Anleitung Art. 24455 3 Stufen Messerscharfer

Wichtige Sicherheits-Warnhinweise

Diese VorsichtsmalBnahmen sollten immer ergriffen werden, um das Risiko
von Verletzungen oder Beschadigungen zu minimieren:

1.

Lesen Sie samtliche Anweisungen, bevor Sie den Messerscharfer benutzen
und bewahren Sie diese dann sorgfiltig auf, um spater nochmals nachlesen
zu kdnnen.

2.

Das Gerat ist nicht dafiir bestimmt, von Kinder oder Menschen mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten genutzt
werden. Bitte halten Sie den Messerscharfer aulRer Reichweite von Kindern.
3.

Versuchen Sie nicht ganz neue Messer zu scharfen.

4,

Nicht geeignet fiir Keramik-Klingen oder ganz empfindliche japanische
Stahlklingen.

5.

Ziehen Sie das Messer nicht mit Gewalt durch das Gerat.

Nutzungsanleitung

1.

Stellen Sie den Messerscharfer auf den Tisch und halten Sie diesen wahrend
des Scharfvorganges am hierfiir vorgesehenen Griff fest. Ziehen Sie das Messer
mehrmals (z.B. 3x) durch jede Station.

Die Stationen haben die folgenden Funktionen:




Station 1:

Diamant Surface

(Preparation/Vorbereitung)

Dient dazu, beschadigte Klingenkanten zu reparieren, begradigt die Klinge vor dem
eigentlichen Scharfen.

Station 2:

Tungsten Steel

(Sharpen/Scharfen)

Scharft die Klinge und stellt die Schneidkanten in V-Form wieder her.

Station3:

Ceramic stone

(Fine Tune/Feinschliff)

Poliert die Klinge und gleicht nochmals eventuelle, auch durch den
Scharfvorgang, entstandene Unebenheiten aus.

2.
So schéarfen Sie ein Messer

a.

Scharfen Sie nur saubere, trockene Klingen. Legen Sie die Klinge mit dem breiten
Klingenende nahe des Messergriffs in die Station 1 ein und ziehen Sie das Messer
dann sanft in lhre Richtung. Achtung: keine Vorwarts- und Riickwartsbewegung
mit den Klingen vornehmen, immer nur in eine Richtung ziehen.

b.
Wir empfehlen, diesen Vorgang mindestens 3x pro Station zu wiederholen. Je
nach Klingenzustand.

C.
Spulen Sie das Messer sorgfaltig ab, nachdem Sie die Klinge gescharft haben.






