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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihr neuer Messerschärfer mit einem Schärfungswinkel von 32° +/– 2° (grob) bzw. 35° +/– 1° (fein)  
ist geeignet zum Schärfen von … 
… Messern mit glatten Klingen.
Es ist nicht geeignet für … 
… Japanmesser 
… Messer mit Wellenschliff (gezahnte Klinge, z.B. Brotmesser) 
… Schälmesser mit stark nach innen gebogener Klinge 
… beschichtete Messer 
… Keramikmesser  
… Scheren, Spezialmesser, Werkzeuge.

Sicherheitshinweise 

Der Artikel ist für den Privatgebrauch konzipiert und für gewerbliche Zwecke ungeeignet.
Gefahr für Kinder 
• Der Messerschärfer ist kein Kinderspielzeug. Er darf nur von Erwachsenen verwendet werden.  

Bewahren Sie ihn außerhalb der Reichweite von Kindern auf. 
Verletzungsgefahren 
• Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Messer schärfen. Halten Sie Spitze und Schneide der Klingen stets vom Körper 

weg. Schneiden Sie sich nicht an den geschärften Klingen. Gehen Sie beim Schärfen Ihrer Messer so vor,  
wie in dieser Anleitung beschrieben. Versuchen Sie niemals, den Messerschärfer zu öffnen.

• Achten Sie unbedingt auf eine sichere Befestigung des Saugnapfs. Der Messerschärfer darf während des Schleifens 
nicht versehentlich verrutschen. Kontrollieren Sie zwischendurch regelmäßig den festen Sitz des Messerschärfers 
und gefestigen Sie ihn ggf. erneut. Nicht auf losen Flächen (z.B. Schneidebrett o.Ä.) befestigen. Halten Sie den 
Messerschärfer während des Gebrauchs nicht mit der anderen Hand fest, da sonst ein hohes Risiko besteht, sich 
beim Durchziehen der Klinge zu verletzen. 

Sachschäden
• Schützen Sie das Gerät vor Stößen, Stürzen, Staub, Feuchtigkeit, direkter Sonneneinstrahlung und extremen 

Temperaturen.
• Lassen Sie den Messerschärfer nicht fallen, da er dabei beschädigt werden kann.
• Verwenden Sie keine Flüssigkeiten beim Schleifen, um die Schleifflächen nicht zu beschädigen.
• Der Messerschärfer darf nicht abgewaschen und nicht in der Spülmaschine gereinigt werden.
• Achten Sie beim Durchziehen des Messers darauf, nicht das Möbel, auf dem Sie den Messerschärfer befestigt 

haben, mit der Klinge zu beschädigen. 
• Es kann nicht völlig ausgeschlossen werden, dass manche Lacke, Kunststoffe oder Möbelpflegemittel das Material 

des Saugnapfs angreifen und aufweichen und unliebsame Spuren auf den Möbeln hinterlassen. Verwenden Sie 
den Artikel nur auf unempfindlichen Oberflächen. Lösen Sie den Messerschärfer direkt nach dem Gebrauch von 
dem Untergrund und reinigen und verstauen Sie ihn sicher.

Saugnapf befestigen
1. Stellen Sie den Artikel auf eine rutschfeste, feste, glatte und saubere Fläche, die gut zugänglich ist und die 

dem Artikel guten Halt bietet, z.B. einen Tisch oder eine Arbeitsplatte. Richten Sie ihn passend für einen guten 
Bewegungsablauf beim Schärfen aus.

2. Drehen Sie den geriffelten Ring im Uhrzeigersinn ( ), bis er hör- und spürbar einrastet und der 
Saugnapf sich am Untergrund festgesaugt hat.  
Prüfen Sie den unverrückbaren Sitz – auch zwischen den Schleifdurchgängen. Den Messerschärfer beim 
Gebrauch nicht festhalten!

  M Um den Messerschärfer nach dem Gebrauch wieder zu lösen, drehen Sie den geriffelten Ring bis zum Anschlag  
gegen den Uhrzeigersinn ( ) und ziehen ihn dann vorsichtig vom Untergrund ab.

Messer schleifen
1. Reinigen und trocknen Sie die Messerklinge sorgfältig.
2. Bei sehr stumpfen oder schartigen Klingen verwenden Sie zuerst die Wolframstahl-Schleifflächen in der 

Grobschleifstufe 1.
3. Setzen Sie das Messer immer direkt am Messergriff an und halten Sie es gerade, nicht zur Seite geneigt, um 

auf beiden Seiten den gleichen Winkel zu schleifen.
4. Ziehen Sie die Klinge langsam und gleichmäßig mit nur leichtem Druck durch die Schleifflächen. Ziehen Sie 

die Klinge immer vom Messergriff zur Klingenspitze (siehe Pfeil auf dem Gerät), keinesfalls hin- und her
ziehen, da dies die Klinge beschädigen kann. Folgen Sie dabei der Form der Klinge.  
Wiederholen Sie ein paar Mal, um einen groben Vorschliff zu erreichen. Setzen Sie jedesmal neu beim Heft des 
Messers an.

5. Wiederholen Sie dann den Vorgang mit den Keramik-Schleifflächen in der Feinschleifstufe 2. 

Wenn Sie nur etwas nachschärfen wollen, reicht es auch, nur die Feinschleifstufe 2 zu verwenden.

6. Testen Sie die ausreichende Schärfe der Klinge, indem Sie beispielsweise ein Blatt Papier damit einschneiden.
7. Spülen Sie danach das Messer unter fließendem Wasser ab, um Schleifreste zu entfernen.
Reinigen

  M Schleifreste in den Feinschleifstufen können Sie mit einem Pinsel entfernen.
  M Wischen Sie den Korpus bei Bedarf feucht ab. Nicht in Wasser eintauchen!
  M Bewahren Sie den Artikel für Kinder unzugänglich auf.

Dear Customer

Your new knife sharpener with a sharpening angle of 32° +/– 2° (coarse) or 35° +/– 1° (fine)  
is suitable for sharpening … 
… knives with smooth blades.
It is not suitable for … 
… Japanese knives 
… knives with scalloped blades (serrated blades, e.g. bread knives)  
… peeling knives with large inward curve 
… coated blades 
… ceramic blades  
… scissors, special-purpose knives, tools.

Safety warnings 

The product is designed for private use and is not suitable for commercial purposes.
Danger to children 
• The knife sharpener is not a children’s toy. It must only be used by adults.  

Keep the product out of the reach of children. 
Risk of injury 
• Be extremely careful when you sharpen knives. Always hold the tip and cutting edge of the blade away from 

your body. Do not cut yourself on the sharpened blade. Only sharpen the knives as described in these instruc-
tions. Never try to open the knife sharpener.

• Ensure the suction pad is always firmly attached. The knife sharpener must not be able to slide while a knife is 
being sharpened. Regularly check that the knife sharpener is firmly attached and secure it again if necessary.  
Do not attach to loose surfaces (e.g. chopping board or similar). While using the knife sharpener, do not hold it with 
the other hand because there is an increased danger of injury as you draw the knife blade through the sharpener. 

Material damage
• Protect the device from knocks, falls, dust, moisture, direct sunlight and extreme temperatures.
• Do not drop the knife sharpener as this might cause it to be damaged.
• Do not use any liquids during the sharpening process as this could damage the grinding surfaces.
• The knife sharpener must not be washed up or cleaned in the dishwasher.
• When pulling the knife through, ensure the blade does not damage the furniture onto which you have attached 

the knife sharpener.
• Some varnishes, synthetic substances and types of furniture polish may react adversely with the material  

of the suction pad, soften it and leave unwanted marks on furniture. Only use the product on resistant surfaces. 
Remove the knife sharpener from the surface immediately after use and clean and store it safely.

Attaching the suction pad
1. Place the product on a non-slip, firm, smooth, clean surface that is easily accessible and provides a secure 

hold for the product, e.g. a table or worktop. Align it appropriately for a good movement sequence when 
sharpening.

2. Twist the knurled ring clockwise ( ), until you hear and feel it click into place and the suction pad 
has attached itself firmly to the work surface.  
Check that the knife cannot be dislodged – even while the product is not in use. During use of the knife 
sharpener, do not hold it with your hand!
  M To release the knife sharpener again after use, turn the knurled ring anti-clockwise ( ) until it 
reaches the stop and carefully lift it off the work surface.

Sharpening knives
1. Carefully clean and dry the knife blade first.
2. Where a blade is very blunt or notched, first use the tungsten steel grinding surfaces at coarse-sharpening 

level 1.
3. Insert the knife using the handle and hold it so the blade is perfectly vertical, not tilted to one side, to ensure 

both sides are ground at the same angle.
4. Now slowly and evenly pull the knife towards you through the grinding surfaces while applying gentle pres-

sure. Always draw the knife towards you from the handle to the tip of the blade (see arrow on the product). 
Never push and pull alternately, because this may damage the blade. Allow the curvature of the blade to 
determine the motion.  
Repeat the action several times to achieve a rough initial grind. Each stroke begins at the handle end of the 
knife.

5. Then repeat the procedure with the ceramic grinding surfaces at fine-sharpening level 2. 

If you only need to resharpen a blade, it is sufficient just to use fine-sharpening level 2.

6. To see if the blade is sharp enough, you can try cutting a piece of paper, for instance.
7. Then rinse the knife under running water to remove any grinding residues.
Cleaning

  M You can remove grinding residues at fine-sharpening levels using a brush.
  M If necessary, wipe off the outside of the product with a damp cloth. Do not immerse in water!
  M Keep the product out of the reach of children.

Chère cliente, cher client!
Avec son angle d’aiguisage de 32° +/– 2° (grossier) ou 35° +/– 1° (fin), votre nouvel aiguiseur de couteaux 
est idéal pour aiguiser les … 
… couteaux à lames lisses. 
Il ne convient pas aux … 
… couteaux japonais 
… couteaux crantés (lame dentée, p. ex, couteau à pain)  
… économes à lame fortement courbée vers l’intérieur  
… couteaux revêtus 
… couteaux en céramique 
… ciseaux, couteaux spéciaux, outils. 

Consignes de sécurité 

Cet article est conçu pour l’usage privé et ne convient pas à un usage commercial ou professionnel.
Danger: risque pour les enfants 
• L’aiguiseur de couteaux n’est pas un jouet. Il ne doit être utilisé que par des adultes.  

Rangez le hors de portée des enfants. 
Danger: risque de blessure 
• Soyez prudent lorsque vous aiguisez des couteaux. Tenez toujours la pointe et le tranchant de la lame éloignés 

du corps. Ne vous coupez pas au contact des lames aiguisées. Lorsque vous aiguisez vos couteaux, suivez les 
instructions de ce mode d’emploi. N’essayez jamais d’ouvrir l’aiguiseur de couteaux. 

• Veuillez impérativement vous assurer que la ventouse est bien fixée. L’aiguiseur de couteaux ne doit pas glis-
ser par inadvertance pendant l’affûtage. Vérifiez régulièrement que l’aiguiseur de couteaux est bien fixé et 
fixez-le à nouveau si nécessaire. Ne pas le fixer sur des surfaces mobiles (p. ex. planche à découper ou autre). 
Pendant l’utilisation, ne maintenez pas l’aiguiseur de couteaux de l’autre main, ou vous risqueriez fortement 
de vous blesser en y passant la lame.

Risque de détérioration
• Protégez l’appareil des chocs, des chutes, de la poussière, de l’humidité, de l’exposition directe au soleil et des 

températures extrêmes.
• Ne faites pas tomber l’aiguiseur de couteaux, car il risquerait de se détériorer. 
• N’utilisez pas de liquide lors de l’affûtage pour ne pas détériorer les plaques d’affûtage. 
• L’aiguiseur de couteaux ne doit pas être nettoyé sous l’eau ni lavé au lave-vaisselle. 
• Lorsque vous faites passer le couteau dans l’aiguiseur, veillez à ne pas endommager avec la lame le meuble 

sur lequel vous avez fixé l‘aiguiseur. 
• Il est impossible d’exclure totalement que certains vernis ou produits d’entretien pour meubles ainsi que cer-

taines matières plastiques n’attaquent et ne ramollissent le matériau des pieds antidérapants, laissant ainsi  
des traces indésirables sur les meubles. Utilisez l’article uniquement sur des surfaces qui ne craignent rien. 
Détachez l’aiguiseur de couteaux de son support immédiatement après l’avoir utilisé, puis nettoyez-le et 
rangez-le dans un endroit sécurisé.

Fixer la ventouse
1. Placez l’article sur une surface antidérapante, dure, lisse et propre, qui soit facile d’accès et permette un bon 

maintien de l’article, p. ex. une table ou un plan de travail. Orientez-le de manière appropriée pour un bon 
déroulement des mouvements lors de l’affûtage.

2. Tournez l’anneau rainuré dans le sens des aiguilles d’une montre ( ) jusqu’à l’entendre et le sentir 
s’encliqueter et que la ventouse soit bien fixée au support.  
Vérifiez que l’article ne puisse plus bouger, y compris entre les phases d’affûtage. Ne maintenez pas l’aigui-
seur de couteaux pendant l’utilisation! 
  M Pour détacher l’aiguiseur de couteaux après utilisation, tournez l’anneau rainuré jusqu’à la butée dans le 
sens inverse des aiguilles d’une montre ( ), et retirez-le délicatement du support. 

Affûter un couteau
1. Nettoyez et essuyez la lame du couteau avec soin. 
2. Si la lame est très émoussée ou très ébréchée, commencez par utiliser les plaques d’affûtage en acier 

Wolfram dans le passage d’affûtage grossier 1.
3. Placez toujours le couteau directement au niveau du manche et tenez-le droit, sans l’incliner, pour que l’angle 

soit le même de chaque côté. 
4. Tirez la lame lentement et régulièrement à travers les plaques d’affûtage, en n’exerçant qu’une légère pres-

sion. Tirez toujours la lame depuis le manche jusqu’à la pointe (voir flèche sur l’appareil), jamais avec des 
mouvements de va-et-vient, car cela peut détériorer la lame. Suivez bien la forme de la lame.  
Répétez l’opération plusieurs fois pour atteindre un pré-affûtage grossier. Replacez chaque fois le couteau  
au niveau du manche. 

5. Répétez ensuite la procédure en utilisant les plaques d’affûtage en céramique dans le passage d’affûtage fin 2. 

Si vous souhaitez n’aiguiser que légèrement votre couteau, le passage d’affûtage fin 2 suffit. 

6. Vérifiez si la lame est suffisamment aiguisée en essayant p. ex. de trancher une feuille de papier. 
7. Ensuite, passez le couteau sous un filet d’eau pour enlever les résidus d’affûtage. 
Nettoyage

  M Vous pouvez retirer les résidus d’affûtage des passages d’affûtage fins avec un pinceau. 
  M Essuyez le corps de l’article avec un chiffon humide si nécessaire. Ne pas plonger dans l’eau!
  M Conservez l’article hors de portée des enfants.

Messerschärfer 
Knife sharpener
Aiguiseur de couteaux
Ostřič nožů
Ostrzałka do noży  
Brúska na nože 
Késéléző

www.tchibo.de/anleitungen 
www.tchibo.de/instructions  
www.fr.tchibo.ch/notices  
www.tchibo.cz/navody  
www.tchibo.pl/instrukcje 
www.tchibo.sk/navody 
www.tchibo.hu/utmutatok

1 (32° +/– 2°)

2 (35° +/– 1°)



Vážení zákazníci, 

Váš nový ostřič nožů s úhlem broušení 32° +/– 2° (hrubé) nebo 35° +/– 1° (jemné)  
je vhodný pro broušení nožů s ... 
 ... hladkým ostřím. 
Není vhodný pro ...  
... japonské nože  
... zubaté nože (vroubkované ostří, např. nože na chleba)  
... škrábací nože se silně zahnutým ostřím směrem dovnitř  
... nože s povrchovou úpravou  
... keramické nože  
... nůžky, speciální nože, nářadí. 

Bezpečnostní pokyny 

Výrobek je koncipován pro soukromé použití a není vhodný ke komerčním účelům.
Nebezpečí pro děti 
• Ostřič nožů není dětská hračka. Mohou jej používat pouze dospělé osoby.  

Uchovávejte jej mimo dosah dětí. 
Nebezpečí poranění 
• Při broušení nožů buďte opatrní. Vždy držte špičku a čepele nožů v dostatečné vzdálenosti od těla.  

O nabroušené čepele se nepořežte. Při broušení nožů postupujte podle tohoto návodu. Nikdy se nepokoušejte 
ostřič nožů otevřít. 

• Ujistěte se, že je přísavka pevně přichycena. Ostřič nožů nesmí při broušení náhodně sklouznout.  
Pravidelně kontrolujte, zda je ostřič nožů pevně usazen, a v případě potřeby jej znovu upevněte. 
Nepřipevňujte ho na volně ležící plochy (např. prkénko na krájení apod.).  
Během používání nedržte ostřič druhou rukou, jinak hrozí vysoké riziko poranění při protahování čepele. 

Věcné škody
• Chraňte přístroj před nárazy, pády, prachem, vlhkostí, přímým slunečním zářením a extrémními teplotami.
• Nenechte ostřič nožů upadnout, mohlo by dojít k jeho poškození. 
• Při broušení nepoužívejte žádné kapaliny, aby nedošlo k poškození brusných ploch. 
• Ostřič nožů se nesmí mýt ani čistit v myčce na nádobí. 
• Při protahování nože dávejte pozor, abyste nepoškodili ostřím nábytek, na který jste ostřič nožů připevnili. 
• Nelze zcela vyloučit, že některé laky, plasty nebo přípravky na ošetřování nábytku mohou porušit a změkčit 

materiál přísavky a zanechat na nábytku nepříjemné stopy. Výrobek používejte pouze na nenáchylných površích. 
Ihned po použití sejměte ostřič z podložky, vyčistěte jej a bezpečně uložte. 

Připevnění přísavky
1. Položte výrobek na neklouzavý, pevný, hladký a čistý povrch, který je snadno přístupný a poskytuje mu 

dobrou oporu, např. na stůl nebo pracovní desku. Při ostření jej vhodně vyrovnejte, abyste dosáhli správné 
pravidelnosti pohybu. 

2. Otáčejte drážkovaným kroužkem ve směru hodinových ručiček ( ), dokud neuslyšíte a neucítíte, 
jak zapadl na místo a přísavka se přichytila k povrchu.  
Zkontrolujte, zda je pevně usazen – a to i mezi jednotlivými broušeními. Během používání ostřič nožů nedržte! 

  M Chcete-li ostřič po použití uvolnit, otočte drážkovaným kroužkem proti směru hodinových ručiček  
( ) až na doraz a poté jej opatrně stáhněte z povrchu. 

Broušení nožů 
1. Čepel nože pečlivě očistěte a osušte. 
2. Pro velmi tupé nebo zubaté čepele použijte nejprve brusné plochy z wolframové oceli ve stupni hrubého 

broušení 1. 
3. Nůž vždy položte přímo na rukojeť a držte jej rovně, nikoliv nakloněný do strany, abyste brousili pod stejným 

úhlem na obou stranách. 
4. Pomalu a rovnoměrně táhněte čepel skrz brusné plochy pouze mírným tlakem. Čepel vždy táhněte  

od rukojeti nože ke špičce (viz šipka na přístroji), nikdy netahejte dopředu a dozadu, mohlo by dojít  
k poškození čepele. Následujte tvar čepele.  
Několikrát opakujte, abyste dosáhli hrubého předbroušení. Začněte vždy znovu od rukojeti nože. 

5. Poté postup opakujte s keramickými brusnými plochami v jemném stupni broušení 2. 

Pokud chcete čepel jen trochu doostřit, stačí použít pouze jemný stupeň broušení 2. 

6. Vyzkoušejte, zda je čepel dostatečně ostrá, například tak, že s ní rozřežete list papíru. 
7. Poté nůž opláchněte pod tekoucí vodou, abyste odstranili zbytky po broušení. 
Čištění

  M Zbytky po broušení na jemný stupeň lze odstranit kartáčem. 
  M V případě potřeby otřete korpus vlhkým hadříkem. Neponořujte ho do vody! 
  M Výrobek uchovávejte mimo dosah dětí. 

 

Drodzy Klienci! 

Ostrzałka do noży o kącie ostrzenia 32° +/– 2° (szlif zgrubny) lub 35° +/– 1° (szlif precyzyjny) nadaje się do ostrzenia... 
... noży z gładkimi ostrzami.
Produkt nie nadaje się do ostrzenia … 
… noży japońskich 
… noży ze szlifem falistym (ostrze ząbkowane, np. w nożu do pieczywa)  
… noży do obierania z mocno zakrzywionym do wewnątrz ostrzem
… noży powlekanych 
… noży ceramicznych  
… nożyczek, noży specjalnych, narzędzi. 

Wskazówki bezpieczeństwa 
Produkt zaprojektowano do użytku prywatnego i nie nadaje się do zastosowań komercyjnych. 
Niebezpieczeństwo – zagrożenie dla dzieci 
• Ostrzałka do noży nie jest zabawką dla dzieci. Może być używana tylko przez osoby dorosłe.  

Należy ją przechowywać poza zasięgiem dzieci. 
Niebezpieczeństwo odniesienia obrażeń ciała 
• Podczas ostrzenia noży należy zachować należytą ostrożność. Czubek oraz ostrze noża powinny być zawsze 

trzymane z dala od ciała. Należy uważać, aby nie skaleczyć się naostrzonymi ostrzami. Podczas ostrzenia noży 
należy postępować zgodnie z opisem podanym w tej instrukcji. Nigdy nie próbować otwierać ostrzałki do noży. 

• Należy koniecznie pamiętać o niezawodnym zamocowaniu przyssawki. Ostrzałka do noży nie może się przypadkowo 
przesuwać w trakcie ostrzenia. Należy regularnie co pewien czas kontrolować prawidłowe osadzenie ostrzałki do 
noży na podłożu i w razie potrzeby ponownie ją zamocować. Nie mocować ostrzałki na luźnych powierzchniach 
(takich jak np. deska do krojenia itp.). Podczas użycia nie wolno przytrzymywać ostrzałki do noży drugą ręką, 
ponieważ istnieje wówczas wysokie ryzyko skaleczenia w trakcie przeciągania ostrza przez ostrzałkę. 

Szkody materialne 
• Urządzenie należy chronić przed wstrząsami, upadkiem, kurzem/pyłem, wilgocią, bezpośrednim działaniem pro-

mieni słonecznych oraz skrajnymi temperaturami. 
• Nie narażać ostrzałki do noży na upadki z wysokości, ponieważ może to doprowadzić do jej uszkodzenia. 
• Podczas ostrzenia nie należy stosować żadnych cieczy, aby nie uszkodzić powierzchni szlifierskich ostrzałki. 
• Ostrzałka do noży nie nadaje się ani do mycia ręcznego, ani w zmywarce do naczyń. 
• Podczas przeciągania noża przez ostrzałkę należy uważać, aby nie uszkodzić ostrzem mebla, na którym zamo-

cowana została ostrzałka. 
• Nie można całkowicie wykluczyć, że niektóre lakiery, tworzywa sztuczne lub środki do pielęgnacji mebli wejdą  

w agresywne reakcje z materiałem przyssawki i rozmiękczą ją, pozostawiając tym samym niepożądane ślady  
na meblach. Produktu należy używać tylko na niewrażliwych powierzchniach. Od razu po użyciu należy odczepić 
ostrzałkę do noży od podłoża, oczyścić ją i schować w bezpiecznym miejscu. 

Mocowanie przyssawki 
1. Produkt należy umieścić na antypoślizgowej, twardej, gładkiej i czystej powierzchni, która jest łatwo dostępna  

i zapewnia produktowi stabilne zamocowanie, np. na stole lub blacie roboczym. Ustawić ostrzałkę w taki sposób, 
aby zapewnić swobodne ruchy podczas ostrzenia noży. 

2. Obracać ryflowany pierścień w kierunku zgodnym z ruchem wskazówek zegara ( ) do momentu,  
aż ulegnie on słyszalnemu i wyczuwalnemu zablokowaniu, a przyssawka przywrze stabilnie do podłoża.  
Regularnie sprawdzać stabilne osadzenie ostrzałki na podłożu – również pomiędzy cyklami ostrzenia.  
Nie przytrzymywać ostrzałki do noży w trakcie użycia! 

  M Aby po użyciu odczepić ostrzałkę do noży od podłoża, obrócić ryflowany pierścień do oporu w kierunku  
przeciwnym do ruchu wskazówek zegara ( ), a następnie ostrożnie odjąć ostrzałkę od podłoża. 

Ostrzenie noży 
1. Starannie umyć i osuszyć ostrze noża. 
2. W przypadku bardzo tępych lub wyszczerbionych ostrzy użyć najpierw powierzchni szlifierskich ze stali wol-

framowej w szczelinie do szlifowania zgrubnego 1. 
3. Zawsze przykładać nóż bezpośrednio przy rękojeści i trzymać go prosto, bez przechylenia na bok, tak aby 

ostrze z każdej strony szlifowane było pod jednakowym kątem. 
4. Powoli i równomiernie przeciągać ostrze przez powierzchnie szlifierskie ostrzałki, wywierając jedynie lekki 

nacisk. Zawsze przeciągać ostrze w kierunku od rękojeści do czubka ostrza (patrz strzałka na ostrzałce). 
Nigdy nie przeciągać ostrza do przodu i do tyłu, ponieważ może to spowodować jego uszkodzenie. 
Podążać przy tym za kształtem ostrza. Powtórzyć przeciąganie ostrza kilka razy, aby uzyskać zgrubny szlif 
wstępny. Za każdym razem od nowa przykładać ostrze przy rękojeści. 

5. Następnie powtórzyć cykl ostrzenia, przeciągając ostrze przez ceramiczne powierzchnie szlifierskie w szczelinie 
do szlifowania precyzyjnego 2. 

Jeśli użytkownik chce jedynie szybko doostrzyć nóż, wystarczy skorzystanie jedynie ze szczeliny do szli-
fowania precyzyjnego 2 . 

6. Przetestować uzyskaną ostrość ostrza noża, przecinając na przykład kartkę papieru. 
7. Na koniec umyć nóż pod bieżącą wodą, aby usunąć wszelkie pozostałości po szlifowaniu. 
Czyszczenie 

  M Pozostałości po szlifowaniu w szczelinach do szlifowania można usunąć za pomocą pędzelka. 
  M W razie potrzeby można przetrzeć korpus ostrzałki do noży wilgotną ściereczką. Nie zanurzać produktu w wodzie! 
  M Produkt należy przechowywać w miejscu niedostępnym dla dzieci.

Vážení zákazníci!

Vaša nová brúska na nože s uhlom brúsenia 32° +/– 2° (hrubý) alebo 35° +/– 1° (jemný) je vhodná  
na brúsenie … 
… nožov s hladkými čepeľami.
Nie je vhodná na … 
… japonské nože 
… nože s vlnitým výbrusom (ozubená čepeľ, napr. nôž na chlieb)  
… lúpacie nože so silne zahnutou čepeľou smerom dovnútra  
… nože s povrchovou úpravou 
… keramické nože  
… nožnice, špeciálne nože, náradie.

Bezpečnostné upozornenia 

Výrobok je určený na súkromné použitie a nie je vhodný na komerčné účely.
Nebezpečenstvo pre deti 
• Brúska na nože nie je hračka. Výrobok smú používať len dospelé osoby.  

Výrobok uchovávajte mimo dosahu detí. 
Nebezpečenstvo poranenia 
• Pri brúsení nožov sa vyžaduje opatrnosť. Udržujte špičku a ostrie čepelí vždy od tela. Neporežte sa  

na brúsených čepeliach. Pri brúsení nožov postupujte tak, ako je to opísané v tomto návode.  
Nikdy sa nepokúšajte otvoriť brúsku na nože.

• Bezpodmienečne dbajte na bezpečné upevnenie prísavky. Brúska na nože sa nesmie počas brúsenia neúmysel-
ne zošmyknúť. Pravidelne kontrolujte stabilné osadenie brúsky na nože a v prípade potreby ju znova upevnite. 
Neupevňujte na voľne ležiacich plochách (napr. doska na krájanie alebo pod.). Nedržte brúsku na nože počas 
používania druhou rukou, pretože inak hrozí vysoké riziko poranenia pri ťahaní čepele cez brúsku. 

Vecné škody
• Chráňte prístroj pred nárazmi, pádmi, prachom, vlhkosťou, priamym slnečným žiarením a extrémnymi teplotami.
• Nenechajte brúsku na nože padnúť, pretože sa pritom môže poškodiť.
• Pri brúsení nepoužívajte kvapaliny, aby ste nepoškodili brúsne plochy.
• Brúska na nože sa nesmie umývať a čistiť v umývačke riadu.
• Pri ťahaní noža v brúske dbajte na to, aby ste čepeľou nepoškodili nábytok, na ktorom je upevnená brúska  

na nože. 
• Nedá sa úplne vylúčiť, že niektoré laky, plasty alebo prípravky na ošetrovanie nábytku môžu narušiť a zmäkčiť 

materiál prísavky a tým zanechať neželané stopy na nábytku. Výrobok používajte len na odolných povrchoch. 
Uvoľnite brúsku na nože priamo po použití z podkladu a bezpečne ju vyčistite a uschovajte.

Upevnenie prísavky
1. Výrobok postavte na nešmykľavú, pevnú, hladkú a čistú plochu, ktorá je dobre prístupná a ktorá poskytne 

výrobku dobrú stabilitu, napr. stôl alebo pracovná doska. Brúsku vhodne nasmerujte pre dobrý priebeh 
pohybu pri brúsení.

2. Otáčajte ryhovaný krúžok v smere hodinových ručičiek ( ), kým sa počuteľne a citeľne nezaistí  
a kým sa prísavka neprisaje na podklad.  
Skontrolujte, či je bezpečne usadená, aj medzi jednotlivými brúseniami.  
Brúsku na nože počas používania nedržte!

  M Ak potrebujete uvoľniť brúsku na nože po použití, otočte ryhovaný krúžok až nadoraz proti smeru hodinových 
ručičiek ( ) a ťahajte ju potom opatrne z podkladu.

Brúsenie nožov
1. Starostlivo vyčistite a osušte čepeľ noža.
2. Pri veľmi tupých alebo vyštrbených čepeliach použite najprv brúsne plochy z wolfrámovej ocele v stupni 

hrubého brúsenia 1.
3. Vždy nasaďte nôž priamo pri rukoväti noža a držte ho rovno, bez nakláňania na stranu, aby sa obe strany 

vybrúsili na rovnaký uhol.
4. Ťahajte čepeľ pomaly a rovnomerne len ľahkým tlakom cez brúsne plochy. Ťahajte čepeľ vždy od rukoväti 

noža až po špičku čepele (pozri šípku na prístroji), nikdy nie sem a tam, pretože sa tým môže poškodiť 
čepeľ. Postupujte podľa tvaru čepele.  
Opakujte niekoľkokrát, aby ste dosiahli hrubé predbrúsenie. Vždy začínajte od rukoväti noža.

5. Potom zopakujte postup s keramickými brúsnymi plochami na stupni jemného brúsenia 2. 

Ak chcete nôž len trocha dobrúsiť, stačí použiť len stupeň jemného brúsenia 2.

6. Otestujte dostatočnú ostrosť čepele tak, že ňou napríklad zarežete do listu papiera.
7. Potom opláchnite nôž pod tečúcou vodou, aby ste odstránili zvyšky z brúsenia.
Čistenie

  M Zvyšky z brúsenia v stupňoch jemného brúsenia môžete odstrániť štetcom.
  M Korpus podľa potreby utrite vlhkou handričkou. Neponárajte do vody!
  M Výrobok uschovajte na mieste neprístupnom pre deti. 

Kedves Vásárlónk!

Az Ön új késélezője 32°-os +/– 2° (durva) ill. 35° +/– 1° (finom) élezési szöggel ...  
... sima pengéjű kések élezésére alkalmas.
Nem használható ...  
... japán késekhez  
... fogazott késekhez (fogazott penge, pl. kenyérvágó kés)  
... erősen befelé ívelt pengéjű hámozókéskhez 
... bevonatos késekhez  
... kerámiakésekhez  
... ollóhoz, speciális késekhez, szerszámokhoz.

Biztonsági előírások 

A termék magánjellegű felhasználásra alkalmas, üzleti célokra nem használható.
Veszély gyermekek esetében 
• A késélező nem játékszer. Csak felnőttek használhatják.  

A terméket olyan helyen tárolja, ahol gyermekek nem férnek hozzá. 
Sérülésveszély 
• Legyen óvatos a kések élezésekor. A pengék hegyét és vágóélét mindig tartsa távol a testtől. Ne vágja meg 

magát az élesített pengékkel. A kések élezésekor a jelen útmutatóban leírtak szerint járjon el. Soha ne próbál-
ja meg felnyitni a késélezőt.

• Feltétlenül ügyeljen arra, hogy a tapadókorong biztonságosan legyen rögzítve. A késélező nem csúszhat el vé-
letlenül élezés közben. Rendszeresen ellenőrizze, hogy a késélező stabilan rögzül-e, és szükség esetén szorítsa 
meg újra. Ne rögzítse olyan felületekre, amelyek elmozdulhatnak (pl. vágódeszkára vagy hasonlóra). Használat 
közben ne tartsa meg a késélezőt a másik kezével, különben nagy a kockázata annak, hogy a penge áthúzása-
kor megsérüljön. 

Anyagi károk
• Óvja a terméket ütődéstől, leeséstől, portól, nedvességtől, közvetlen napsugárzástól és szélsőséges hőmérsék

letektől.
• Ne ejtse le a késélezőt, mert az ezáltal károsodhat.
• Élezés közben ne használjon semmilyen folyadékot, hogy elkerülje az élezőfelületek károsodását.
• A késélezőt tilos elmosogatni, illetve mosogatógépben tisztítani.
• A kés áthúzásakor ügyeljen arra, hogy a pengével ne sértse meg azt a bútort, amelyre a késélezőt erősítette.
• Nem teljesen kizárt, hogy egyes lakkok, műanyagok vagy bútorápoló szerek a tapadókorong anyagát felpuhítják 

vagy károsítják, és ennek következtében nemkívánatos foltokat hagynak a bútorokon. A terméket csak nem érzé-
keny felületeken használja. A használat után azonnal távolítsa el a késélezőt a felületről, majd tisztítsa meg és 
tárolja biztonságosan.

Tapadókorong rögzítése
1. A terméket olyan csúszásmentes, szilárd, sima és tiszta felületre helyezze, amely könnyen hozzáférhető  

és a terméket biztosan lehet rögzíteni rajta, pl. asztal vagy munkalap. Élezéskor igazítsa ki úgy, hogy 
megfelelően tudja mozgatni a kést. 

2. Forgassa el a bordázott gyűrűt az óramutató járásával megegyező irányba ( ), amíg az hallhatóan 
és érezhetően bepattan, és a tapadókorong rátapadt a felületre.  
Ellenőrizze, hogy valóban nem lehet elmozdítani a terméket - az egyes élezési folyamatok között is.  
Ne fogja a késélezőt használat közben!
  M A késélező használat utáni kioldásához forgassa el a felső részt ütközésig az óramutató járásával megegyező 
irányba ( ), majd óvatosan húzza le a felületről.

Kések élezése
1. Gondosan tisztítsa meg és szárítsa meg a késpengét.
2. Nagyon tompa vagy egyenetlen pengék esetén először használja az durva élezőmenetben 1. található 

volfrámacél élezőfelületeket.
3. A kést mindig közvetlenül a nyélnél helyezze be, és tartsa egyenesen, ne oldalra dőlve, hogy mindkét oldalon 

azonos szögben éleződjön.
4. Csak enyhe nyomással, lassan és egyenletesen húzza át a pengét az élezőfelületeken. A pengét mindig  

a nyéltől húzza a penge hegyéig (lásd a készüléken lévő nyilat), soha ne húzza előre-hátra, mert ez 
megrongálhatja a pengét. Eközben kövesse a penge alakját.  
Ismételje meg néhányszor, hogy egy durva előcsiszolást érjen el. Minden alkalommal a kés nyelénél kezdje.

5. Ezután ismételje meg a folyamatot a finom élezőmenetben 2. található kerámia élezőfelületekkel. 

Ha a kést csak egy kicsit szeretné újraélezni, akkor is elegendő, ha csak a finom élezőmentet 2. használja.

6. Ellenőrizze, hogy a penge elég éles-e, például egy papírlapot vágva vele.
7. Ezután öblítse le a kést folyó víz alatt, hogy eltávolítsa az élezésből származó maradványokat.
Tisztítás

  M Az élezésből visszamaradt maradványokat a finom élezőmenetből ecsettel lehet eltávolítani.
  M Szükség esetén nedves ruhával törölje le a magát a terméket. Ne merítse vízbe!
  M Olyan helyen tárolja, ahol gyermekek nem férnek hozzá.
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