostri¢ nozov mé 3 otvory/Strbiny na brasenie (#3):
€. 1: Brisenie - na hrubé pripravné prace, brisenie noa.
€. 2: Jemné dolad'ovanie - na odstranenie pripadnjch zvyskov
po briseni.
€. 3: Lestenie a odhrotovanie
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov odpordcame prejst vsetkymi
tromi krokmi.

. Lakazdym stlacte ndZ a potiahnite ho dozadu. POZOR: Nestlacajte
nadol rychlo! Aby ste dosiahli optiméalne vysledky, tahajte noze
IBA JEDNYM SMEROM, nie tam a spt!

. Teraz tahajte nozom v kazdom kroku maximalne 10-krat
- podla toho, ako je ndZ tupy. Ak s vase noze mimoriadne tupé,
postup opakujte, kym nedosiahnete pozadovany vysledok. DOLEZITE:
Pocet tahov zévisi od ostrosti alebo poskodenia noza.)

POZOR: Pocas pouZivania drite prsty a palce mimo ostriacich otvorov,
aby ste sa vyhli vaznemu poraneniu.

Brisenie noznic (#4):
Ak cheete noznice naostrit, vlozte ich do otvoru na noznice
(rozpoznatelny podUa symbolu noznic). Teraz ich rovnomerne zatlacte
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dopredu a potom ich ako zvycajne stiahnite spat a proces niekolkokrat
zopakujte. Pri ostreni noznic nemusite nastavovat uhol - je tu len jedno

pevné nastavenie.

CISTENIE

Pocas pouZivania sa na briske a noZi, ktory ostrite, mézu hromadit
kovove triesky. Z casu na cas nezabudnite utriet brasku mékkou
navlhcenou handrickou, aby ste z nej odstranili triesky. Aj pri ostreni
noza pomocou brisky na noze dbajte na to, aby ste z cepele odstréanili
vSetky kovové hobliny. Briska sa nesmie Eistit v umyvacke riadu;
nepokusajte sa ju Cistit agresivnymi chemikaliami.

Zaruka: Na tento vjrobok sa vztahuje neobmedzena dvojrocna
zaruka na vSetky vady vjroby a materialu. Tato zaruka nijako
neovplyviiuje vase zakonné pravo.

Vyrobené v Cine

INDICATII IMPORTANTE DE SIGURANTA:
INAINTE DE UTILIZAREAACESTUI PRODUS,
CITITI TOATE INDICATIILE DE AVERTIZARE §I

URMATI-LE. UTILIZAREA NECORESPUNZATOARE

POATE CONDUCE LA VATAMARI

AVERTISMENTE:

* Pastratiintr-un loc inaccesibil pentru
copii.

* Pentru a evita vatamarile, aveti grija la
manipularea taisurilor.

* Utilizati numai pe suprafete plane
uscate.

* Nu apasati cu forta lama cutitului pe
dispozitivul de ascutit cutite.

ATENTIE!

« inainte de utilizare asigurati-v c4 suprafata
de lucru este curatd, uscata si pland. La
orice utilizare procedati cu precautie. Nu

numai cutitele ascutite, dar si cele boante pot

cauza vatmari grave. Atunci cand utilizati
dispozitivul de ascutit cutite asigurati-va
intotdeauna cd degetele i alte parti ale
corpului sunt departe de linia de tdiere.
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Curatati intotdeauna lama inainte si dupa
utilizare. Este neadecvat pentru lamele
ceramice.

* Palparea cu degetele pentru a estima
ascutimea poate conduce la vatamarea
neasteptata prin taiere. Pentru a verificare
ascutimea cutitului, utilizati materialul de
testare, nu degetele.

e Laascutire tineti degetele departe de lama
cutitului. Manipulati cu atentie cutitele
ascutite, astfel incét sa nu va tdiati sau va
raniti pe dumneavoastra sau pe ceilalti.

NU ESTE ADECVAT PENTRU CUTITE
CERAMICE!

UTILIZARE:

Setarea regulatorului (#2):

1. Apasati regulatorulin jos.

2. Mentineti requlatorul apsat si apasati-l pand la pozitia doritd
pentru a selecta un unghi potrivit pentru cutitul dvs.

Recomandari cu privire la unghi:

v rugdm sa aveti in vedere recoamdarile referitoare la unghi pentru
diversele cutite care sunt marcate pe dispozitivul nostru de ascutit
cutite:

,/ Cutit pentru filetare = 16°
,/ Cutit de bucatirie = 16°
,/ Cutit universal = 20°

g Briceag=20°

,\J Cutit pentru timpul liber = 22°
qpo Cutitdevanatoare = 22°

IMPORTANT: N CAZUIJIN CARENU SUNTETI SIGUR CARE UNGHI SA-L
SETATI, VARECOMANDAM SA SETATI UNGHIUL DE 18°.

Unghiurile de ascutire mentionate sunt doar recomandari
generale. in cazul in care nu sunteti siguri puteti sa testati
diverse unghiuri de ascutire, pana cand ati gasit unghiul perfect
pentru ascutirea cutitului dvs.

Asa utilizati dispozitivul de ascutit cutite:

1. Asezati dispozitivul de ascutit cutite pe o suprafatd dreapté/pland
(blatul de lucru din bucatérie etc.). Asezati apoi o mana pe manerul
antiderapant - in cealaltd mand tineti cutitul care urmeazd a fi
ascutit.
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. Asezati capétul lamei in fanta de ascutire si tineti muchia lamei
perpendicular pe suprafata inferioard - ATENTIE: nu oscilati cutitulin
timpul procesului in stanga si dreapta.

. Dispozitivul de ascutit cutite este dotat cu 3 deschizaturi/fante
pentru ascutire (#3):

Nr. 1: Slefuire - pentru prelucrarea grosierd preliminard, slefuirea
cutitului.

Nr. 2: Slefuirea fina - pentru a indeparta eventualele reziduri
ramase de la slefuirea grosierd.

Nr. 3: Lustruire si debavurare

Pentru a obtine un rezultat optim vé recomandém s& parcurgeti toti
3 pasii.

. Apésati cutitul de fiecare datd in jos si apoi trageti-lin spate.
ATENTIE: nu apasati repede in jos! Pentru a obtine rezultate optime,
trageti cutitele dvs. NUMAI intr-o SINGURA DIRECTIE si nu
inainte si inapoi!

. Trageti acum cutitulin fiecare etapa de max. 10x prin fanta
-in functie de cét de bont este cutitul. Dacd cutitele sunt foarte
boante repetati procedura pana cand se obtine rezultatul dorit.
IMPORTANT: numérul de proceduri de ascutire depinde de cat de

OSTRZEZENIA:

* Przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

* Aby uniknaé obrazen, zachowacé
ostrozno$¢ podczas postugiwania sig
ostrzami.

* Uzywad tylko na suchych, ptaskich
powierzchniach.

* Nie dociskac ostrza noza sita wzgledem
ostrzatki.

OSTROZNIE!
* Przed uzyciem upewnic sig, ze powierzchnia
robocza jest czysta, sucha i ptaska.

ascutit sau de deteriorat este cutitul) Niezaleinie od tego naleiy zachowaé

ostroznoc. Nie tylko ostre, ale rowniez tepe
noze moga spowodowac powazne obrazenia.
Podczas uzywania urzadzenia ostrzatki
nalezy uwazac, aby palce i inne czgci ciata
byty oddalone od linii cigcia. Zawsze czyscic
ostrze przed i po uzyciu. Nie stosowac do
ostrzy ceramicznych.

Dotykanie palcami w celu oszacowania
ostrosci moze spowodowac nieoczekiwane
przeciecia. Aby sprawdzic ostro$c noza, uzy¢
materiatu testowego, a nie palcow.

Podczas ostrzenia trzymac palce z dala

od ostrza. Ostroznie postugiwac sie
naostrzonymi nozami, aby nie skaleczyc sie
albo zranic siebie lub innych.

ATENTIE: in timpul utilizarii tineti degetele si degetul mare cat mai
departe de fantele de ascutire pentru a evita astfel vatdmari grave.

Slefuirea forfecei (#4):

Pentru ascutirea foarfecei introduceti foarfeca in fanta pentru foarfece
(marcatd vizibil cu simbolul foarfecé). Apoi impingeti-o uniform inainte
si apoi trageti-o ca de obicei inapoi, repetati acest procedeu de mai
multe ori. La slefuirea foarfecei nu trebuie sd reglati un unghi - aici
existd o singura setare fixd.

CURATARE

In timpul utiliziri, se pot acumula aschii de metal pe dispozitiv si cutitul
pe care il ascutiti. Din cand in cand, stergeti neapérat dispozitivul de
ascutit cutite cu o lavetd moale, umeda, pentru a elimina spanurile.
Avetiin vedere si la ascutirea unui cutit cu dispozitivul de ascutit cutite
sd indepartati spanul in totalitate si de pe lama cutitului. Dispozitivul de
ascutit cutite nu se introduce in masina de spalat vase; nu incercati s
curétati cu substante chimice agresive.

Tara de provenienta: China

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA:

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIAZ TEGO
PRODUKTU NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE
OSTRZEZENIA | INSTRUKCJE, ANASTEPNIE
ICH PRZESTRZEGAC. NIEPRAWIDEOWE UZYCIE
MOZE SPOWODOWAC OBRAZENIA.

PRODUKT NIE NADAJE SIE DO NOZY
CERAMICZNYCH!

ZASTOSOWANIE:

Ustawienie regulatora (#2):

1. Nacisna¢ regulator w dot.

2. Przytrzymujac regulator docisnac go do pozadanej pozycji, aby
wybrac odpowiedni kat ostrzonego noza.

13
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Zalecenia dotyczace kata:
zwrdcic uwage na rekomendacie dotyczace ustawienia kata ostrzenia
roznych nozy, ktdre sa oznaczone na naszej ostrzatce do nozy:

e
L

v
'
/\

N6z do filetowania =16°
N6z kuchenny =16°

Noz uniwersalny = 20°
AN Noz kieszonkowy =20
s~
and

UWAGA: JESLI NIE MASZ PEWNUSCI PODCZAS REGULACJI KATA
OSTRZENIA, ZALECAMY UZYCIE KATA 18°.

Scyzoryk =22°

N6z mysliwski =22°

Podane katy ostrzenia maja jedynie charakter ogélnego
zalecenia. W przypadku braku pewnosci, moga Pafstwo
przetestowac rozne katy ostrzenia, az znajd idealne ustawienie
dla swojego noza.

Jak korzystac z ostrzatki do nozy:

1. Umiescic ostrzatke do nozy na réwnej/ptaskiej powierzchni
(blat kuchenny itp.). Teraz potoz jedna reke na antyposlizgowym
uchwycie, w drugiej trzymaj natomiast néz, ktéry chcesz naostrzyc.

. Umiesc koncowke ostrza w krawedzi ostrzacej i trzymaj krawedz
ostrza prostopadle do spodu. UNAGA: nie obracac noza w lewo i w
prawo podczas ostrzenia.

. Ostrzatka do nozy posiada 3 otwory/szczeliny ostrzace (#3):

Nr. 1: ostrzenie - przygotowanie zgrubne, ostrzenie noza
Nr. 2: ostrzenie precyzyjne - w celu usuniecia wszelkich
ewentualnych pozostatosci po ostrzeniu

Nr. 3: polerowanie i gratowanie

W celu uzyskania najlepszych wynikow, zalecamy wykonanie
wszystkich 3 krokow.

. Docisna¢ ndz na dot i pociagnac go do tytu. UNAGA: Nie dociskac za
szybko! W celu uzyskania najlepszych wynikow, przeciggac noze
TYLKO W JEDNYM KIERUNKU, a nie tam i z powrotem!

. Nastepnie przeciggnac néz maksymalnie 10 razy w kazdym
kroku, w zaleznosci od stopnia stgpienia noza. Jesli twoje noze
s szczegolnie tepe, nalezy powtdrzy¢ czynnosc, az do osiagnigcia
poiadanego rezultatu. UWAGA: liczba ruchdw zalezy od stopnia
ostro$ci lub uszkodzenia noza)

UWAGA: podczas ostrzenia trzymac palce i keiuki z dala od szczelin
ostrzacych, aby unikna¢ powainych obrazen

Ostrzenie nozyczek (#4):

W celu naostrzenia nozyczek nalezy umiescic je w szczelinie
przeznaczonej do ostrzenia nozyczki (rozpoznasz jg po symbolu
noyczek). Rownomiernie przesuwac nozyczki do przodu, a nastgpnie
cofnac jak tak, jak zwykle. Powtérzy¢ czynnosc kilka razy. Podczas
ostrzenia nozyczek ustawienie kata nie jest konieczne. Dostepne jest
tylko jedno state ustawienie.
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CZYSZICZENIE

Podczas uzytkowania na ostrzatce i na ostrzonym nozu moga gromadzic
sig metalowe widry. 0d czasu do czasu nalezy koniecznie wycierac
ostrzatke do nozy miekka, wilgotna $ciereczka, aby usuna¢ widry.
Podczas ostrzenia noza za pomoca ostrzatki do nozy nalezy rowniez
usunac wszelkie metalowe widry z ostrza. Ostrzatki do nozy nie nalezy
my¢ w zmywarce, ani czyscic jej agresywnymi $rodkami chemicznymi.

Wyprodukowano w Chinach

. Es |
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE
SEGURIDAD:

LEAY SIGATODAS LAS ADVERTENCIAS E
INSTRUCCIONES ANTES DE UTILIZAR ESTE
PRODUCTO. UN USO INADECUADO PUEDE
PROVOCAR LESIONES.

ADVERTENCIAS:

* Mantener fuera del alcance de los nifios.

* Para evitar lesiones, tenga cuidado al
manipular las cuchillas.

* Utilizar solo en superficies planas y
secas.

* No fuerce la hoja del cuchillo al
introducirla en el afilador.

PRECAUCION!

* Antes de utilizar el producto, asegurese de
que la superficie de trabajo esté limpia, seca
y plana. Tenga cuidado al utilizar el producto,
independientemente del uso que se le dé.
No solo los cuchillos afilados, sino también
los romos, pueden provocar lesiones graves.
Cuando utilice el afilador de cuchillos,
asegurese siempre de que ni los dedos ni
otras partes del cuerpo se encuentren en la
linea de corte. Limpie siempre la cuchilla
antes y después de usarla. No apto para
cuchillas de cerdmica.

* Tocar el filo de la hoja con la yema de los
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dedos para comprobar si esta afilada puede
provacar cortes involuntarios. Utilice
material de prueba, no los dedos, para
comprobar si el cuchillo est4 afilado.

* Mantenga los dedos alejados de la cuchilla
mientras la afila. Manipule con cuidado los
cuchillos afilados para no cortarse ni herirse
a si mismo ni a los demas.

NO APTO PARA CUCHILLOS DE CERAMICA!

Uso:

Ajuste del botdn giratorio (fig. 2):

1. Presione hacia abajo el botdn giratorio.

2. Manténgalo pulsado y apriete hasta alcanzar la posicion deseada
para seleccionar el angulo mas adecuado a su cuchillo.

Angulos recomendados:
respete los angulos recomendados para los distintos tipos de cuchillos
que aparecen marcados en el afilador:

‘,/ Cuchillo de filetear =16

o
N\

Cuchillo de cocina=16°
Cuchillo universal = 20°
Navaja de bolsillo = 20°
I\/ Navaja de campo = 22°

a® Cuchillo de caza=22°
IMPORTANTE: SI NO ESTA SEGURO DE QUE ANGULO SELECCIONAR,
RECOMENDAMOS UTILIZAR UN ANGULO DE 18°.

Los dngulos de afilado indicados son solo recomendaciones
generales. Si no esta seguro, no dude en probar distintos
angulos de afilado hasta encontrar el angulo perfecto para su
cuchillo.

Como utilizar el afilador de cuchillos:

1. Cologue el afilador de cuchillos sobre una superficie plana o
nivelada (encimera, etc.). A continuacion, sujete la empufiadura
antideslizante con una mano y sostenga el cuchillo que desee afilar
en a otra mano.

2. Acerque el extremo de la cuchilla a la cuchilla de afilado y mantenga
el filo de la cuchilla en posicion perpendicular a la base del aparato.
ATENCION: no gire el cuchillo hacia la izquierda o la derecha durante
el afilado.

3. Elafilador de cuchillos tiene 3 aberturas/ranuras de afilado (fig. 3):
N.°1: Afilado, para los preparativos gruesos y el afilado del
cuchillo
N.° 2: Afilado fino, para eliminar posibles residuos tras el afilado
N.°3: Pulido y desbarbado
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Para obtener los mejores resultados, recomendamos realizar los
tres pasos.

4. Empuje hacia abajo el cuchillo, tire hacia atras y realice varias
pasadas. ATENCION: no baje rapidamente el cuchillo. Para
obtener los mejores resultados, empuje el cuchillo en una sola
direccion, no de un lado a otro.

5. Pase el cuchillo un maximo de 10 veces por cada ranura,
dependiendo de lo embotado que esté. Si el cuchillo esta
especialmente embotado, repita el proceso hasta conseguir el
resultado deseado. IMPORTANTE: la cantidad de pasadas depende
de lo afilado o dafiado que esté el cuchillo.

PRECAUCIGN: mantenga los dedos y los pulgares alejados de las
ranuras de afilado durante el uso para evitar lesiones graves

Afilado de tijeras (fig. 4):

Para afilar unas tijeras, introdizcalas en la ranura para tijeras
(identificable por el simbolo de la tijera). Empujelas hacia adelante de
manera uniforme y a continuacion, hacia atras como de costumbre y
realice varias pasadas. Al afilar tijeras, no es necesario seleccionar un
angulo, sino que solo se dispone de un ajuste fijo.

LIMPIEZA

Durante el uso, pueden acumularse virutas de metal en el interior del
aparato y en el cuchillo que se esté afilando. Limpie regularmente el
afilador de cuchillos con un paio suave y himedo para eliminar las
virutas. Cuando afile un cuchillo con el afilador, elimine también todas
las virutas metalicas de la hoja. El afilador de cuchillos no es apto para
el lavavajillas. No lo limpie con productos quimicos agresivos.

Fabricado en China
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DE: Haftungsanspriiche gegen die Firma MediaShop, welche sich auf Schaden (auBer im Falle der Verletzung des Lebens, des Karpers oder der Gesundheit einer Person, sogenannten Personenschaden), materieller oder ideeller Art
beziehen, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung der dargebotenen Informationen bzw. durch die Nutzung fehlerhafter und unvollstandiger Informationen seitens Dritter verursacht wurden, sind grundsatzlich ausgeschlossen, sofern
seitens MediaShop kein nachweislich vorsétzliches oder grob fahrlassiges Verschulden vorliegt. EN: Liability claims against the company MediaShop, which relate to damage (except in the case of injury to life, body or health of a person,
so-called personal injuries), material or immaterial in nature, caused by the use or non-use of the information provided or through the use of incorrect and incomplete information provided by third parties is fundamentally excluded, unless it
can be proven that MediaShop acted with wilful intent or gross negligence. FR: Les prétentions en responsabilité a lencontre de Uentreprise MediaShop concernant des dommages (sauf en cas d'atteinte a la vie, au corps ou a la santé dune
personne, dits dommages corporels), de nature matérielle ou idéelle résultant de Uutilisation ou de la non-utilisation des informations fournies, respectivement d'une utilisation d'informations incorrectes et incomplétes de la part de tiers,
sont en principe exclues, a moins que 'on ne puisse apporter la preuve d'une faute intentionnelle ou d'une négligence grave de la part de MediaShop. IT: Le pretese di responsabilita nei confronti della societa MediaShop, che si riferiscono
a danni (salvo il caso di lesioni alla vita, al corpo o alla salute di una persona, c.d. lesioni personali), di natura materiale o immateriale, causati dall'uso o non uso del informazioni fornite o dall'Utilizzo di informazioni errate e incomplete da
parte di terzi & fondamentalmente escluso, a meno che non possa essere dimostrato che MediaShop ha agito con dolo o colpa grave. NL: Aansprakelijkheidsclaims tegen het bedrijf MediaShop, die betrekking hebben op schade (behalve in
het geval van dodelijk, lichamelijk of gezondheidsletsel van een persoon, zogenaamd persoonlijk letsel), van materiéle of immateriéle aard, veroorzaakt door het gebruik of niet-gebruik van de verstrekte of door het gebruik van onjuiste en
onvolledige informatie door derden is principieel uitgesloten, tenzij kan worden aangetoond dat MediaShop met opzet of grove schuld heeft gehandeld. HU: A MediaShop cég ellen anyagi vagy szellemi természetd, a rendelkezésre bocsatott
informécick felhasznlasa vagy fel nem hasznélésa nyoman, ill. harmadik fél részérdl nem megfeleld és nem teljes informaciok miatt keletkezd kérokra vonatkozo feleldsségi karigény érvényesitése (az emberi élet, test vagy egészség
sériilésének esetét kivéve) alapveten kizart, amennyiben a MediaShop részérdl nem all fenn bizonyithato andékos vagy durva 4gbol eredd vétség. CZ: Naroky na ruceni viici firmé MediaShop vztahujici se na kody (s vyjimkou
v pripadé usmrceni, zranéni nebo poskozeni zdravi osob, takzvana poskozeni zdravi), materialni nebo nematerialni povahy, které byly zpiisabeny vyuzitim nebo nevyuzitim poskytnutych informaci, resp. vyuzitim chybnjch a nedplnych infor-
maci ze strany tretich subjekti, jsou zasadné vylouceny, pokud ze strany firmy MediaShop nedoslo k pritkazné imyslnému zavinéni nebo k zavinéni z hrubé nedbalosti. SK: Néroky na zodpovednost voti spolocnosti MediaShop, ktoré sa tykaji
$kod (okrem pripadu poranenia Zivota, tela alebo ujmy na zdravi osoby, takzvanjch osobnych $kod), materialnej alebo nehmotnej povahy, spasobenych pouZivanim alebo nepouZivanim informécie poskytnuté alebo Pouzitim nespravnych a
nedplnych informacii tretimi stranami si zasadne vylicené, pokial sa neda dokazat, ze spolocnost MediaShop konala imyselne alebo z hrubej nedbanlivosti. RO: Reclamatiile de raspundere fata de societatea MediaShop, care se refera la
daune (cu exceptia cazului de vatamare a vietii, integritatii corporale sau sanatatii unei persoane, asa numitele vatamari ale persoanei), materiale sau de tip ideal, care au fost cauzate de folosirea sau nefolosirea informatiilor prezentate
respectiv prin folosirea informatiilor defectuoase si incomplete din partea tertilor, sunt excluse din principiu, in masura in care din partea MediaShop nu este prezentata o vind legal doveditd sau vind din neglijenta. PL: Roszczenia z tytutu
odpowiedzialnosci cywilnej wobec firmy MediaShop, odnoszace sig do szkad (z wyjatkiem szkdd na zyciu, ciele lub zdrowiu cztowieka, tzw. szkod osobowych) natury materialnej lub niematerialnej, powstatych w wyniku wykorzystania lub
niewykorzystania udostgpnionych informacji lub w wyniku wykorzystania btednych i niekompletnych informacji przez osoby trzecie, s3 zasadniczo wykluczone, o ile nie mozna udowodnic winy umyslnej lub razacego niedbalstwa po stronie
MediaShop. ES: Las reclamaciones de responsabilidad contra la empresa MediaShop que se refieren a los dafios de naturaleza material o inmaterial (excepto en el caso de lesiones a la vida, la integridad fisica o la salud de una persona, los
llamados dafios personales), causados por el uso 0 no uso de la informacion proporcionada o por el uso de informacion incorrecta e incompleta por parte de terceros, quedan esencialmente excluidas, en la medida en que no se demuestre
la existencia de una culpa intencionada o gravemente negligente por parte de MediaShop.

JOTALLASI JEGY:
-

MEDIASHOP

CH: Mediashop Schweiz AG
Leuholz 14 | 8855 Wangen | Switzerland

EU: MediaShop GmbH
SchneiderstraBe 1, Top 1 | 2620 Neunkirchen | Austria

Forgalmaza: Telemarketing International Kft.
9028 Gy6r | Fehérvari Gt 75. | Hungary

DE | AT | CH: 0800 376 36 06 - Kostenlose Servicehotline
ROW: +43 1267 69 67 | CZ: + 420234261900 | SK:+ 421220990 800
RO:+40318 114000 | HU: +36 96 961 000

Stand: 10/2022 | M34841

office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv
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