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WICHTIGE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Beim Gebrauch elekrischer Gerate missen grundlegende Sicherheitsvorschrif-
ten beachtet werden. Dazu gehoren:

* Alle Anweisungen lesen. Jeder Benutzer muss diese Be-
dienungsanleitung lesen.

* Zum Schutz gegen elekirische Geféhrdung darf das Gra-
ef Modell CX125 nicht in Wasser oder andere Flussigkei-
ten gefaucht werden.

* Nur saubere Messer dirfen im Graef Modell CX125 ge-
scharft werden.

* Wenn auBler Gebrauch, bei Montage oder Demontage
von Teilen oder zum Reinigen den Stecker aus der Steck-
dose ziehen.

* Keine sich bewegenden Teile berthren.

* Niemals ein Gerat mit beschadigtem Anschlusskabel
oder schadhaftem Stecker, mit einer Stérung, nach Her-
unterfallen oder mit sonstigem Schaden betreiben.

* |hren Messerscharfer bitte an den &rilichen Handler fur ei-
nen Kostenvoranschlag zur Reparatur sowie elekirischen
oder mechanischen Einstellung zurickgeben. Wenn das
Anschlusskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem Vertreter oder gleichermafen qualifizierter Person
ausgewechselt werden, um Gefdhrdungen auszuschlie-
Ben.

* Von Graef nicht empfohlenes oder verkauftes Zubehor
kann zu Brand, elekirischem Schlag oder Verletzung fih-
ren.

* Das Graef Modell CX125 ist zum Scharfen allein von
Messern geeignet. Keine Scheren, Axtklingen oder sons-
tigen Klingen scharfen, die nicht frei beweglich in die



Scharfschlitze passen.

* Das Anschlusskabel nicht iber Kanten von Tischen oder
Arbeitsplatten hdngen lassen oder mit heien Flachen in
Berthrung bringen.

* Wenn ,EIN"-geschaltet (rotes Blitzsymbol erscheint auf
dem Schalter in eingeschaltetem Zustand), den Graef
Messerschérfer immer auf eine stabile Arbeitsplatte oder
einen Tisch stellen.

e ACHTUNG: MIT IHREM Trizor XY® Modell CX125
RICHTIG GESCHARFTE MESSER SIND SCHARFER ALS
SIE VDERMUTEN. UM VERLETZUNGEN ZU VERMEI-
DEN: BENUTZEN UND HANDHABEN SIE DIE MES-
SER MIT AUSSERTSTER VORSICHT. NIEMALS IN RICH-
TUNG IHRER FINGER: HAND ODER IHRES KORPERS
SCHNEIDEN. MIT IHREN FINGERN NIE ENTLANG
DER SCHNEIDKANTE FAHREN. SICHER AUFBEWAH-
REN.

 Nichtim Freien benutzen.

e Grofle Aufmerksamkeit walten lassen, wenn ein Gerat
von Kindern oder in deren Ndhe benutzt wird. Kinder be-
aufsichtigen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

* Das Graef Modell CX125 nie in Verbindung mit Honél,
Wasser oder anderen Schmiermitteln verwenden.

* Nur fir den Hausgebrauch!

* Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlieflich Kin-
dern) benutzt werden, deren kérperlichen, sensorischen
oder geistigen Féhigkeiten eingeschrankt sind, und die
Uber keine Erfahrung und Kenntnisse mit seinem Umgang
haben, auer sie stehen unter Aufsicht oder wurden tber
den Gebrauch des Gerdtes von einer Person, die fur ihre
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Sicherheit verantwortlich ist, unterwiesen.
DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG GUT AUFBEAHRENI

SIE HABEN EINE GUTE WAHL GETROFFEN.

Das Graef Model CX125 ist der erste Messerschérfer, der fir extrem schar-
fe und leistungsfahige Trizor® Klingen im gesamten Haushalt entwickelt wur-
de. Trizor® Klingen bieten lhnen die berragende Festigkeit der dreifach
geschréigten Graef Schneiden. Jede der Hauptschneidenfacetten hat einen
Winkel von 14 Grad (insgesamt 28°) fiur eine Scharfe der Schneidkanten, die
nur Handwerker mit einer lebenslangen Erfahrung von Hand mit solch einer
Qualitat scharfen kénnen.

BESCHREIBUNG DER TRIZOR KLINGE

Bei der Trizor® Klinge werden die Facetten durch mit einem immer feiner wer-
denden Korn zu einem gotischen Bogen geformt. Auf diese Weise erhélt eine
Klinge solche Eigenschaften wie Festigkeit, Haltbarkeit und Scharfe. Die Tri-
zor® Klinge durchléuft einen dreistufigen Prozess aus Schérfen, Polieren und
Abziehen. Die Hauptschneide hat einen Winkel von 14° fir zuséitzliche Schér-
fe und muhelosen Gebrauch.

Sie werden sowohl den geringeren Kraftaufwand beim Schneiden als auch
die verbesserte Scharfe schatzen. Denken Sie daran, die Klinge ist schérfer als
Sie vermuten.

DAS GRAEF MODELL CX125 KENNENLERNEN

Das Graef Modell CX125 ist ein dreistufiger Messerscharfer mit 100% Dia-
mantschleifmitteln in den ersten beiden Stufen zum Vorschérfen und Schérfen
der Klinge, gefolgt von der Stufe 3 mit den Graef eigenen Abzieh- und Polier-
scheiben fur eine auBergewshnlich scharfe Schneidkante.

Es ist ganz einfach, jedes |hrer Haushaltmesser in einen fabrikneuen Zustand
innerhalb von Minuten zu versetzten.

Alle traditionellen, einfach geschrdgten Messer wie Sashimi-Messer erfordern
eine besondere Sorgfalt und dirfen hauptsachlich nur auf einer Seite der Klin-
ge gescharft werden. Mit dem Graef Modell CX125 kénnen Sie auch lhre
Saégemesser schérfen.

Das Graef Modell CX125 verfugt auch Uber das von Graef eingefihrte
EdgeSelect®-leistungsmerkmal (Schneidenwahl). Damit kénnen Sie jedes
Messer fir Ihren benstigten Zweck, wie Zubereitung von Gourmetspeisen, zum
Zerlegen sowie fur die Zubereitung von Wild oder Fisch, verwenden. Die drei
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Stufen kénnen in unterschiedlicher Reihenfolge benutzt werden, zum Beispiel,
um eine exzellente Schérfe zu erzielen, glatt facettierte Schneidkanten fur mu-
heloses Schneiden herzustellen oder einen bestimmten, dauverhaften ,Biss” zu
gewadhrleisten - ideal zum Schneiden von faserigen Nahrungsmitteln, Fleisch,
stangeligen Pllanzen oder fur die Zubereitung von Fisch. Diese Méglichkeiten
werden in einem der nachfolgenden Abschnitte genau erklért.

Das Graef Modell CX125 ist mit einem handbetétigten, diamantbelegten Ab-
richter ausgerustet, der bei Bedarf zum Reinigen der Oberfléchen der ultrafei-
nen Polier-/Abziehscheiben der Scharfstufe 3 von anhaftenden Nahrungsmit-
teln oder Schérfricksténden verwendet wird. Es wird dringend empfohlen, die
Messer vor dem Scharfen immer grindlich zu sGubern. Wenn Sie den Messer-
scharfer nur wenig benutzen, kann es Monate oder sogar ein Jahr oder lénger
dauern, bis Sie die Polier-/Abziehscheiben abrichten mussen. Nur wenn Sie
ein deutliches Nachlassen der Polierwirkung bei der Schérfstufe 3 erkennen,
dann kommt das einfach zu handhabende Leistungsmerkmal zum Einsatz.
Niemals den Messerschérfer von der Rickseite aus benutzen. Um beim Schér-
fen einen gleichmaBigen und besténdigen Kontakt zwischen der Klinge und
den Schleifscheiben mit jedem Durchzug zu erreichen, ben Sie einen ange-
messenen Druck nach unten aus. Erhéhter Druck ist unnstig und beschleunigt
nicht das Scharfen. Nicht tbermaBig in das Kunststoffgeh&use schneiden. Un-
beabsichtigtes Schneiden in das Kunsstoffgehéuse beeintrachtigt aber weder
die Funktion des Messerschdrfers noch wird die Klinge beschadigt.

Uben Sie das Durchzihen durch den Messerscharfer, bevor Sie das Gerat
einschalten. Schieben Sie die Klinge sanft in den linken Schlitz zwischen der
linken Winkelfihrung der Stufe 1 und der Kunststofffeder, die das Messer hlt.
Das Messer nicht drehen! Bewegen Sie die Klinge im Schlitz nach unten, bis
Sie eine Berihrung mit der Diamantscheibe merken. Ziehen Sie die Klinge zu
sich hin. Dabei heben Sie den Griff leicht an, wenn sich die Klinge ihrer Spitze
nahert. Diese prakiische Durchziehibung gibt Ihnen ein Gefihl fir die Feder-
spannung. legen Sie das Messer beiseite und lesen Sie die folgende Anlei-
tung speziell fur den Messertyp, den Sie schérfen wollen.



HERSTELLEN DER TRIZOR SCHNEIDKANTE AN
EUROPAISCHEN/ AMERIKANISCHEN UND
HEUTIGEN ASIATISCHEN KLINGEN

BEGINNEN MIT DER VORSCHARFSTUFE 1

Schalten Sie den Messerschérfer ein und ziehen Sie die Klinge zuerst iber ihre

gesamte Lange durch den linken Schlitz und dann durch den rechten der Stufe
1 im Wechsel der beiden Schliize. (Jeder Durchzug mit einer 12 cm langen
Klinge davert ungefahr 3-4 Sekunden). Wenn Sie das erste Mal ein europdi-

sches oder amerikanisches Messer schérfen, benstigen Sie bis zu 20 Doppel-
durchzige, um einer dinne Klinge einen neven Winkel zu verleihen. Stérkere
Klingen benstigen mehr Durchzuge. Prisfen Sie die Klinge auf einen Grat, wie
nachfolgend erlgutert, und fihren Sie bei Bedarf weitere Zige aus, bis sich ein
schmaler Grat entlang der gesamten Klingenlénge bildet.

Wenn Sie eine heutige asiatische Klinge scharfen (die bisher wahrscheinlich
mit 15° gescharft wurde), benétigen Sie nur wenige (1-2) Doppeldurchzige
(Wechse|seiﬂg rechter und linker Schlitz), um einen Grat zu erzeugen. Schérfen
sie die Klinge nicht zu stark. Wenn Sie einen Grat iber die gesamte Klingen-
léinge erzeugt haben, fahren Sie mit Stufe 2 fort.

DEN GRAT FUHLEN

Um sicher zu gehen, dass ein Grat vorhanden ist, fihren Sie lhren Zeigefin-
ger vorsichtig quer Uber die Klinge in der angezeigten Richtung. Bewegen
Sie lhren Finger nicht langs der Klinge, um Schnittverletzungen am Finger zu
vermeiden. Wenn der letzte Durchzug durch den rechten Schlitz gezogen wur-
de, wird der Grat nur an der rechten Seite der Klinge erzeugt, so wie Sie das
Messer normalerweise halten, und umgekehrt. Der Grat, wenn vorhanden, fuhlt
sich wie eine rave und gebogene Verléingerung der Klinge an, die andere
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Seite dagegen sehr glatt. Wenn kein Grat vorhanden ist, wiederholen Sie das
Scharfen mit Stufe 1 wechselseitig im linken und rechten Schlitz, bis sich ein
Grat bildet. Wenn dann ein Grat Uber die gesamte Klingenldnge vorhanden
ist, fahren Sie mit der Stufe 2, wie unten beschrieben, fort.

SCHARFEN MIT STUFE 2

Fuhren Sie 1 oder zwei Doppelzige mit der Stufe 2 durch, und zwar wech-
selseifig im linken und rechten Schlitz. Jeder Durchzug mit einer 12 cm langen
Klinge dauert ungeféhr 3 Sekunden.

Prifen Sie den Grat, bevor Sie mit Stufe 3 weitermachen. Wenn erforderlich,
fohren Sie weitere zwei Ziige iber die gesamte Lénge der Klinge durch, um
einen Grat zu erzeugen, bevor Sie mit Stufe 3 fortfahren.

ABZIEHEN/POLIEREN DER KLINGE MIT STUFE 3

Ziehen Sie die Klinge erst durch den linken Schlitz der Stufe 3 und danach
durch den rechten Schlitz der Stufe 3. Fihren Sie 3 Doppelzige durch, und
zwar wechselseitig im linken und rechten Schlitz. Jeder Zug mit einer 12 cm
langen Klinge dauert ungefahr 3 Sekunden.

Nun fihren Sie 2 Doppelzige schneller in dieser Stufe aus, ungefshr 1 Se-
kunde pro Zug bei einer 12 cm langen Klinge, um die Klinge abschlieBend zu
polieren.

Prifen Sie die Scharfe der Klinge. Fir eine schérfere Klinge fihren Sie ein paar
schnellere Zuge durch und prifen die Schérfe.

SCHARFEN EINER TRADITIONELLEN
(EINFACH GESCHRAGTEN) JAPANISCHEN KLINGE

L —

Die hier abgebildete Sashimi-Klinge eines traditionellen japanischen Messers
hat nur eine einseitige Schneide mit einer starken, werkseitigen Schréigung an
der Vorderseite der Klinge. Es gibt eine Vielzahl an Herstellern von Messemn
dieses Typs, der vielfach fir die Zubereitung von Sashimi benutzt wird. Die
werkseitig hergestellte Schréigung (Schréigung A) wird allgemein auf etwa
10 Grad geschliffen. Aber es gibt auch Ausnahmen, denn der Winkel ist in
den Werken nicht genormt. Die Ausfihrungen der traditionellen japanischen
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Messer und die defaillierte Struktur der Schneidkanten variiert ebenfalls in
groem Mafe unter den Herstellern, aber es sind auch einige Ahnlichkeiten
vorhanden. Die Schneidkante besteht aus einer schmalen Hauptfacette an der
Vorderseite der Klinge mit einer breiten Schréigung und einer viel kleineren
Mikronebenfacette auf der Rickseite. Im Allgemeinen kann man die riickseitige
Mikrofacette nur mit einer Handlupe erkennen. Die Rickseite wird im Werk
flach geschliffen. Gewshnlicherweise ist sie leicht hohl geschliffen, damit eine
wirksame Mikrofacette als Teil der Schneide geformt werden kann. Auf Grund
fehlender Standardisierung hat sich das manuelle Schérfen dieser Messer in
Asien als schwierig, arbeitsaufwendig und zeitraubend herausgestellt. Das
Graef Modell CX125 ist zum Schérfen aller traditionellen asiatischen Klingen
geeignet. Das Ergebnis ist eine Klinge mit Herstellerqualitat.

Bevor Sie eine fraditionelle Klinge scharfen, prifen Sie sorgféltig, ob es sich um
eine einschneidige, traditionelle Klinge mit einer Schragung fur Rechts- oder
Linkshander handelt. Folgen Sie dann genau dem Schérfungsverfahren und
den -schritten, wie nachfolgend beschrieben, um eine optimale Schneide an
lhrer traditionellen Klinge zu erreichen.

Prifen Sie nochmals, an welcher Seite der Klinge sich die breite, werksseiti-
ge Schragung A befindet. Halten Sie das Messer in der Hand {als wiirden
Sie schneiden). Liegt die breite, werksseitige Schréigung auf der rechten Seite
der Klinge, dann ist die Klinge fur Rechtshéinder. Bei Klingen fir Rechtshénder
beginnen Sie mit dem Scharfen im linken Schlitz der Stufe 2, so dass nur die
schrdge Seite (rechte Seite] an der Scharfscheibe anliegt.

SCHRITT 1

BEGINN DES SCHARFENS VON TRADITIONELLEN JAPANI-
SCHEN MESSERN MIT STUFE 2 (KLINGEN FUR RECHTSHAN-
DER)

In diesem Beispiel soll lhre traditionelle Klinge fur Rechtshander geschérft wer-
den. Dann dirfen Sie nur im linken Schlitz der Stufe 2 schéirfen. Die Anzahl von
Durchziigen, die Sie machen missen, héingt von dem werksseitig vorgegebe-
nen Winkel der Schrégung A und vom Grad der Stumpfheit der Schneide ab.
Fuhren Sie funf (5) bis zehn (10) Durchzige nurim linken Schlitz der Stufe 2 aus.
Dann prifen Sie den Grat auf der Rickseite der Schneide. (Der in der Stufe 2
erzeugte Grat ist klein, aber leicht fuhlbar, siehe Abbildung 4). Vergewissem
Sie sich, dass sich der Grat Uber die gesamte Schneidenlénge gebildet hat. Ist
kein Grat oder nur ein teilweiser Grat vorhanden, fihren Sie alle weiteren Ziige
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im linken Schlitz aus, namlich etwa funf (5) hintereinander und prifen Sie den
Grat nach jeweils funf (5) Zugen. Im Allgemeinen zeigt sich nach insgesamt
20-30 Zugen im linken Schlitz ein Grat. 50 Zige maximal durch den linken
Schlitz sollten ausreichend sein, um einen Grat zu erzeugen. Wenn ein Grat
vorhanden ist, gehen Sie mit Schritt 2 weiter.

SCHRITT 2

ABZIEHEN /POLIEREN DER ENDGULTIGEN SCHNEIDE
AN TRADITIONELLEN JAPANISCHEN MESSERN MIT STUFE 3
(KLINGEN FUR RECHTSHANDER)

* a.  Fuhren Sie finf normale Zuge mit je 3-4 Sekunden nur im linken
Schlitz der Stufe 3 aus. Dann entfernen Sie den Grat wie folgt:

* b, Fihren Sie einen normalen Zug im rechten Schlitz der Stufe 3 entlang
der Rickseite der Schneide aus.

°c. Fuhren Sie einige schnelle Zige (je eine Sekunde) im linken Schlitz
der Stufe 3 durch.

e d.  Fuhren Sie einen schnellen Zug im rechten Schlitz der Stufe 3 durch.

Prifen Sie sorgfaltig die Scharfe mit einem Blatt Papier. Die Klinge sollte nun so
scharf wie ein Rasiermesser sein. Wenn nicht, dann wiederholen Sie die Schrit-
te 3c und 3d, wie oben erldutert, und testen Sie die Schérfe der Klinge emeut.
HINWEIS: Wenn lhre traditionelle Klinge sehr stark verschlissen oder die
Schneide ausgebrochen und unregelméaBig ist, kdnnen Sie mit dem linken
Schlitz der Stufe 1 die Schneide wiederherstellen. Benutzen Sie nur den
linken Schlitz (bei Klingen fir Rechtshénder). Fihren Sie so viele Zige zur
Wiederherstellung einer glatten, gleichméfigen Schneidkante, wie not-
wendig, aus. Nehmen Sie einen schwarzen Filzstift und markieren Sie die
Facette. Prifen Sie den Fortschritt beim Schérfen entlang der Schneidkante,
bis die Schneidkante wiederhergestellt ist. Dann machen Sie mit den Stufen
2 und 3 weiter.

NACHSCHARFEN EINER TRADITIONELLEN JAPANISCHEN KLIN-
GE (FUR RECHTSHANDER)

Normalerweise dauert das Nachscharfen nicht lange, wenn Sie den Ablauf in

Schritt 2 im vorherigen Abschnitt beachten. Wiederholen Sie den Ablauf, um

eine Klinge so scharf wie ein Rasiermesser zu bekommen. Wenn beim Nach-

scharfen nur mit Stufe 3 keine scharfe Schneidkante entsteht oder die Schneid-
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kante sehr stumpf ist, missen Sie die Schneidkante mit Stufe 2 nachhonen. Da-
bei nur den linken Schlitz der Stufe 2 benutzen! In Stufe 2 sind im Allgemeinen
ungeféhr funf Nachscharfzige ausreichend. In jedem Fall muss sich erst ein
Grat gebildet haben, bevor Sie zu Stufe 3 zuriickkehren. Die Endbearbeitung
der Schneidkante erfolgt in Stufe 3 mit den Schritten 3a, b, ¢, d.

SCHARFEN VON TRADITIONELLEN KLINGEN FUR LINKSHAN-
DER

Die Vorgehensweise bei Klingen fir Linkshander ¢hnelt der fur Rechtshander,
wie weiter oben im Einzelnen erkl@rt. In allen Féllen sind die Schlitze, die Sie
benutzen missen, entgegengesetzt. Beim Scharfen von Klingen fir Rechtshéin-
der, bei denen nur der linke Schlitz benutzt wird, ist es dann nur der rechte
Schlitz zum Scharfen von Klingen fir Linkshénder. GleichermaBen verwenden
Sie der linke Schlitz, wenn die Anleitung fir Klingen fur Rechtshéinder die Be-
nutzung des linken Schlitzes vorschreibt.

EDGESELECT® LEISTUNGSMERKMAL -
OPTIMIERUNG DER MESSERKLINGE FUR JEDE ANWENDUNG
Der Gourmetkoch weif3 die einmalige Méglichkeit des Messerscharfers, Mo-
dell CX125, die Schneide des Messers an jede einzelne Schneidaufgabe fir
optimale Leistung anpassen zu kénnen, zu schétzen. Diese Méglichkeit wird

nicht fur traditionelle asiatische Messer empfohlen.

VORBEREITEN VON GOURMETSPEISEN:
(EUROPAISCHE, AMERIKANISCHE UND HEUTIGE ASIATISCHE
MESSER)

Dort, wo die feinsten und glattesten Schnitte fur glatte, fein geschnittenes Obst
oder Gemise gefordert sind, scharfen Sie die Klinge mit den Stufen 1 & 2,
wie oben beschrieben, und fuhren einen Zug mit Stufe 3 aus. Drei oder mehr
schnelle Doppelzige, wobei nach jedem Zug wechselweise den rechten und
linken Schlitz in der Stufe 3 benutzt wird, verfeinern die dritte Facette, so dass
eine auBergewshnlich glatte und scharfe Schneidkante, ideal fur den Gour-
metkoch, entsteht.

Zum Nachschérfen der Gourmetschneide arbeiten Sie immer mit Stufe 3
(wechselweise rechter und linker Schlitz). Wenn nach haufigem Nachschéirfen
das Nachscharfen zu viel Zeit in Anspruch nimmt, kénnen Sie den Vorgang
beschleunigen, indem Sie gemaf defailliert erklérter Vorgehensweise zuerst
mit Stufe 2 arbeiten und danach mit Stufe 3 nachscharfen. Mit dieser Vorge-
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hensweise erhalten Sie eine sehr glatte Schneidkante und verldngem so die
Nutzungsdauer lhrer Messer. Diese Vorgehensweise, abweichend von kon-
ventionellen Messerscharfern, sorgt fir auBergewshnlich scharfe Messer in
der téglichen Arbeit, da nur wenig Metall abgetragen wird.

FUR FLEISCH

Zum Zerlegen oder zum Schneiden von faserigen Stoffen scharfen Sie mit Stufe
1 und gehen dann direkt auf Stufe 3 Gber. Damit wird eine scharfe Riffelung
entlang der Facetten auf jeder Seite der Schneide geformt, die das Schneiden
solcher Stoffe erleichtert.

Um solch einen Schneidentyp herzustellen, scharfen Sie lhre europdgischen/
amerikanischen oder heutigen asiatischen Messer mit Stufe 1, bis sich ein Grat
entlang der Schneide gebildet hat. Dann gehen Sie direkt zu Stufe 3 tber und
fohren dort zwei oder drei Doppelhzige aus.

Wenn dieser Schneidentyp beibehalten werden soll, wenden Sie Stufe 3 nur
zum ein- oder zweimaligen Nachschérfen des Messers an. Danach kehren
Sie zur Stufe 1 fur je einen Zug im linken und rechten Schlitz und danach zur
Stufe 3 zuriick. Schérfen Sie die Klinge mit Stufe 1 nicht tbermafig.

FUR WILD UND FISCH

Die optimale Schneide fir gekochtes Gefligel erhélt man im Allgemeinen mit
Stufe 2, gefolgt von Stufe 3. Fir rohes Geflugel Stufe 1, gefolgt von Stufe 3.
Zum Filetieren von Fisch benutzen Sie eine dinne, stabile Klinge bei den Stufen

2 und 3.

VORGEHENSWEISE BEIM
SCHARFEN VON GEZAHNTEN KLINGEN

Gezahnte Klingen &hneln Segebléattern mit Wellenschliff und einer Reihe von
spitzen Z&hnen. Im Normalfall leisten die spitzen Z&hne die Hauptarbeit beim
Schneiden.

Gezahnte Klingen aller Art kénnen mit dem Graef Model CX125 geschérft
werden. Jedoch dirfen Sie nur mit der Stufe 3 gezahnte Klingen schérfen, weil
dabei gleichzeitig Mikroschneidkanten entlang der Zahnkanten entstehen.
Normalerweise sind funf bis zehn wechselseitige Doppelzige bei Stufe 3 aus-
reichend. Sehr stumpfe Messer erfordern mehr Zige. Bei durch den Gebrauch
stark beschadigten Messerklingen fihren Sie einen schnellen Zug (2-3 Sekun-
den fir eine 20 cm-Klinge sowohl im rechten als auch linken Schlitz mit Stufe
2 durch, danach eine Reihe von Ziigen mit Stufe 3, abwechselnd im linken
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und rechten Schlitz. Zu langes Schérfen mit Stufe 2 tragt mehr Metall an der
Schneidkante ab, als zum Schérfen der Zéhne notwendig wre.

Da gezahnte Klingen eine ségednliche Struktur aufweisen, werden die
Schneidkanten nie so scharf wir die einer nicht-gezahnten Klinge. Aber ihre
zahnéhnliche Struktur kann hilfreich sein, zum Beispiel zum Auforechen der
Haut von Nahrungsmitteln mit harter Kruste oder zum Durchdringen von ande-
ren Materialien wie Karfon.

ABRICHTEN VON ABGEZOGENEN/POLIERTEN SCHEIBEN -
STUFE 3

Das Modell CX125 besitzt ein eingebautes System zum manuellen Reinigen/
Abrichten der Abzieh-/Polierscheiben mit Stufe 3. Wenn diese Scheiben mit
Fett, Nahrungsmitteln oder Scharfricksténden zugesetzt sind, kénnen sie ge-
séubert und wieder in Form gebracht werden. Dazu betdtigen Sie den Hand-
hebel auf der Rickseite des Messerscharfers. Dieser Hebel befindet sich in
einer Aussparung in der unteren linken Ecke, wenn Sie auf die Rickseite des
Messerscharfers schauen. Um die Einrichtung zum Reinigen,/Abrichten zu be-
tatigen, schalten Sie den Messerscharfer ein, driicken einfach auf den Hebel in
der Aussparung rechts, halten diesen fir 3-4 Sekunden und driicken ihn dann
nach links fir ebenfalls 3-4 Sekunden. Wenn der Hebel in eine Richtung ge-
driickt wird, reinigt der Abrichter die akfive Seite der Abzieh- und Polierscheibe
und bringt sie in Form. Zum Reinigen der anderen Scheibe bewegen Sie den
Hebel in die entgegengesetzte Richtung.

Benutzen Sie diesen Reinigungs-/Abrichtmechanismus nur dann, wenn die
wei3en Scheiben der Stufe 3 sichtbar dunkel geworden sind und Stufe 3 nicht
mehr gut abzieht/poliert. Diese Einrichtung entfernt Material von der Oberfls-
che der Scheiben der Stufe 3. Deshalb tréigt sie bei tberméBigem Einsatz zu
viel von der Schleifschicht ab und die Scheiben verschleien vorzeitig. Wenn
das eintritt, mussen die Scheiben vom Werk ausgetauscht werden. Wenn Sie
lhre Messer immer vor dem Schéirfen reinigen, kann das Reinigungs- und Ab-

richtintervall fur die Scheiben der Stufe 3 durchaus léinger als ein Jahr betragen.

HINWEISE

* Vor dem Schérfen oder Nachscharfen missen Sie immer die Klingenober-
flche von allen Nahrungsmittelricksténden, Fett und anderen Fremdkér-
pern sdubern. Bei starker Verschmutzung benutzen Sie ein Reinigungsmittel

und Wasser.

* Einige der heutigen asiatischen Messer und Granton-Klingen sind strukfu-
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riert, wohingegen einige der heutigen und traditionellen asiatischen Klin-
gen aus mehrlagigem Damaszenerstahl hergestellt sind. Alle diese Messer
missen nach dieser Anleitung gescharft werden. Das entscheidende Krite-
rium ist, ob der Messertyp modern ist (zwei Facetten) oder nur Uber eine
traditionelle Klinge mit einer Facette verfigt.

* Ziehen Sie die Klingen immer mit der empfohlenen Geschwindigkeit und
konstanter Bewegung tber die gesamte Klingenlénge durch. Unterbre-
chen oder stoppen Sie niemals die Bewegung der Klinge, wenn sie sich im
Kontakt mit den Schleifscheiben befindet.

* Folgen Sie exakt der detailliert beschriebenen Vorgehensweise fur jeden
Klingentyp, um einerseits beste Ergebnisse zu erzielen und andererseits die
Nutzungsdauer lhrer Messer zu verléingern. Die Scharfungshaufigkeit ist
besonders wichtig bei einseitigen, traditionellen asiatischen Klingen.

* Die Schneidkante der Messerklinge muss beim Schérfen immer in Berih-
rung mit den Schleifscheiben bis zum Herausziehen aus dem Schlitz blei-
ben. Um die Klinge nahe der Spitze der gekrimmtem Klinge zu scharfen,
heben Sie den Giriff leicht an, wenn Sie an die Klingenspitze gelangen,
aber nur soweit, dass die Schneide harbar geschérft wird, das heif}t, die
Klinge bleibt im Kontakt mit der Abzieh- oder Polierscheibe.

e Um lhren Umgang mit dem Graef Model CX125 zu verbessern, tben Sie,
wie Sie einen Grat enflang der Schneide erkennen. Wehrend Sie sicher-
lich auch ohne diese Anleitung gut schérfen kénnen, ist das der beste und
schnellste Weg einen Grat zu bestimmen, wenn Sie ausreichend lange
nach den Anweisungen der vorhergehenden Schritten geschérft haben.
Auf diese Weise vermeiden Sie ein zu starkes Scharfen und Sie haben zu
jeder Zeit unglaublich scharfe Klingen zur Verfugung. Eine Tomate oder ein
Stick Papier zu schneiden ist die beste Methode, die Schérfe einer fertig
bearbeiteten Klinge zu testen.

¢ Uben Sie beim Scharfen nur einen leichten Druck nach unten aus - gerade
genug, um einen sicheren Kontakt mit der Schleifscheibe zu erreichen.

e Wenn |hr Messer eine erkennbare ,Falsche Schneide” (Schor) aufweist,
legen Sie lhren Finger in den Bereich der falschen Schneide oder etwas
hinter die falsche Schneide, wenn Sie die Klinge in den Messerschérfer
einfihren. Ihr Finger wirkt wie ein ,Anschlag”, der verhindert, dass Sie die
Klinge so weit einlegen, dass die falsche Schneide an die vordere An-
schlagstange des Messerschdrfers stof3t, wenn Sie das Messer herauszie-
hen. Mit ein wenig Ubung beherrschen Sie diese Vorgehensweise. Beim
Einlegen der Klinge lassen Sie lhren Finder an der Vorderseite des Messer-
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schérfers heruntergleiten.

* Bei sachgemé&Pem Gebrauch kénnen Sie die gesamte Klinge bis zur Griff-
flache oder Halter des Messerscharfers scharfen. Das ist ein bedeutender
Vorteil des Graef Model CX125 im Vergleich zu anderen Schéarfverfahren
- das trifft im Besonderen zu, wenn Sie die Kochmesser scharfen, bei de-
nen die gesamte Klingenlénge geschérft werden muss, um die Krimmung
der Schneidkante beizubehalten. Wenn Ihre Kochmesser eine grofle, di-
cke Grifffiéiche nahe beim Halter haben, die sich bis zur Klinge erstreckt,
koénnen Sie mit einem handelsiblichen Schleifer den unteren Teil der Griff-
ficiche anpassen oder entfernen, so dass diese nicht mehr den Scharfvor-
gang beeintrachtigt und Sie die Klinge Uber ihre gesamte Lange schérfen
kénnen.

* Die Abzieh- und Polierscheiben der Stufe 3 haben eine Nutzungsdauer
uber Jahre. Sie kénnen aber auch die Nutzungsdauer durch regelmafiges
Verandern lhres Scharfmusters der Stufe 2 maximieren. Der mit der Stufe 2
entstehende Grat wird die Abzieh- und Polierscheibe beim ersten Kontakt
der Stufe 3 geringfugig verschleiBen. Variieren Sie den letzten Zug der Stu-
fe 2, indem Sie ab und zu den letzten Hub an der linken Scheibe und zu
einem anderen Zeitpunkt an der rechten Scheibe der Stufe enflang ziehen.

e Benutzen Sie diesen Messerschérfer nie zum Schérfen von keramischen
Messern oder Scheren.

NORMALE WARTUNG

Sie mussen weder ein bewegliches Teil noch den Motor, Lager oder Schrf-
fléichen schmieren. Die Schleifscheiben durfen nicht mit Wasser gekihlt wer-
den. Sie kénnen das Gehduse des Messerschérfers reinigen, indem Sie es
mit einem weichen, feuchten Tuch abwischen. Verwenden Sie kein Reinigungs-
oder Schleifmittel.

Einmal im Jahr oder nach Bedarf sollten Sie Metallstaub, der sich vom mehr-
maligen Scharfen innen im Messerschérfer ablagert, entfernen. Nehmen Sie
die kleine, viereckige Reinigungsabdeckung von der Offnung an der Unter-
seite des Messerschéirfers ab. Dort lagem sich metallische Partikel innen an
einem Magneten an, der sich an der Abdeckung befindet. Sie brauchen nur
die Ablagerungen vom Magnetfen mit einem Papiertuch abzureiben oder mit
einer Zahnbirste entfernen und danach die Abdeckung wieder einsetzen.
Wenn sich gréBere Ablagerungen von metallischen Partikeln oder sonstigem
Staub angesammelt haben, schitteln Sie diese durch die Bodensffnung her-
aus, nachdem Sie die Abdeckung abgenommen haben. Nach dem Reinigen
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setzen Sie die Abdeckung mit dem Magneten wieder fest ein.

KUNDENDIENST

Wenn |hr Graef-Gerat einen Schaden hat, wenden Sie sich bitte an lhren
Fachhandler oder an den Graef-Kundendienst unter 02932- 9703677 oder

schreiben Sie uns eine E-Mail an service@graef.de

E ENTSORGUNG DES GERATES

Dieses Produkt darf am Ende seiner Llebensdauer nicht tber den normalen
Hausmull entsorgt werden. Das Symbol auf dem Gerét und in der Gebrauchs-
anleitung weist darauf hin. Die Materialien sind gemaf ihrer Kennzeichnung
wiederverwertbar. Mit der Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung
oder anderen Formen der Verwertung von Aligerditen leisten Sie einen wichti-
gen Beitrag zum Schutz unserer Umwelt. Bitte fragen Sie bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung nach der zusténdigen Entsorgungsstelle.

2 JAHRE GEWAHRLEISTUNG

Fur dieses Produkt ubernehmen wir beginnend mit dem Verkaufsdatum 24 Mo-
nate Herstellergewdhrleistung fir Méngel, die auf Fertigungs- und Werkstoff-
fehler zurickzufthren sind. Ihre gesetzlichen Gewdhrleistungsanspriche nach
§ 437 ff. BGB bleiben von dieser Regelung unberihrt. Von der Gewdhrleis-
fung nicht abgedeckt sind Schéden, die durch unsachgeméPe Behandlung
oder Verwendung entstanden sind, sowie Méngel, die die Funkfion oder den
Wert des Gerdtes nur geringfigig beeinflussen. Weiterhin sind Transportscha-
den, soweit wir diese nicht zu verant, vom Gewdahrleistungsanspruch ausge-
schlossen. Fir Schaden, die durch eine nicht von uns oder einer unserer Ver-
tretungen durchgefihrte Reparatur entstehen, ist ein Gewdhrleistungsanspruch
ausgeschlossen. Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte
Produkt nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein mangelfreies Produkt
austauschen.



IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be
followed including the following:

Read all instructions. Every user should read this manual.
To protect against electrical hazards, do not immerse the
Graef Model CX125 in water or other liquid.

Make sure that only clean knife blades are inserted in
Graef Model CX125.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or
taking off parts and before cleaning.

Avoid contacting moving parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or
plug or affer the appliance malfunctions, or is dropped or
damaged in any manner.

Please return your sharpener to your local distributor
where the cost of repair or electrical or mechanical ad-
justment can be estimated. If the supply cord is damaged,
it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
The use of aftachments not recommended or sold by
Graef may cause fire, electric shock or injury.

The Graef Model CX125 is designed to sharpen knives.
Do not aftempt to sharpen scissors, ax blades or any
blade that does not fit freely in the slofs.

Do not let the cord hang over edge of table or counter
or touch hot surfaces.

When in the "ON" position (Red flash on switch is ex-
posed when "“ON"), the Graef sharpener should always
be on a stable countertop or table.

WARNING: KNIVES  PROPERLY SHARPENED ON



YOUR Trizor XV® Model CX125 WILL BE SHARPER
THAN YOU EXPECT. TO AVOID INJURY, USE AND
HANDLE THEM WITH EXTREME CARE. DO NOT CUT EN
TOWARD ANY PART OF YOUR FINGERS, HAND OR
BODY. DO NOT RUN FINGER ALONG EDGE. STORE
IN'A SAFE MANNER.

Do not use outdoors.

Close supervision is necessary when any appliance is
used by or near children. Children should be supervised
to ensure that they do not play with the appliance.

Do not use honing oils, water or any other lubricant with
the Graef Model CX125.

For household use only.

This appliance is not infended for use by persons (includ-
ing children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, un-
less they have been given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

SAVE THESE INSTRUCTIONS.



YOU MADE A GOOD CHOICE

The Graef Model CX125 is the world's first sharpener designed specially to
create the exceedingly sharp and effective Trizor® edge on all household
cutlery. The Trizor® edge gives you the superior edge durability of the Graef
triple bevel edge while forming each of the major edge facets at 14 degrees
(28° total) for a sharpness that artisans devoted lifetimes to develop the skills
required to hand sharpen edges of this quality.

UNDERSTANDING THE TRIZOR EDGE

The Trizor® design uses multiple diamond abrasives of successively finer grits
to shape the facefs into a modified gothic arch to create an edge that has
added strength, durability, and sharpness. The Trizor® edge is made by a three
step sharpening, honing and stropping process but the major edge angle is sef
at 14° for added sharpness and effortless use.

You will appreciate the reduced effort in cutting and the enhanced sharpness.
Remember the edge will be sharper than you expect.

GETTING ACQUAINTED WITH THE GRAEF MODEL CX125
The Graef Model CX125 is a three stage sharpener with 100% diamond

abrasives in the first two stages to sharpen and hone the edge, followed in
Stage 3 with the Graef proprietary stropping/polishing disks fo create an as-
tonishingly sharp edge.

You will find it easy to convert any of your household knives can be restored to
factory-new condition in just minutes.

All traditional-single beveled knives such as sashimi knives require special care
and must be sharpened primarily on one side of the edge. You will find you can
also sharpen your serrated blades with the Graef Model CX125 by following
the special instructions included on page 10.

The Graef Model CX125 retfains the popular EdgeSelect® feature, intfroduced
by Graef, which allows you to sharpen each knife according to your intended
use, such as gourmet food preparation, butchering, dressing of game or of fish.
The three stages can be used in different sequences, for example to give you
either an astonishingly sharp, smooth faceted edge for effortless cutting or one
with a selected amount of residual “bite” — ideal for cutfing fibrous food, meats,
stalky vegetables or dressing of game. This feature is described in detail in a
following section.

Graef Model CX125 is equipped with a manually actuated diamond dressing
system that can be used, when necessary, to clean any accumulated food or
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sharpening debris from the surface of the ultrafine abrasive Stage 3 polishing/
stropping disks. We strongly urge that you always thoroughly clean your knives
before sharpening them. Unless you are a heavy user of the sharpener, you
will be able to sharpen for months or even a year or more before you need
to dress the stropping,/polishing disks. Only if you sense a distinct decrease in
polishing efficiency in Stage 3 is there any need to use this convenient feature
described on page 10.

Never operate the sharpener from the back side. Use just enough downward
pressure when sharpening to ensure uniform and consistent contact of the bla-
de edge with the abrasive disks on each stroke. Additional pressure is unne-
cessary and will not speed the sharpening process. Avoid excessive cutfing
into the plastic enclosure. Accidental cutting into the enclosure however will not
functionally impact operations of the sharpener or damage the edge.

Try a practice pull through the sharpener before you turn on the power. Slip
the knife blade smoothly into the left slot between the left angle guide of Stage
1 and the plastic knife holding spring. Do not twist the knife. Move the blade
down in the slot until you feel it contact the diamond disk. Pull it towards you lif-
ting the handle slightly as you approach the fip. This practice pull will give you a
feel for the spring tension. Remove the knife and read the following instructions
specific fo the type of knife you will be sharpening.

HOW TO CREATE THE TRIZOR EDGE ON
EURO/AMERICAN AND
CONTEMPORARY ASIAN BLADES

DR

START IN SHARPENING STAGE 1
Turn ON the power and pull the length of blade thru the left slot and then thru
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the right slot of Stage 1, using the left and right slots on alternate pulls. {Take
about 3-4 seconds for each pull of @ 12 cm long blade). The first time you
sharpen an European or American knife it may take up to 20 pair of pulls to
fully re-angle the edge of a thin blade. Thicker blades will require more pulls.
Check for a burr as described below and continue to make more pulls if nec-
essary fo create a small burr along the entire length of the blade.

If you are sharpening a contemporary Asian blade (which probably has been
sharpened previously at 15 degrees) you will find that only a few (1-2) pairs
of alternating pulls (alternating left and right slots) will be needed to develop
a burr. Do not over sharpen. When you have developed a burr along the full
blade length proceed to Stage 2.

DETECTING THE BURR

To confirm the presence of a burr move your forefinger carefully across the
edge in the direction shown. Do not move your finger along the edge - to
avoid cutting your finger. If the last pull was in the right slot, the burr will ap-
pear only on the right side of the blade as you normally hold it and vice versa.
The burr, when present, feels like a rough and bent extension of the edge; the
opposite side of the edge feels very smooth by comparison. If there is no burr
continue sharpening in Stage 1, alternating left and right slots until a full burr
develops. When a burr is present along the entire blade length proceed as
below to Stage 2.

HONING IN STAGE 2

Make about 1 or 2 pairs of pulls through Stage 2 alternating each pull in the
left and right slots. Take about 3 seconds for each pull on a 12 cm long blade.
Check for a burr before proceeding to Stage 3. If necessary make additional
pairs of pulls to develop a burr along the entire length of blade before pro-
ceeding fo Stage 3.

STROPPING/POLISHING THE EDGE IN STAGE 3

Pull the blade through the left slot of Stage 3 and then through the right slot of
Stage 3. Make 3 pairs of pulls, alternating each pull in the left and right slots.
You should take about 3 to 4 seconds for each pull for a 12 cm long blade.
Then make 2 pairs of alternating faster pulls in this Stage, about 1 second per
pull for a 12 cm blade to put a final polish on the edge.

Check the blade for sharpness. For a sharper edge make a few more pairs of
fast pulls and check for sharpness.
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SHARPENING THE TRADITIONAL
(SINGLE BEVEL) JAPANESE BLADE

Traditional Japanese knives such as the sashimi blade shown here are single
sided and have a large factory bevel on the front side of the blade. There are
a large number of manufacturers of knives of this type used widely to prepare
sashimi. The factory bevel (Bevel A) is commonly ground at about 10 degrees,
but there are exceptions and that angle is not standardized at the factories. De-
signs of the traditional Japanese knives and the detailed structure of the cutting
edges likewise vary widely from one manufacturer to the next, however there
are some similarities. The cutting edge consists of a small primary facet on the
front face of the blade below the large bevel and a much smaller secondary
microfacet along the back face. Commonly the back side microfacet can be
easily seen only with a hand magnifier. The back face is ground flat af the
factory or more commonly it is slightly hollow ground to ensure that an effective
microfacet can be formed there as part of the cutting edge. Because of the lack
of standardization, the manual approach used to sharpen these knives in Asia
has proven difficult, laborious and time consuming. The Graef Model CX125
is designed to sharpen all traditional Asian blades and to create a factory-
quality edge.

Before you starf to sharpen a traditional blade, examine it carefully in order
to confirm that you have the traditional single bevel blade and to defermine
whether you have a right or left handed type. It is essential that you follow ca-
refully the sharpening procedure and sequence as described below in order
fo achieve the optimum edge on your traditional blade.

Again confirm which side of the blade has the large factory Bevel A. Hold the
blade in your hand (as when you are cutting) and if the large factory bevel is
on the right side of the blade, the blade is right handed. For the right handed
blades start sharpening in the left slot of Stage 2 so that only the beveled side
(right side) of the edge will contact the honing wheel.

B
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STEP 1

START HONING TRADITIONAL JAPANESE KNIVES IN STAGE
2 (RIGHT HANDED BLADES)

In this example which assumes your traditional blade is right handed, you must
hone only in the left slot of Stage 2. The number of pulls that you need to make

depends on the factory angle of Bevel A and how dull your blade may be.
Make five (5) to ten (10) pulls in only the left slot of Stage 2 and then check for
a burr along the back side of the blade edge. (The burr created in Stage 2 will
be small but easily felt as shown in Figure 4. Make certain the burr is present
along the entire length of the edge. If there is no burr or only a partial burr,
continue to make additional pulls all in the left slot about five (5) af a time and
check for a burr after each group of five (5) pulls. In general 20-30 total pulls
in the left slot will be adequate to raise a burr; it is unlikely to take more than 50
left slot pulls to create the burr. When a burr is confirmed, proceed to Step 2.

STEP 2

STROPPING/POLISHING THE FINAL EDGE
ON TRADITIONAL JAPANESE BLADE IN STAGE 3 (RIGHT
HANDED BLADE)

* a.Make five regular pulls 3-4 seconds each only in the left slot of Stage 3
and then proceed to remove any burr as follows:

* b.Make one regular pull in right slof of Stage 3 along the back side of the
edge.

* c.Make several fast pulls (one second each) in the left slot of Stage 3.

e d.Make one fast pull in the right slot of Stage 3.

Check the blade carefully for sharpness using a thin sheet of paper. The blade

should be razor sharp. If not razor sharp repeat 3c and 3d above and retest

the blade for sharpness.

NOTE: If your tradifional blade is excessively worn or if the edge is chipped

and irregular you can use the left slot of Stage 1 to recondition the edge. Use

the left slot only (for right handed blades). Make as many pulls as necessary to

reestablish a smooth uniform edge line. Use a black felt pen to mark facet and

follow progress of sharpening along the edge until edge line is restored. Then

proceed in Stage 2 and 3.
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RESHARPENING THE TRADITIONAL JAPANESE BLADE (RIGHT
HANDED)

In general you will be able to resharpen quickly by following the sequence a
thru d of Step 2 in the preceding section. Repeat this if necessary to obtain a

razor sharp edge. When resharpening only in Stage 3 fails to develop a sharp

edge or if the edge has been substantially dulled you will need to re-hone the

edge in Stage 2. Use only the left slot of Stage 2. Generally you will find that

about five re-honing pulls will be sufficient in Stage 2. In any event develop a

burr before moving back to Stage 3. Finish the edge in Stage 3 following Step

3a,b, ¢, d.

SHARPENING LEFT HANDED TRADITIONAL BLADES

The procedure you must use with left handed blades is similar to that proce-
dure for right handed blades as detailed above ~ Except, in all cases the slots
you must use are reversed. Where the sharpening procedure for right handed
blades calls for use of just the left slot, you must use only the right slot when
sharpening a lefi-handed blade. Likewise use the left slot where the right hand-
ed instructions call for using the right slot.

THE EDGESELECT® FEATURE —
OPTIMIZING THE KNIFE EDGE FOR EACH USE
The gourmet chef will appreciate the unique ability of The CX125 knife sharp-
ener to failor the knife edge to optimize performance for each individual cutting
task. These procedures are not suggested for your traditional Asian knives.

GOURMET FOOD PREPARATION:
(EUROPEAN, AMERICAN, AND CONTEMPORARY ASIAN
KNIVES)

Where the finest and smoothest cuts are preferred in order to prepare smooth
unmarked sections of fruits or vegetables, sharpen in Stages 1 & 2 as descri-
bed above and make exira pulls thru Stage 3. Three or more pairs of fast pulls
with each pull alternating in the left and right slots of Stage 3 will refine the third
facet and create remarkably smooth and sharp edges, ideal for the gourmet
chef.

When resharpening the Gourmet edge use Stage 3 each time (alternating left
and right slots). If after @ number of resharpenings, it is taking too long to reshar-
pen, you can speed the process by resharpening first in Stage 2 following the
procedures detfailed, and then resharpen in Stage 3. By this method you will
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retain very smooth edges and prolong the life of your knives. This procedure
unlike conventional sharpeners will give you extra ordinary sharp knives every
day while removing very litlle metal.

FOR MEATS, FIELD DRESSING AND HIGHLY FIBROUS MATE-
RIALS

For butchering, field dressing or cutting fibrous materials you may find it advan-
tageous to sharpen in Stage 1 - followed directly by Stage 3. This will leave
sharpened microflutes along the facets near each side of the edge that will
assist in the cutfing of such materials.

To prepare this type edge on either your Euro/American knives or contem-
porary Asian knives, sharpen in Stage 1 until a burr is developed along the
edge. Then move directly to Stage 3 and make two or three pairs of pulls there.
To preserve this type of edge, when the knife needs resharpening, use Stage
3 for only one or two resharpenings. Then go back to Stage 1 for one pull
in each of the left and right slots and then return directly to Stage 3. Do not
oversharpen in Stage 1.

FOR GAME AND FISH

The optimum edge for cooked pouliry generally can be obtained by using
Stage 2 followed by Stage 3. For raw pouliry, Stage 1 followed by Stage 3.
For filleting fish use a thin but sturdy blade sharpened in Stages 2 and 3.

PROCEDURE FOR
SHARPENING SERRATED BLADES

Serrated blades are similar to saw blades with scalloped depressions and a
series of pointed teeth. In normal use the pointed teeth do most of the cutfing.
Serrated blades of all types can be sharpened in The Graef Model CX125 .
However, use only Stage 3 which will sharpen the teeth of the serrations and
develop microblades along the edge of these teeth. Generally five to ten pairs
of altemating pulls in Stage 3 will be adequate. If the knife is very dull more
pulls will be needed. If the knife edge has been severely damaged thru use
make one fast pull (2-3 seconds for an 8" blade) in each of the right and left
slots of Stage 2, then make a series of pulls in Stage 3, alternating right and left
slots. Excessive use of Stage 2 will remove more metal along the edge then is
necessary in order to sharpen the teeth.

Because serrated blades are saw-like structures, the edges will never appear
to be as “sharp” as the edge on a straight edge knife. However, their tooth-like
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structure can be helpful—for example to break the skin on hard crusty foods
and penetrate other materials such as cardboard.

DRESSING OF STROPPING/POLISHING DISKS — STAGE 3

The Graef Model CX125 is equipped with a built-in system to manually clean,/
dress the stropping,/polishing disks in Stage 3. In the event these disks be-
come glazed with grease, food or sharpening debris, they can be cleaned
and reshaped by actuating the manual lever on the rear of the sharpener. This
lever is located within a recess on the lower left comer as you face the rear of
the Sharpener. To actuate the cleaning/dressing tool, make sure the power is
"ON" and simply press the small lever in the recess to the right, hold about 3-4
seconds and then press to the left and repeat for 3-4 seconds. When the lever
is moved in one direction, the dressing tool cleans and reshapes the active
surface of one stropping,/polishing disk. By moving the lever in the opposite
direction you clean the other disk.

Use this clean/dress mechanism only if the Stage 3 white disks are seriously
darkened and when Stage 3 no longer appears to be stropping/polishing
well. Using this tool removes material from the surface of the Stage 3 disks and
hence, if used excessively, it will unnecessarily remove too much of the abrasive
surface — wearing the disks out prematurely. If that should occur, factory repla-
cement of the disks will become necessary. If you clean your knives regularly
before sharpening you may need to clean or dress the Stage 3 disks less than
once a year.

SUGGESTIONS

* Always clean all food, fat and foreign materials from the blade surfaces be-
fore sharpening or resharpening. If badly soiled, use detergent and water
fo clean.

* Some confemporary Asian knives and Granton type blades are dimpled
and some contemporary and fraditional Asian blades are made of layered
Damascus steel. All of these should be sharpened accordingly fo these ins-
fructions depending solely on whether the knife style is contfemporary (two
facets) or a traditional single facet Asian blade.

Always pull the blades at the recommended speed and at a constant rate
over length of blade. Never inferrupt or stop the motion of the blade when
in contact with abrasive disks.

Carefully follow the detailed procedures for each type blade for best results
and fo extend the useful life of your knives. The sharpening sequence is es-
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pecially important with the single sided traditional Asian blades.

The edge of the knife blade, while sharpening, should remain in contact with
the abrasive disks as the knife is withdrawn from the guiding slot. To sharpen
the blade near the tip of a curved blade, lift the handle up slightly as you
approach the tip of the blade but just enough so that the edge as it is being
sharpened maintains audible contact with the honing or stropping disk.

To increase your proficiency with The Graef Model CX125, learn how to
detect a burr along the edge. While you might be able to sharpen well
without using this technique, it is the best and fastest way to determine when
you have sharpened sufficiently in the preliminary steps. This will help you
avoid oversharpening and ensure incredibly sharp edges every fime. Cut-
fing a fomato or a piece of paper is a convenient method of checking for
finished blade sharpness.

Use only light downward pressure when sharpening - just enough to esta-
blish secure contact with the abrasive disk.

If your knife has a significant choil you may find it helpful to place your index
finger within or just behind the choil as you insert the blade in the sharpener.
Your finger can act as a “stop” and prevent you from inserfing the blade so
far that the choil area will catch on the front stop-bar of the sharpener as
you withdraw the blade. A litfle practice will help you perfect this technique.
As you insert the blade let your finger slide down the front of the sharpener.
Used correctly, you will find you can sharpen the entire blade to within " of
the bolster or the sharpener handle. This is a major advantage of The Graef
Model CX125 compared fo other sharpening methods - especially impor-
tant when sharpening chef’s knives where you need to sharpen the entire
blade length in order to maintain the curvature of the edge line. If your chef’s
knives have a heavy, thick bolster near the handle extending to the edge, a
commercial grinder can modify or remove the lower portion of the bolster
so it will not interfere with the sharpening action, allowing you to sharpen
the entire blade length.

The stropping,/polishing disks in the Stage 3 are designed to last for years
of use, however you can maximize their useful life by periodically modifying
your sharpening pattern in Stage 2. The burr developed in Stage 2 will mild-
ly wear the stropping,/polishing disk it first contacts in Stage 3. Vary your last
pull in Stage 2 by sometimes making the last pull on the left disk and at other
times finish on the right disk of Stage 2.

Do not atfempt to use this sharpener to sharpen either ceramic knives or
SCISSOrs.



NORMAL MAINTENANCE

NO lubrication is required for any moving parts, motor, bearings or sharpening
surfaces. There is no need for water on abrasives. The exterior of the sharpener
may be cleaned by carefully wiping with a soft damp cloth. Do not use deter-
gents or abrasives.

Once a year or so as needed you should remove metal dust that will ac-
cumulate inside the sharpener from repeated sharpenings. Remove the small
rectangular clean-out cover that covers an opening on the underside of the
sharpener. You will find metal particles adhered to a magnet attached to the
inside of that cover. Simply rub off or brush off accumulated filings from the
magnet with a paper towel or tooth brush and reinsert the cover in the opening.
If larger amounts of metal or other dust have been created you can shake out
any remaining dust through the bottom opening when the cover is removed.
After cleaning, replace the cover securely with its magnet in place.

27



MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES

lors de 'utilisation d'un appareil électroménager, il est impératif de toujours

respecter des précautions de base, notamment les précautions suivantes
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Lisez toutes les instructions. Tout utilisateur doit lire ce mo-
nuel.

Pour vous protéger des chocs électriques, n'immergez
pas l'aiguiseur de couteau dans de I'eau ou fout autre
liquide.

Assurez-vous que seules des lames de couteau propres
sont insérées dans |'aiguiseur de couteau.

Débranchez |'appareil de la prise lorsqu'il n'est pas uti-
lis¢, avant d'ajouter ou de refirer des pieces, et avant le
nettoyage.

Evitez tout contact avec les pieces mobiles.

N'utilisez pas d'‘appareil dont le cordon d'alimentation ou
la prise est endommagé(e), ou qui a présenté un défaut
de fonctionnement, qui est ftombé ou qui est endommagé
de quelque maniére que ce soit.

Vous pouvez retourner votre aiguiseur & votre distribu-
teur local ou le coot d'une réparation ou d'un réglage
électrique ou mécanique peut étre estimé. Si le cordon
d'alimentation est endommagé, il doit éfre remplacé par
le fabricant, son réparateur ou des personnes qualifiées
de cette maniere pour éviter tout danger.

L'utilisation d'accessoires non recommandés ou non ven-
dus par Graef risque de causer un incendie, un choc
électrique ou des blessures.

L'aiguiseur de couteau sert & aiguiser les couteaux. Ne
tentez pas d'aiguiser des ciseaux, des lames de hache
ou toute autre lame qui ne s'ajuste pas librement dans les



fentes.

* Ne laissez pas le cordon pendre par-dessus le bord de
la table ou du comptoir et ne le laissez pas toucher des
surfaces chaudes.

* lorsqu'il estdansla position allumée « ON » {I'éclair rouge
sur l'inferrupteur est visible dans cette position), I'aiguiseur

* Graef doit toujours se frouver sur un comptoir ou une fa-
ble stable.

e AVERTISSEMENT: LES COUTEAUX CORRECTE-
MENT AIGUISES SUR LE Trizor XV® Modele 15
SERONT PLUS AIGUISES QUE VOUS NE LE
PENSIEZ. POUR EVITER TOUTE BLESSURE, UTILI-
SEZ-LES ET MANIPULEZ-LES AVEC UNE EXTREME
PRUDENCE. NE COUPEZ PASEN DIRECTION DE
VOS DOIGTS, VOTRE MAIN OU VOTRE CORPS. NE PAS-
SEZPAS VOTRE DOIGT SUR LE TRANCHANT. RANGEZ-
LES D'UNE MANIERE SURE.

* N'utilisez pas I'appareil & |'extérieur.

* Une surveillance étroite est de rigueur lorsqu'un appareil
quelconque est ufilisé par ou & proximité d'enfants. Les
enfants doivent éfre surveillés pour s‘assurer qu'ils ne jou-
ent pas avec l'appareil.

* N'utilisez pas d'huile d'affotage ou tout autre lubrifiant sur
I'aiguiseur de couteau.

* Pour un usage domestique uniquement.

* Cet appareil n'est pas concu pour une tilisation par des
personnes (y compris des enfants] dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou
qui manquent d'expérience ef de savoir-faire, & moins
qu'elles aient recu une surveillance ou des instructions
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relatives & l'utilisation de I'appareil par une personne res-
ponsable de leur sécurité.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

VOUS AVEZ FAIT UN BON CHOIX

L'aiguiseur de couteau de Graef est le premier aiguiseur mondial concu pour
créer le tranchant extremement aiguisé et efficace Trizor® sur toute la coutel-
lerie domestique.

Le tranchant Trizor® vous fournit la durabilité supérieure du tranchant biseauté
triple de Graef tout en faconnant chacune des principales facettes du tran-
chant & 14 degrés (28° tofal) pour une qualité de tranchant que les artisans
n'‘arrivent & obtenir manuellement qu'apres une vie enfiére passée & dévelop-
per le savoir-faire nécessaire.

COMPRENDRE LE TRANCHANT TRIZOR

La conception Trizor® utilise de multiples abrasifs diamantés & grains de plus
en plus fins pour faconner les facettes en un arc gothique modifié créant un
franchant d'une longévité, d'une robustesse et d'une finesse accrues. le tran-
chant Trizor® est obtenu par une procédure & trois étapes, & savoir aiguisage,
offotage et affilage mais I'angle principal du tranchant est fix¢ & 14° pour
faciliter I'utilisation et accroitre la finesse.

Vous apprécierez d'avoir & faire moins d'effort pour couper et vous adorerez
le franchant amélioré.

Rappelez-vous que le franchant sera plus aiguisé que vous ne le soupconnez.

SE FAMILIARISER AVEC L'AIGUISEUR DE COUTEAU

L'aiguiseur de couteau aiguise en frois étapes avec des abrasifs diamantés
4 100 % au cours des deux premiéres étapes pour aiguiser et affoter le fran-
chant, puis avec des disques d'affilage/polissage brevetés Graef au cours de
la troisiéme éfape pour créer un franchant incroyablement acéré.

Il vous sera facile de ramener n'importe lequel de vos couteaux domestiques &
un état neuf de sorfie d'usine en quelques minutes.

Tous les couteaux traditionnels & biseau unique tels que les couteaux Sashimi
requierent des soins spéciaux et doivent éfre aiguisés essentiellement sur un
seul coté du tranchant. Vous découvrirez que vous pouvez également aigui-
ser des lames dentelées avec l'aiguiseur de couteau en suivant les instructions
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spéciales fournies page 10.

L'aiguiseur de couteau conserve |'option EdgeSelect® populaire, lancée par
Graef, qui vous permet d'aiguiser votre couteau en fonction de son utilisation
prévue, telle que la préparation de mets gastronomiques, la boucherie, la pré-
senfation de gibier ou de poisson. Les frois étapes peuvent étre utilisées dans
un ordre différent, pour vous donner par exemple un tranchant lisse & facettes
éfonnamment acéré pour couper sans effort ou un franchant avec un cerfain
« mordant » choisi, idéal pour couper les viandes fibreuses, les légumes &
tiges ou préparer un gibier. Cette option est décrite en détail dans la section
suivante.

L'aiguiseur est équipé d'un systéme de dressage diamanté activé & la main qui
peut servir, si nécessaire, & netfoyer foute nourriture accumulée ou fout débris
d'aiguisage sur la surface des disques abrasifs ultrafins de polissage/affilage..
Nous vous recommandons vivement de toujours neffoyer soigneusement vos
couteaux avant de les aiguiser. A moins que vous n'utilisiez votre aiguiseur
intensément, vous pourrez aiguiser pendant des mois voire une année ou plus
avant que vous n'‘ayez besoin de dresser les disques d'affilage /polissage. Ce
n'‘est que lorsque vous constatez une diminution nette de lefficacité du polis-
sage & |'étape 3 qu'il'y a besoin d'utiliser cette option prafique..

Ne jamais utiliser I'aiguiseur depuis 'arriere. Appliquez juste suffisamment de
pression pendant I'aiguisage pour assurer un contact uniforme et constant du
franchant de la lame avec les disques abrasifs & chaque coup. Une pression
supplémentaire est inutile et n‘accélérera pas la procédure d'aiguisage. Evitez
de frop couper l'enceinte en plastique. Une coupe accidentelle de I'enceinte
n'affectera toutefois pas le fonctionnement de |'aiguiseur et n‘endommagera
pas le franchant.

Faites un essai de passage a fravers 'aiguiseur avant d'allumer I'alimentation
électrique. Glissez la lame en douceur dans la fente gauche entre le guide
d'angle gauche de l'étape 1 et le ressort de maintien du couteau en plastique.
Ne tordez pas le couteau. Enfoncez la lame dans la fente jusqu'a ce que vous
senfiez un contact avec le disque diamanté.

Tirez-la vers vous en soulevant légérement le manche quand vous approchez
la poinfe. Cet essai de tirage vous donnera un repére pour la fension du res-
sort. Retirez le couteau et lisez les instructions suivantes spécifiques au type de
couteau que vous allez aiguiser.




COMMENT CREER LE TRANCHANT TRIZOR SUR DES LAMES
EUROPEENNES,/ AMERICAINES ET
ASIATIQUES CONTEMPORAINES

DEMARRER AVEC L'’AIGUISAGE A L’ETAPE 1

Allumez l'alimentation électrique (ON) et tirez toute la longueur de la lome &
travers la fente gauche puis & travers la fente droite de I'étape 1, en tirant en
alternance dans les fentes gauche et droite. (Prenez environ 3 & 4 secondes
pour firer une lame de 12,7 cm de long dans une fente). La premiére fois que
vous aiguiserez un couteau européen ou américain, il vous faudra peut-étre
jusqu'a 20 paires de tirage pour complétement refaire I'angle du tranchant
pour une lame fine. Les lames plus épaisses vont nécessiter plus de passages.
Repérez I'apparition d'une bavure comme décrit

ci-dessous ef continuez & faire des firages au besoin pour créer une petite
bavure tout le long de la lame.

Si vous aiguisez une lame asiatique confemporaine (qui probablement a été
précédemment aiguisée & 15 degrés) il se peut que 1 & 2 paires de firage
en alternance (dans les fentes gauche et droite) suffisent & créer la bavure.
N'aiguisez pas de trop. Lorsque vous avez créé une bavure tout le long de la
lame, passez & |'étape 2.

DETECTER LA BAVURE

Pour confirmer la présence d'une bavure, déplacez votre index avec précauti-
on en fravers du franchant dans la direction indiquée. Ne déplacez pas voire
index le long du tranchant pour éviter de vous couper. Si le dernier firage a eu
lieu dans la fente droite, la bavure apparattra seulement du cété droit de la
lame quand vous la tenez normalement et vice versa. La bavure, quand elle est
présente, est ressentie comme une extension rugueuse ef incurvée du franchant
alors que le coté opposé du franchant est frés lisse par comparaison. Si aucu-
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ne bavure n'est présente, continuez & aiguiser & 'étape 1, en alternant dans
les fentes gauche et droite jusqu'a la formation d'une bavure compléte. Une
fois la bavure présente tout le long de la lame, passez & 'étape 2 suivante.

AFFUTAGE A L’ETAPE 2

Effectuez 1 ou 2 paires de passages & |'étape 2 en alternant chaque tirage
dans les fentes gauche et droite. Prenez environ 3 secondes pour tirer une
lame de 12,7 cm de long dans une fente.

Vérifiez la présence d'une bavure avant de procéder & I'étape 3. Si néces-
saire, exécutez des paires de firage supplémentaires pour créer une bavure
tout le long de la lame avant de procéder & I'étape 3.

AFFILER/POLIR LE TRANCHANT A L'ETAPE 3

Tirez la lome & fravers la fente gauche de I'étape 3 puis & fravers la fente droite
de l'étape 3. Effectuez 3 paires de tirage, en alternant & chaque fois dans la
fente gauche puis dans la fente droite. Prenez environ 3 & 4 secondes pour
firer une lame de 12,7 cm de long dans une fente.

Puis, effectuez 2 paires de tirage plus rapide & cefte étape en firant en envi-
ron 1 seconde une lame de 12,7 cm de long pour donner son poli final au
franchant.

Vérifiez que la lame est bien acérée. Pour un tranchant encore plus acéré, ef-
fectuez quelques paires supplémentaires de tirage rapide et vérifiez la finesse.

AIGUISAGE DE LA LAME JAPONAISE TRADITIONNELLE (BI-
SEAU SIMPLE)

__/

les couteaux japonais fraditionnels tels que les lames & sashimi montrées ici ne
sont affotés que sur une seule face et ont un grand biseau d'usine sur le devant
de la lame. Il existe un grand nombre de fabricants de ce type de couteau
utilisé pour préparer le sashimi. le biseau d'usine est communément aiguisé
& 10 degrés, mais il y a des exceptions et cef angle n'est pas standardisé en
usine. La conception des couteaux japonais fraditionnels et la structure de dé-
tail des tranchants varient de méme grandement d'un fabricant & I'autre, mais
il existe quelques similarités. Le bord tranchant consiste essentiellement en une
petite facette sur la face avant de la lame en dessous du grand biseau et en
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une beaucoup plus petite microfacette le long de la face dorsale. Il est courant
que la microfacette sur la face dorsale ne puisse étre vue facilement qu'a I'aide
d'une loupe. la face dorsale est meulée & plat en usine ou plus communément
meulée de facon légérement concave pour assurer qu'une microfacette effi-
cace puisse étre créée en cef endroit comme composante du tranchant. En rai-
son du manque de standardisation, 'approche manuelle utilisée pour aiguiser
ces couteaux en Asie s'avere difficile et laborieuse. L'aiguiseur de couteau est
concu pour aiguiser tous les couteaux asiatiques fraditionnels et leur donner un
tranchant de qualité usine.

Avant que vous ne commenciez & aiguiser une lame tradifionnelle, examinez-
la soigneusement pour confirmer qu'il s'agit bien d'une lame traditionnel-
le & biseau simple et pour déterminer s'il s'agit d'un modele de gaucher ou
de droitier. Il est essentiel que vous respectiez la procédure et la séquence
d'aiguisage décrite ci-aprés pour obtenir le tranchant optimal pour votre lame
fraditionnelle.

De nouveau, confirmez de quel coté se trouve le grand biseau d'usine A. Te-
nez la lame dans votre main (comme si vous coupiez) et si le grand biseau
d'usine est du coté droit de la lame, il s'agit d'une lame de droitier. Pour les
lames de droitier, commencez l'aiguisage dans la fente gauche de I'étape
2 de sorte que seul le coté biseauté (le coté droit) entre en contact avec le
disque d'affotage.

DEMARRER L'AFFUTAGE DES COUTEAUX JAPONAIS TRADITI-
ONNELS A L'ETAPE 2

Dans cet exemple qui suppose que votre lame traditionnelle est pour la main
droite, vous devez affoter seulement dans la fente gauche de I'étape 2. le
nombre de firages que vous aurez besoin d'effectuer dépend de l'angle
d'usine du biseau A et & quel point votre lame est émoussée.

Effectuez cing (5) & dix (10) tirages seulment dans la fente gauche de I'étape
2, puis vérifiez l'existence d'une bavure le long de la face dorsale du tranchant
de la lame. Assurez-vous que la bavure est présente tout le long du tranchant.
Si la bavure n'existe pas ou est seulement présente partfiellement, continuez
& effectuer des tirages supplémentaires dans la fente gauche par groupe de
cing (5) environ etvérifiez la bavure aprés chaque groupe de cing (5) firages.
En régle générale, un total de 20 & 30 tirages dans la fente gauche suffira
& créer une bavure ; il est peu probable qu'il vous faudra plus de 50 tirages
dans la fente gauche pour former la bavure. Une fois la présence de la bavure
confirmée, passez & |'étape 2.
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AFFILER/POLIR LE TRANCHANT FINAL D’UNE LAME JAPO-
NAISE TRADITIONNELLE A L’ETAPE 3

a) +Effectuez cing (5) firages ordinaires de 3 & 4 secondes chacun seulement
dans la fente gauche de 'étape 3, puis procédez & I'élimination de foute
bavure comme suit :

b)Effectuez un (1) tirage ordinaire dans la fente droite de I'étape 3 sur la face
dorsale du franchant.

c)Effectuez plusieurs tirages rapides {une [ 1] seconde chacun) dans la fente
gauche de I'éfape 3.

d)Effectuez un (1) firage rapide dans la fente droite de |'étape 3.

Vérifiez avec précaution que la lame est bien acérée & I'aide d'une fine feuille

de papier La lame devrait étre aussi acérée qu'un rasoir. Ce n'est pas le cas,

répétez 3c et 3d ci-dessus et refaites I'essai de son franchant.

REMARQUE: Si votre lame traditionnelle est extrémement usée ou si le fran-

chant est ébréché ou irrégulier, vous pouvez utiliser la fente gauche de |'étape

1 pour reformer le franchant. Utilisez seulement la fente gauche (pour les lames

de droitier). Effectuez autant de tirages que nécessaire pour reformer un fil de

tranchant lisse et uniforme. Servez-vous d'un feutre noir pour marquer la facette
ef suivre les progreés de |'aiguisage le long du franchant jusqu'a ce que le fil du

franchant soif restauré. Puis procédez & |'étape 2 et I'étape 3.

RE-AIGUISER UNE LAME JAPONAISE TRADITIONNELLE (DE
DROITIER)

D'une maniére générale vous pourrez ré-aiguiser rapidement en suivant la
séquence a & d inclus de l'étape 2 de la section précédente. Répétez-la si
nécessaire pour obtenir un tranchant aussi acéré qu'un rasoir. Lorsque le fait de
ré-aiguiser en suivant I'étape 3

seulement ne permet pas d'obtenir un tranchant acéré ou si le tranchant est trés
émoussé, il vous faudra ré-affater selon 'étape 2. Utilisez seulement la fente
gauche de |'étape 2.

En général, environ cing (5) tirages d'affotage vous suffiront & I'étape 2. Dans
tous les cas, créez une bavure avant de passer & I'étape 3. Finissez le tranchant
& 'étape 3 en exécutant 3q, 3b, 3¢, 3d.

AIGUISAGE DES LAMES TRADITIONNELLES DE GAUCHER

La procédure que vous devez utiliser pour les lames de gaucher est similaire
& celle décrite ci-dessus en détail pour les lames de droitier — Sauf que, dans
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tous les cas, les fentes que vous devez utiliser sont inversées. Lorsque la pro-
cédure pour les lames de droitier demande I'utilisation uniquement de la fente
gauche, vous devez utiliser uniquement la fente droite pour aiguiser une lame
de gaucher. De la méme maniere, utilisez la fente gauche quand les instruc-
tions pour les lames de droitier demandent |'utilisation de la fente droite.

L'OPTION EDGESELECT® —OPTIMISER LE TRANCHANT POUR
CHAQUE UTILISATION

le fin cordon-bleu appréciera la capacité unique de I'aiguiseur & aiguiser le
tranchant du couteau de facon & optimiser chaque tache de coupe individu-
elle. Ces procédures ne sont pas recommandées pour les couteaux asiatiques
traditionnels.

PREPARATION DE METS GASTRONOMIQUES : (COUTEAUX
EUROPEENS, AMERICAINS ET ASIATIQUES CONTEMPO-
RAINS)

Lorsque des coupes les plus fines et les plus uniformes possible sont souhaitées
pour préparer des coupes de fruits ou de légumes sans marque, aiguisez selon
les étapes 1 et 2 telles que décrites ci-dessus ef faites des tirages supplémen-
faires fout au long de I'étape 3. Trois paires ou plus de firages rapides avec
chaque tirage en alternance dans les fentes gauche et droite de I'étape 3
affineront la troisieme facette ef créeront un tranchant remarquablement acéré
ef lisse, idéal pour les préparations gastronomiques.

Pour ré-aiguiser le tranchant gastronomique, utilisez 'étape 3 & chaque fois
(en alternant dans les fentes gauche et droite). Si aprés plusieurs ré-aiguisa-
ges, ré-aiguiser prend trop de temps, vous pouvez accélérer le processus en
ré-aiguisant d'abord en suivant les procédures détaillées de I'étape 2, puis
en ré-aiguisant suivant I'étape 3. De cette maniere, vous conserverez les tran-
chants fres lisses et prolongerez la vie de vos couteaux. Cette procédure, con-
frairement aux aiguiseurs traditionnels, vous fera profiter de couteaux extréme-
ment acérés fous les jours, tout en refirant frés peu de métal.

POUR LES VIANDES, LES DECOUPES EN DIRECT ETLES MATI-
ERES EXTREMEMENT FIBREUSES
Pour la boucherie, la découpe en direct ou les découpes dans des matigres
trés fibreuses, vous pouvez trouver avantageux d'aiguiser selon I'étape 1 im-
médiatement suivie par 'étape 3. Ceci laissera des micro-cannelures acérées
le long des facettes prés de chaque coté du tranchant qui faciliteront la coupe

36



de telles matieres.

Pour préparer ce type de tranchant sur votre couteau européen ou américain
ou encore asiatique confemporain, aiguisez selon 'étape 1 jusqu'a obtenir
une bavure le long du tran- chant. Puis passez directement & I'¢tape 3 et effec-
tuez deux & frois paires de firage & cette étape.

Pour préserver ce type de tranchant, lorsque le couteau a besoin d'étre ré-
aiguisé, suivez I'étape 3 pour un ou deux ré-aiguisages uniquement. Puis re-
venez & 'étape 1 pour un firage dans chacune des fentes gauches et droite ef
ensuite retournez directement & I'étape 3. N'aiguisez pas de frop & l'étape 1.

POUR LE GIBIER ET LE POISSON

le tranchant optimal pour cuisiner la volaille peut en général étre obtenu en
appliquant I'étape 2 suivie de |'étape 3. Pour la volaille crue, I'étape 1 suivie
de |'étape 3 comme décrite ci-dessus peut éfre préférable.

Pour découper le poisson en filet, utilisez une lame fine mais solide aiguisée en
suivant |'étape 2 et I'étape 3.

PROCEDURE POUR AIGUISER LES LAMES DENTELEES

Les lames dentelées sont similaires aux lames de scies, avec des creux en fes-
ton et une série de dents pointues. Lors d'une utilisation normale, les dents poin-
tues assurent la majorité de la coupe.

les lames dentelées de tous types peuvent étre aiguisées avec |'aiguiseur de
couteau. Toutefois, utilisez seulement I'étape 3 qui aiguisera les dents de la
dentelure et créera des micro-lames le long du franchant de ces dents. En gé-
néral cing (5) & dix (10) paires de firages en alternance & |'étape 3 suffiront.
Sile couteau est frés émoussé, des tirages supplémentaires s'‘avéreront néces-
saires. Si le tranchant du couteau a été sévérement endommagé par l'usage,
faites un tirage rapide (2 & 3 secondes pour une lame de 20 cm) dans chacu-
ne des fentes droite et gauche de '¢tape 2, puis effectuez une série de firages
& I'étape 3, en alternance dans les fentes droite et gauche. Un usage excessif
de I'¢tape 2 retirera plus de métal le long du tranchant qu'il n'est nécessaire
pour aiguiser les dens.

Parce que les lames dentelées ont une structure semblable & celle des scies,
le tranchant n‘apparaitra jamais aussi acéré que celui d'un couteau rectiligne.
La structure dentelée peut toutefois s'avérer utile, par exemple pour traverser
la peau/crotte d'aliments coriaces et pénétrer d'autres matiéres telles que du
carton.

37




DRESSAGE DES DISQUES D’AFFILAGE/POLISSAGE — ETAPE 3

L'aiguiseur de couteau est doté d'un systeme intégré pour manuellement
nettoyer et dresser les disques d'offilage/polissage & I'étape 3. Au cas ou
ces disques deviennent enduits de graisse, aliments ou débris d'aiguisage,
ils peuvent étre neffoyés ou reformés en activant le levier manuel & l'arrigre
de l'aiguiseur. Pour activer |'outil de nettoyage/dressage, assurez-vous que
I'alimentation est allumée (ON) et appuyez simplement sur le petit levier situé
dans le creux vers la droite, maintenez environ 3 & 4 secondes, puis appuyez
vers la gauche et maintenez également 3 & 4 secondes. lorsque le levier est
déplacé dans un sens, 'outil de dressage nettoie et reforme la surface active
de l'un des disques d'affilage/polissage. En déplacant le levier dans l'autre
sens, vous nettoyez |'autre disque.

Utilisez ce mécanisme de nettoyage/dressage seulement si les disques blancs
de 'étape 3 sont trés assombris et si I'étape 3 ne parait plus affiler/polir cor-
rectement. Utiliser cet outil enléve du matériau de la surface des disques de
'étape 3 et par conséquent s'il est utilisé de maniere excessive, frop de surface
abrasive sera inutilement 6tée, ce qui usera les disques prématurément. Si cela
se produit, le remplacement en usine des disques s‘avérera nécessaire. Si vous
nettoyez vos couteaux régulierement avant de les aiguiser, vous aurez & netto-
yer ou dresser les disques de |'étape 3 moins d'une fois par an.

SUGGESTIONS

Nettoyez foujours toute nourriture, foute graisse ef foutes matiéres étrangéres sur
les surfaces de la lame avant de |'aiguiser ou de la ré-aiguiser. Si elle est rés sale,
utilisez un détergent et de l'eau pour la nettoyer.

e Cerfains couteaux asiatiques contemporains et lames de type Granton
ont des fossettes tandis que certaines lames asiatiques contemporaines
et traditionnelles sont fabriquées en acier damassé en couche. Tous ces
couteaux doivent éfre aiguisés conformément aux instructions appropriées
données ici en se basant uniquement sur

le fait qu'il s'agit d'un couteau contemporain (deux facettes) ou d'un cou-
teau asiatique traditionnel & une seule facette.

Tirez toujours les lames & la vitesse recommandée et & une allure constan-
te sur toute la longueur de la lame. N'interrompez ou n‘arrétez jamais le
mouvement de la lame lorsquelle est en contact avec les disques abrasifs.

Suivez soigneusement les procédures détaillées pour chaque type de lame
pour obtenir des résultats optimaux et prolonger la durée de vie utile de vos
couteaux. La séquence d'aiguisage est particulierement importante avec les
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lames asiafiques traditionnelles & une seule face.

* Le franchant de la lame de couteau, pendant 'aiguisage, doit rester en con-
tact avec les disques abrasifs & mesure que le couteau est retiré de la fente
de guidage. Pour aiguiser une lame prés de la pointe d'une lame incurvée,
soulevez légerement le manche quand vous approchez de la pointe, juste

assez pour que le franchant qui est en train d'éfre aiguisé reste en confact
audible avec le disque d'affitage ou d'affilage.

* Pour accroiire votre savoir-faire avec I'aiguiseur, apprenez comment détec-
ter une bavure le long du franchant. Quoiqu'il puisse vous éfre possible de
bien aiguiser sans utiliser cetfte technique, elle est le moyen le plus rapide
et le plus adéquat pour déterminer si vous avez suffisamment aiguisé au
cours des étapes préliminaires. Elle vous aidera & éviter de frop aiguiser et
vous assurera des tranchants incroyablement acérés & chaque fois. Couper
une fomate ou une feuille de papier est un moyen pratique de vérifier le fini
acéré du franchant de la lame.

e Utilisez uniquement une légere pression vers le bas pendant l'aiguisage -
juste suffisante pour assurer un contact sor avec le disque abrasif.

* Si votre couteau présente une entablure importante, vous pouvez trouver
utile de placer votre index sur ou juste derriere I'entablure lorsque vous
insérez la lame dans 'aiguiseur. Votre doigt peut jouer un réle de « bu-
tée » et vous empécher de trop insérer la lame de sorte que I'entablure
s'accrocherait sur la barre d'arrét frontale de l'aiguiseur lors du retrait de la
lame. Un peu de pratique vous permettra de perfectionner cette technique.
A mesure que vous insérez la lame laissez votre doigt descendre en glissant
le long du devant de l'aiguiseur.

* Vous verrez qu'avec une technique correcte vous pourrez aiguiser la fotalité
de la lame jusqu'a 3 mm de la mitre ou de la poignée de l'aiguiseur. C'est
l& I'un des avantages majeurs de 'aiguiseur comparé aux autres métho-
des d'aiguisage, ce qui est particuliere- ment ufile lors de I'aiguisage des
couteaux de chefs lorsqu'il est important d'aiguiser la longueur de lame
enfiére pour maintenir la courbure du fil du franchant. Si vos couteaux de
chef posseédent une mitre épaisse prés du manche allant jusqu’au tranchant,
une meule commerciale peut modifier ou enlever la portion inférieure de la
mitre de sorte qu'elle ne géne pas l'aiguisage ef vous permette d'aiguiser la
longueur tofale de la lame.

* les disques d'affilage/polissage & I'étape 3 sont concus pour durer des
années foutefois vous pouvez optimiser leur durée de vie utile en modifiant
régulierement votre facon d'aiguiser & 'étape 2. La bavure créée & I'étape
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2 usera légérement les disques d'affilage /polissage avec lesquels elle ent-
rera en contact en premier & |'étape 3. Variez votre demier firage & |'étape
2 en l'effectuant parfois sur le disque gauche et d'autres fois sur le disque
droit.

* Ne tentez pas d'aiguiser des couteaux en céramique ou des ciseaux sur

cet aiguiseur.

ENTRETIEN NORMAL

AUCUNE lubrification nest requise pour foutes les pieces mobiles, le moteur,
les en- grenages ou les surfaces aiguisantes. Aucun besoin d'eau sur les abra-
sifs. L'extérieur de I'aiguiseur peut étre neftoyé en l'essuyant délicatement avec
un chiffon doux humide. N'utilisez aucun détergent ou abrasif.

Une fois I'an environ, au besoin, il est nécessaire de refirer la poussiere mé-
tallique qui se sera accumulée & l'intérieur de 'aiguiseur du fait des aiguisa-
ges répétés. Refirez le pelit couvercle rectangulaire de neffoyage qui couvre
I'ouverturesur le dessous de |'aiguiseur. Vous trouverez des particules de métal
collées & un aimant attaché sur I'intérieur de ce couvercle. Froftez ou brossez
simplement la limaille accumulée pour I'enlever de I'aimant avec une serviet-
fe en papier ou une brosse & dents et remettez le couvercle en place dans
I'ouverture. Si de grandes quantités de poussiéres métalliques ou autres sont
présentes, vous pouvez secouer pour faire sorlir toutes les poussieres restantes
par l'ouverture du dessous quand le couvercle est enlevé. Aprés le netfoyage,
remeftez bien le couvercle en place, avec son aimant.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Bij gebruik van elekirische apparatuur dienen altiid een aantal

veiligheidsmaatregelen in acht genomen te worden, waaronder:

* lees dlle instructies. ledere gebruiker moet deze handlei-
ding lezen.

* Om uzelf te beschermen tegen mogelijke elekirische ge-
varen is het belangrijk dat u de CX125 nooit onderdom-
pelt in water of een andere vloeistof.

* Zorg ervoor dat u alleen schone messen in de CX125
plaafst.

* Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact als
het niet in gebruik is, voordat u onderdelen verwijdert of
plaatst en voordat u schoonmaak.

* Vermijd contact met bewegende onderdelen.

* Gebruik het apparaat nooit als het snoer of de stekker
beschadigd is of nadat het apparaat storingen vertoont,
gevallen is of op enige manier beschadigd is.

* Refourneer uw messenslijper naar uw plaatselifke distri-
buteur, waar de kosten voor reparatie of een elektrische
of mechanische aanpassing geschat kunnen worden. Als
het stroomsnoer beschadigd is, moet dit vervangen wor-
den door de fabrikant, een door de fabrikant erkende
onderhoudsservice of een vergelijkbaar gekwalificeerde
persoon, om gevaar fe voorkomen.

* Het gebruik van toebehoren die niet door Graef aan-
bevolen of verkocht worden, kan leiden tot brand, een
elekirische schok of lefsel.

* De CX125 is bedoeld voor het slijpen van messen. Pro-
beer niet om scharen, bijlbladen of andere lemmeten te
slijpen die niet gemakkelijk in de sleuven passen.
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Laat het snoer niet over de rand van een tafel of werkblad
hangen of in aanraking komen met een heet oppervlak.
Wanneer het apparaat op ‘'ON’ staat (als het ingescha-
keld ('ON') is, is de rode pijl op de schakelaar zichtbaar),
moet de Graef altijd op een stabiel(e) werkblad of tafel
staan.

WAARSCHUWING: MESSEN DIE GOED GESLEPEN
ZIIN MET BEHULP VAN UW Trizor XV® CX125 ZIUN
SCHERPER DAN U VERWACHT. OM LETSEL TE VOOR-
KOMEN, MOET U ER BIZONDER VOORZICHTIG
MEE OMGAAN. SN NOOIT IN DE RICHTING VAN
EEN DEEL VAN UW VINGERS, HAND OF LICHAAM.
GA NOOIT MET UW VINGER LANGS DE RAND.
BERG HET APPARAAT VEILIG OP.

Niet buitenshuis gebruiken.

Zorg dat er goed toezicht is als apparaten door of in de
buurt van kinderen worden gebruikt. Kinderen moeten in
de gaten worden gehouden om ervoor te zorgen dat ze
niet met het apparaat spelen.

Gebruik geen slijpolie, water of ander smeermiddel met
de CX125.

Alleen voor huishoudelijk gebruik.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door mensen
(mef inbegrip van kinderen) met beperkte fysieke, sen-
sorische of geestelijke capaciteiten of die de ervaring of
kennis daarvoor ontberen, tenzij ze onder toezicht staan
of insfructies hebben gekregen over het gebruik van het
apparaat door een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.



BEWAAR DEZE INSTRUCTIES GOED.

U HEEFT EEN GOEDE KEUZE GEMAAKT

De CX125 van Graef is de eerste messenslijper ter wereld die speciaal ont-
worpen is om de vlijmscherpe en effectieve Trizor®-snede aan te brengen op
al uw huishoudmessen.

De Trizor®-snede zorgt ervoor dat de snede van de drievoudig afgeschuinde
rand van de Graef langer goed blifft en vormt elk van de belangrijkste facetten
van de snede met een hoek van 14 graden (28° in fotaal). Dif resulteert in een
scherpte waar ambachtslieden levenslang aan hebben gewerki om de ben-
odigde vaardigheden ontwikkelden om met de hand deze kwaliteit scherpe
messen te verkrijgen.

WAT IS EN HOE WERKT DE TRIZOR EDGE

Het Trizor®-ontwerp maakt gebruik van meerdere diamanten slijpmiddelen
met steeds fijnere korrels die de facetten in een aangepaste gotische boog
vormen en zo een snijrand creéren die exira sterk, duurzaam en scherp is. De
Trizor®-snede is gemaakt met behulp van een slijp-, aanscherp- en polijstpro-
ces in drie stappen, maar de belangrijkste snijhoek is 14°, voor exira scherpte
en gebruiksgemak.

U zult het weten te waarderen dat u minder moeite heeft met snijden en dat
het mes scherper is. Onthoud dat de snede van het mes scherper zal zijn dan
u verwacht.

BEKEND RAKEN MET DE CX125.

De CX125 is een driefasige messenslijper met 100% diamanten slijpmiddelen
in de eersfe twee fasen om de snede van het mes te slijpen en aan te scherpen,
gevolgd in fase 3 door de polijstschijven van Graef, die de snijrand van het
mes verbazingwekkend scherp maken.

Met dit apparaat slijpt u uw huishoudmessen in enkele minuten zodat ze weer
net zo scherp zijn als toen ze uit de fabriek kwamen.

Alle traditionele messen met een enkele afschuining, zoals sashimi-messen,
hebben een speciale behandeling nodig en moeten met name aan één kant
van de snede geslepen worden. Met de CX125 kunt u ook gekartelde messen
slijpen. De CX125 is voorzien van de populaire, door Graef geintroduceerde
EdgeSeleci®-functie, waarmee u elk mes kunt slijpen naar gelang het doel
waarvoor u het wilt gebruiken, zoals bijvoorbeeld de bereiding van gastro-
nomische gerechten, slagerswerk of hef snijden van wild of vis. De drie fasen
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kunnen in verschillende volgordes gebruikt worden. Zo kunt u bijvoorbeeld
een bijzonder scherp mes met een gladde snede krijgen om zonder moeite
mee te snijden, of een mes met de gewenste hoeveelheid ‘weerstand’ voor het
snijden van vezelig voedsel, vlees, stengelrijke groenten of wild. Deze functie
wordt in het volgende onderdeel gedetailleerd beschreven.

CX125 is vitgerust met een handmatig aangedreven diamanten onderhouds-
systeem dat, indien nodig, gebruikt kan worden om restjes voedsel en slijpsel te
verwiideren van het oppervlak van de ultrafiine polijstschijven van fase 3. We
raden ten zeerste aan om uw messen altijd goed schoon te maken voordat u
ze slijpt. Tenzij u de messenslijper bijzonder frequent gebruikt, zult u maanden
of zelfs een jaar of langer met het apparaat kunnen slijpen voordat u de po-
lijstschijven hoeft te onderhouden. U hoeft deze handige functie alleen te ge-
bruiken als u merkt dat het polijsten aanzienlijk minder effectief wordt in fase 3.
Gebruik de messenslijper nooit vanaf de achterkant. Zet bij het slijpen net ge-
noeg druk om ervoor te zorgen datf de snijrand van het mes elke keer steeds
gelijkmatig in contact is met de slijpschijven. Meer druk toepassen is niet nodig
en maakt het slijpproces niet sneller. Vermijd te veel in de kunsistof behuizing
te sniiden. Als u per ongeluk in de behuizing snijdt, zal dit de werking van de
messenslijper niet beinvloeden of de snede beschadigen.

Oefen het door de messenslijper trekken van het mes voordat u het apparaat
inschakelt. Laat het lemmet soepel in de linkersleuf glijden tussen de linker hoek-
geleider van fase 1 en de plastic veer die het mes op zijn plaats houdt. Draai
het mes niet. Laat het lemmet verder in de sleuf glijden totdat u voelt dat het de
diamantschijf raakt. Trek het naar u toe en fil daarbij het heft iets op wanneer u
bij de punt komt. Door dit te oefenen krijgt u gevoel voor de spanning op de
veer. Verwiider het mes en lees de volgende insfructies voor het type mes dat
u gaat slijpen.

EEN TRIZOR-SNEDE AANBRENGEN OP EUROPESE/ AMERI-
KAANSE EN MODERNE AZIATISCHE MESSEN
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BEGIN MET SLIJPFASE 1

Zet het apparaat aan {ON) en trek het lemmet door de linkersleuf en vervol-
gens door de rechtersleuf van fase 1. Wissel hierbij de linker- en rechtersleuf of.
(Een mes van zo'n 12 centimeter haalt u in ongeveer 3 & 4 seconden door de
sleuf). Wanneer u een Europees of Amerikaans mes voor de eerste keer slijpt,
moet u het mes misschien 20 keer door beide sleuven trekken om de juiste sni-
ihoek te verkrijgen voor een dun lemmet. Dikkere lemmeten moet u vaker door
de sleuven trekken. Controleer of er bramen zijn, zoals hieronder beschreven,
en bliif zo nodig het mes door de sleuf frekken om een kleine braam te maken
over de hele lengfe van het lemmet.

Als u een modern Aziatisch mes slijpt (dat eerder waarschijnlijk geslepen is met
een sliiphoek van 15 graden), zult u merken dat u het mes waarschiinlijk maar
1 of 2 keer door de verschillende sleuven hoeft te trekken om een braam te
maken. Maak het mes niet te scherp. Als u over de hele lengte van het lemmet
een braam heeft gemaakt, gaat u verder naar fase 2.

DE BRAAM VOELEN

Om vast te sfellen of er een braam is, beweegt u uw wijsvinger voorzich-
tig over de snede in de gefoonde richting. Beweeg uw vinger niet langs de
snede, om te voorkomen dat u zich in de vinger snijdt. Als u het mes het laatst
door de rechter sleuf heeft gehaald, zal de braam alleen op de rechterkant
van het lemmet verschijnen zoals u daf normaal gesproken vasthoudt en vice
versa. Als er een braam is, voelt dat aan als een ruwe en gebogen verlenging
van de snede; de andere kant van de snede voelt in vergelifking glad aan. Als
er geen braam is, gaat u verder met slijpen in fase 1, waarbij u afwisselend de
linker- en rechtersleuf gebruikt totdat er een braam ontstaat. Als er een braam
is over de gehele lengte van het lemmet, gaat u door naar fase 2, zoals hie-
ronder beschreven.

AANSCHERPEN IN FASE 2

Trek het mes 1 of 2 keer door beide zijden van fase 2, afwisselend door de
linker- en de rechtersleuf. Een mes van 12 centimeter haalt u in ongeveer 3
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seconden door de sleuf.

Controleer of zich een braam gevormd heeft voordat u doorgaat naar fase 3.
Trek het mes zo nodig vaker door beide sleuven om een braam te maken over
de gehele lengte van het lemmet voordat u doorgaat naar fase 3.

POLIJSTEN VAN DE SNEDE IN FASE 3

Trek het lemmet door de linkersleuf van fase 3 en vervolgens door de rechters-
leuf van fase 3. Haal het mes 3 keer door beide sleuven, afwisselend door de
linker- en de rechtersleuf. Een mes van 12 centimeter frekt u in ongeveer 3 & 4
seconden door de sleuf.

Daarna trekt u het mes in deze fase afwisselend 2 keer door beide sleuven,
ongeveer | seconde per keer voor een mes van 12 cm, om het polijsten van
de snede af te werken.

Controleer of het mes de juiste scherpte heeft. Voor een scherper mes haalt u
het lemmet nog een paar keer snel door de sleuven en controleert u opnieuw
hoe scherp het is.

Traditionele Japanse messen, zoals het hier afgebeelde sashimi-mes, zijn een-
ziidig en hebben een grote afschuining aan de voorkant van het lemmet als
ze uit de fabriek komen. Er zijn veel fabrikanten die dit type messen maken dat
vack gebruikt wordt voor de bereiding van sashimi. De fabrieksafschuining
wordt meestal in een hoek van ongeveer 10 graden geslepen, maar er zijn
uitzondering en die hoek is geen fabrieksstandoard. Ook het ontwerp van
traditionele Japanse messen en de gedetailleerde structuur van de snijranden
verschillen veel van fabrikant fot fabrikant, maar er zijn overeenkomsten. De
snijrand heeft een klein primair facet aan de bovenkant van het lemmet onder
de grotfe afschuining, en een veel kleiner microfacet aan de achterkant.
Meestal kunt u het microfacet aan de achterkant makkelijk zien met behulp van
een handloep. De achterkant is in de fabriek vlak gepolijst, of, gebruikelijker,
lichtelijk hol om ervoor te zorgen dat een effectief microfacet gevormd kan
worden als onderdeel van de snijrand (snede). Door het gebrek aan stan-
daardisatie is het handmatig slijpen van deze messen in Azig een moeilijk, be-
werkelijk en tijdrovend klusje gebleken. De CX125 is bedoeld voor het slijpen
van alle traditionele Aziatische messen en het vervaardigen van een snede van
fabriekskwaliteif.

Inspecteer een fraditioneel mes nauwkeurig voordat u met slijpen begint, om
er zeker van te zijn dat u een traditioneel enkelzijdig lemmet heeft en om te
bepalen of het om een rechts- of linkshandig mes gaat. Om de beste snede te
kriigen voor uw traditionele mes is het heel belangrijk dat u het slijpproces en
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de volgorde zoals hieronder beschreven nauwkeurig volgt.

Bevestig opnieuw welke kant van het mes de grote fabrieksafschuining A heeft.
Houd het mes in uw hand (alsof u aan het snijden bent) en als de grote fabriek-
safschuining zich aan de rechterkant van het lemmet bevindt, is het een rechts-
handig mes. Voor rechtshandige messen begint u in de linkersleuf van fase 2 te
slijpen, zodat alleen de afgeschuinde (juiste) kant van het mes in contact komt
met de aanscherpschiif.

STAP 1

BEGIN TRADITIONELE JAPANSE MESSEN AAN TE SCHERPEN
IN FASE 2 (RECHTSHANDIGE MESSEN)

Dit voorbeeld gaat ervan vit dat uw traditionele mes rechtshandig is. U scherpt
het alleen aan in de linkersleuf van fase 2. Het aantal malen dat u het mes door
de sleuf moet trekken hangt of van de fabrieksafschuining van afschuining A en
hoe stomp het mes is.

Trek het mes vijf (5] tot tien (10] keer door alleen de linkersleuf van fase 2
en confroleer dan of er een braam is aan de achterkant van de snede. Zorg
ervoor daf de braam zich vitstrekt over de gehele lengte van de rand. Als er
geen braam is, of slechts een gedeeltelijke braam, blijff het mes dan door de
linkersleuf trekken, ongeveer viif (5) keer achter elkaar, en con- froleer na elke
viif (5) keer of er een braam over de gehele lengte is. Over het algemeen moet
20-30 keer door de linkersleuf trekken volstaan om een braam te maken. Het
is onwaarschijnlijk dat hier meer dan 50 keer voor nodig is. Als u een goede
braam heeft vastgesteld kunt u doorgaan met stap 2.

STAP 2

POLIJSTEN VAN DE UITEINDELIJKE SNEDE VAN EEN TRADITI-
ONEEL JAPANS MES IN FASE 3. (RECHTSHANDIG MES)

a. rek het mes vijf (5) keer 3 & 4 seconden door de linkersleuf van fase 3 (af-

beelding 8) en verwijder de braam/bramen dan als volgt:

b. Trek het mes één (1) keer door de rechtersleuf van fase 3, langs de achter-
kant van de snede.

c. Trek het mes verschillende keren snel (elke keer één (1) seconde) door de
linkersleuf van fase 3.

d. Trek het mes één (1) keer snel door de rechtersleuf van fase 3.
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Controleer zorgvuldig hoe scherp het mes is met behulp van een dun blaadje
papier. Het lemmet moet vlijmscherp zijn. Als het mes niet vlijmscherp is, her-
haalt u de stappen c en d hierboven en controleert u het opnieuw op scherpte.
OPMERKING: Als uw traditionele mes enorm versleten is of de snijrand be-
schadigd of onregelmatig is, kunt u de linkersleuf van fase 1 gebruiken om de
snede weer in goede staat te brengen. Gebruik alleen de linkersleuf (voor
rechtshandige messen). Trek het mes zo vaak als nodig is door de sleuf om een
gladde en gelijkmatige snijrand te verkrijgen.

Gebruik een zwarte vilisfift om het facet te markeren en controleer hoe het mes
verscherpt totdat de snijrand hersteld is. Ga dan verder met fase 2 en 3 zoals
beschreven op pagina 8 en hierboven op deze pagina.

TRADITIONELE JAPANSE MESSEN (RECHTSHANDIG) OPNI-
EUW SCHERP KRIJGEN

__/

Meestal zult u het mes snel weer goed scherp kunnen krijgen door stap 2a
fot en mef in het vorige onderdeel te volgen. Herhaal dit zo nodig om een
vlijmscherpe snede fe verkrijgen. Als het weer scherp slijpen alleen in fase 3
nief resulteert in een scherpe snede of als de snijrand erg stomp is, moet u deze
opnieuw aanscherpen in fase 2. Gebruik alleen de linkersleuf van fase 2. Over
het algemeen zult u zien dat ongeveer vif (5) keer trekken om het mes opnieuw
aan fe scherpen volstaat in fase 2. Hoe dan ook, zorg ervoor dat u een braam
maakt voordat u teruggaat naar fase 3. Maak de snede af door in fase 3 stap
a, b, cend uitte voeren.

HET SLIJPEN VAN LINKSHANDIGE TRADITIONELE MESSEN

Het proces voor linkshandige messen is vergelijkbaar met dat van rechtshandi-
ge messen zoals hierboven beschreven, met dien verstande dat de sleuven die
u moet gebruiken steeds precies omgekeerd zijn. Als de slijpprocedure voor
rechtshandige messen aangeeft dat u de linkersleuf moet gebruiken, moet u
alleen de rechtersleuf gebruiken voor het slijpen van een linkshandig mes. En
wanneer de instruclies voor het slijpen van een rechtshandig mes aangeven
dat u de rechtersleuf moet gebruiken, gebruikt u nu de linkersleuf.
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EDGESELECT®-FUNCTIE OPTIMALISEER DE SNEDE VAN HET
MES VOOR MEER GEBRUIKSGEMAK

Enthousiaste koks zullen het op prijs stellen dat de messenslijper CX125 de
snede precies 'op maat’ kan slijpen voor optimale resultaten voor elke snijtaak.
Deze procedures worden niet aangeraden voor traditionele Aziatische mes-
sen.

BEREIDEN VAN GASTRONOMISCHE GERECHTEN: (EUROPE-
SE, AMERIKAANSE EN MODERNE AZIATISCHE MESSEN)

Als er bijzonder precies en glad gesneden moet worden voor het bereiden
van mooi gesneden stukjes fruit of groenten, slijpt u het mes in fase 1 en 2 zoals
hierboven beschreven en trekt u het een paar extra keer door fase 3. Als u het
mes drie of meer keer afwisselend door de linker- en rechtersleuf van fase 3
trekt, wordt het derde facet verfiind en verkrijgt u bijzonder gladde en scherpe
snijranden, ideaal voor de gastronomische chef-kok.

Als u een gastronomische snede opnieuw scherp wilt krijgen, gebruik dan
steeds fase 3 (waarbij u afwisselend de linker- en rechtersleuf gebruiki). Als
het na een aantal keren slijpen te lang duurt om het mes opnieuw scherp te
krijgen, kunt u het proces versnellen door het mes eerst opnieuw aan te scher-
pen in fase 2, waarbij u de beschreven procedure volgt, en vervolgens weer
te scherpen in fase 3. Met deze methode behoudt u zeer gladde snijranden en
verlengt u de levensduur van uw messen. In tegenstelling tot traditionele mes-
senslijpers verkrijgt u met deze procedure elke dag weer vitzonderlijk scherpe
messen terwijl maar weinig metaal wordt verwijderd.

VOOR VLEES, HET VERWIJDEREN VAN ORGANEN VAN
JACHTPROOI EN BIJZONDER VEZELRIJKE MATERIALEN

Voor slacht/slagerswerk, het verwijderen van organen van jachtprooi of het
snijden van vezelrijk materiaal kan het goed zijn om uw mes te slijpen in fase
1, direct gevolgd door fase 3. Hiermee verkrijgt u scherpe microgleuven langs
de facetten bij elke kant van de snijrand die van pas komen bij het snijden van
dergelijke materie.

Om dit type snede te verkrijgen voor uw Europese/Amerikaanse messen of
moderne Aziatische messen slijpt u het mes in fase 1 totdat er zich langs de
snijrand een braam ontwikkelt. Vervolgens gaat u direct verder met fase 3 en
frekt het mes twee of drie keer afwisselend door elk van beide sleuven.

Om dit type snede te onderhouden als het mes weer scherp gemaakt moet
worden, gebruikt u fase 3 voor één of twee slijpbeurten. Daarna gaat u weer
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terug naar fase 1 en trekt u het mes één keer door zowel de linker- als de
rechtersleuf, en vervolgens gaat u mefeen door naar fase 3. Maak het mes
niet te scherp in fase 1.

VOOR WILD EN VIS

Voor de optimale snede voor bereid gevogelte gebruiki u fase 2 en daama
fase 3. Voor het snijden van rauw gevogelte is fase 1 gevolgd door fase 3
zoals hierboven beschreven waarschijnlik de aangewezen methode.

Voor het fileren van vis gebruikt u een dun maar stevig lemmet dat u geslepen
heeftin fase 2 en 3.

HET SLUJPEN VAN GEKARTELDE MESSEN

Kartelmessen zijn vergelikbaar met zaagbladen, met gewelfde holtes en pun-
tige tanden. Bij normaal gebruik doen de punfige tanden het meeste van het
snijwerk.

Alle soorten gekartelde messen kunnen worden geslepen met behulp van de
CX125. Hiervoor maakt u echter alleen gebruik van fase 3, waarin de kar-
telfanden worden geslepen en micromesjes ontstaan langs de randen van
deze tanden. Over het algemeen volstaat het om het kartelmes vijf (5) tot (10)
keer afwisselend door de sleuf te trekken in fase 3. Als het mes erg stomp
is, moet u het vaker door de sleuf halen. Als het mes in het gebruik heel be-
schadigd is, frek het dan één keer snel (2 & 3 seconden voor een lemmet van
20 cm) door de linker- en de rechtersleuf van fase 2, en trek het dan een aan-
tal keer ofwisselend door de rechter- en linkersleuf in fase 3. Door overmatig
gebruik van fase 2 wordt er meer metaal langs de snijrand verwijderd dan
nodig is om de tanden te verscherpen.

Omdat kartelmessen op een zaag lijken, zullen de snijranden nooit zo 'scherp’
liken als de snede van een gewoon recht mes. Maar die tandachtige structuur
kan heel nuttig zijn - bijvoorbeeld voor het snijden van korsten of om door
andere materialen zoals karton te snijden.

ONDERHOUD/SCHOONMAAK VAN POLIJSTSCHRIJVEN -
FASE 3

De CX125 heeft een ingebouwd systeem om handmatig de polijstschijven in
fase 3 schoon te maken. Als deze schijven bedekt raken met olie, voedsel- of
slijresten, kunnen ze schoongemaakt en hervormd worden door de hendel
aan de achterkant van de messenslijper te gebruiken. Deze hendel bevindt
zich in een holte zoals, in de linker benedenhoek van de messenslijper wan-
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neer u er mef uw gezicht naartoe staat. Om het onderhoud,/schoonmaakme-
chanisme te activeren moet u ervoor zorgen dat het apparaat aan (ON] staat
en drukt u eenvoudig de kleine hendel in de holte naar rechts, houdt u deze 3
tot 4 seconden vast, en drukt u hem vervolgens naar links,  waar u hem weer
3 tot 4 seconden ingedrukt houdt. Als de hendel in één richting is gezet, maakt
het onderhoudsmechanisme het actieve oppervlak van een van de polijstschi-
iven schoon en werkt hem bij. Zet de hendel in de tegenovergestelde richting
om de andere schijf schoon te maken.

Gebruik dit schoonmaak,/onderhoudsmechanisme alleen als de witte schijven
van fase 3 veel donkerder zijn geworden en als fase 3 niet meer goed polist.
Met dit instrument verwijdert u materiaal van het oppervlak van de fase 3-schi-
iven, wat inhoudt dat als u er te veel gebruik van maakt, er onnodig te veel van
het slijpopperviak wordt verwijiderd en de schijven te snel verslijten. Als dit zich
voordoet, moeten de schijven door de fabriek worden vervangen. Als u uw
messen regelmatig schoonmaakt voordat u ze slijpt, hoeft u de fase 3-schijven
waarschijnlijk minder dan eens per jaar schoon te maken/bij te werken.

SUGGESTIES

e Verwiider altiid alle voedselresten, vet en andere vreemde stoffen van het
lemmet voordat u het mes (opnieuw] slijpt. Als het mes erg vervuild is, maak
het dan schoon met een reinigingsmiddel en water.

* Sommige moderne Aziafische messen en lemmeten van het type Granton
zijn bobbelig en sommige moderne en traditionele Aziatische messen zijn
gemaakt van gelaagd damaststaal. Al deze messen moeten worden gesl-
epen in overeenstemming met deze instructies, athankelijk van het feit of het
om een modemn soort mes gaat (twee facetten), of een traditioneel Azia-
tisch lemmet met een enkel facet.

* Trek de messen altijd gelijkmatig en in het aanbevolen tempo over de ge-
hele lengte van het lemmet door de sleuven. Onderbreek of stop de bewe-
ging nooif als hef lemmet in contact is met de slijpschijven.

* Volg de gedetailleerde procedures voor elk soort lemmet nauwkeurig voor
de beste resultaten en een langere levensduur van uw messen. De volgorde
van slijpen is met name belangrijk voor enkelzijdige traditionele Aziatische
messen.

* De rand van het lemmet moet fijdens het slijpen in contact blijven met de
slijpschijven wanneer het mes uit de geleidende sleuf wordt getrokken. Voor
het slijpen van de punt van een gebogen lemmet tilt u het heft een beetie
op wanneer u bij de punt komt, net genoeg om ervoor fe zorgen dat de
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snijrand hoorbaar in contact blifft met de aan- scherp- of polijstschijf.

Om uw vaardigheid in het gebruik van de CX125 te verbeteren kunt u hier
lezen hoe u een braam langs de rand ontdekt. U kunt uw messen misschien
ook prima slijpen zonder deze techniek te gebruiken, maar het is de beste
en snelste manier om vast te stellen of u het mes in de voorgaande stappen
voldoende geslepen heeft. Hiermee voorkomt u dat u het mes te veel slijpt
en zorgt u ervoor dat u steeds een vijmscherpe snede krijgt. Het snijden van
een fomaat of een stuk papier is een goede methode om te zien hoe scherp
hef mes is geworden.

Druk fiidens hef slijpen maar heel lichties op het mes, net genoeg om ervoor
te zorgen dat er goed contact is met de slijpschijf.

Als uw mes een diepe inkeping heeft, kan het handig zijn om uw wijsvinger
op of net achter deze inkeping te plaatsen wanneer u uw mes in het slijpap-
paraat plaatst. U kunt uw vinger dan als ‘stopteken’ gebruiken om te vermi-
iden daf u hef lemmet zo ver invoert dat het zich vasthaakt aan het voorste
stopmecha- nisme van de messenslijper wanneer u het mes eruit haalt. Met
een beefie oefening heeft u deze techniek zo onder de knie. Wanneer u
het mes in het apparaat steekt, laat uw vinger dan langs de voorkant van
de messenslijper gliiden.

Bij correct gebruik zult u zien dat u een heel lemmet kan slijpen tot aan
ongeveer 0,3 cm vanaf de krop of de handgreep van de messenslijper. Dit
is een belangrijk voordeel van de CX125 in vergelijking met andere slijpme-
thoden, en vooral bij het slijpen van koksmessen waar u de hele lengte van
het lemmet moet slijpen om de juiste kromming van de snijrand te behouden.
Als uw koksmessen een zware, dikke krop hebben bij het heft die tot aan de
snijrand reikt, kan een professionele slijper het onderste deel van de krop
aanpassen of verwijderen zodat het niet in de weg zit bij het slijpen en u het
lemmet over de gehele lengte scherp kunt maken.

De polijstschijven in fase 3 zijn ontworpen om jaren gebruikt te worden,
maar u kunt de levensduur verlengen door van fiid tot fijd het slijppatroon
in fase 2 te veranderen. De braam die u in fase 2 heeft gemaakt zal lichte
slifage veroorzaken aan de polijstschijf waarmee hij in contact komt in fase
3. Wissel uw laatste trekbeurt in fase 2 of door deze soms uit te voeren op
de linker schijf en ander keren op de rechter schiif van fase 2.

Gebruik deze messenslijper niet voor het slijpen van keramische messen of
scharen.



NORMAAL ONDERHOUD

Er is GEEN smeermiddel nodig voor bewegende delen, de motor, lagers of
sliipoppervlakken. Er is geen water nodig op de slijpoppervlakken. De bui-
tenkant van de messenslijper kunt u schoonmaken door deze zorgvuldig af te
vegen met een vochtige zachte doek. Gebruik geen schoonmaakmiddelen of
schuurmiddelen.

Ongeveer één keer per jaar moet u metaalstofies verwijderen die zich na
de slijpbeurten binnenin de messenslijper verzamelen. Verwijder het kleine
rechthoekige afvalkapje dat de opening aan de onderkant van de messens-
liper bedekt. Metaaldeelties hechten zich vast aan de magneet die zich in
het kapje bevindt. Wrijf of veeg het verzamelde vuil van de magneet met een
papieren doek of tandenborstel en plaats het kapje terug om de opening te
bedekken. Als er veel metaal of stof verzameld is, kunt u de resterende (stof)
deelties verwiideren via de opening aan de onderkant als het kapje eraf is.
Plaats het kapje na het schoonmaken weer terug, met inbegrip van de mag-
neet.
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DISPOSICIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Al usar electrodomésticos deben seguirse siempre las precauciones bdsicas
de seguridad, incluyendo las siguientes:
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leer todas las instrucciones. Todo usuario debe leer este
manual.

Para proteger confra peligros eléctricos, no sumergir el
afilador de cuchillos en agua ni en ofro liquido.
Asegurar que se inserfen ya sélo hojas de corfe limpias
en el afilador.

Desenchufar la unidad del tomacorriente cuando no esté
en uso, al poner o quitar piezas, y antes de limpiar.
Evitar el contacto con piezas en movimiento.

No operar ningin electrodoméstico con cable o enchu-
fe dafiado ni después que funcione mal, se caiga o se
dafe de cualquier modo.

Por favor, devolver el afilador al distribuidor local, quien
puede estimar el costo de reparacién o de ajuste meca-
nico o eléctrico. Si el cable eléctrico estd dafiado, tiene
que ser reemplazado por el fabricante, su agente de ser-
vicio o similar personal calificado a fin de evitar peligros.
Usar accesorios no recomendados o no vendidos por
Graef pudiera causar incendio, descarga eléctrica o le-
siones.

El afilador de cuchillos esta disefiado para eso. No in-
tenfar usarlo para afilar fijeras, hojas de hacha o cual-
quier ofra hoja de corfe que no se ajuste libremente en
las ranuras.

No dejar el cable colgando sobre el borde de la mesa
o el mostrador ni en contacto con superficies calientes.
En la posicién "“ON" (Aquf el interruptor mostrard destello



en rojo), el afilador Graefdebe estar siempre sobre una
mesa o mostrador estable.

o ADVERTENCIA: LOS CUCHILLOS BIEN AFILADOS
EN EL MODELO 15 SON MAS FILOSOS DE LO ES-
PERADO. PARA EVITAR LESIONES HAY QUE USARLOS
Y MANIPULARLOS CON EXTREMO CUIDADO. NO
CORTAR NADA EN EL SENTIDO QUE APUNTE A CU-
ALQUIER PARTE DE LOS DEDOS, MANOS O CUERPO.
NO PASAR LOS DEDOS A LO LARGO DEL FILO. GU-
ARDAR DE MANERA SEGURA.

* No usar en exteriores.

* Se necesita estrecha supervision siempre que el equipo
se usa por o estd cerca de nifios. Los nifios deben ser su-
pervisados para garantizar que no jueguen con el elec-
frodoméstico.

* No usar aceites para brufir, agua o cualquier ofro lubri-
cante con el afilador de cuchillos.

* Solo para uso en el hogar.

* Este electrodoméstico no fue disefiado para usarse por
personas (incluyendo nifios) con capacidades fisicas o
mentales reducidas, o que carezcan de experiencia vy
conocimientos, a menos que una persona responsable
por la seguridad de ellos se encargue de supervisarlos o
darles instruccién sobre el uso.

GUARDA ESTAS INSTRUCCIONES.

HAZ HECHO UNA BUENA ELECCION

El ofilador de cuchillos de Graefes el primero en el mundo disefiado para dar
el filo extraordinario y efecfivo Trizor® a toda la cuchilleria del hogar.

El filo Trizor® provee la durabilidad superior del triple biselado de Graefy
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conforma cada una de las principales facetas del filo a 14 grados (28° total)
para dar ese filo que los artesanos logran dedicandose de por vida a desar-
rollar las habilidades requeridas para afilar @ mano con fal calidad.

PARA COMPRENDER EL FILO TRIZOR

El disefio Trizor® emplea mdliiples abrasivos de diamante con granos suce-
sivamente mds finos al efecto de conformar las facetas como arco gético
modificado y crear asi un filo de mayor fuerza, durabilidad y agudeza. El filo
Trizor® se logra mediante un proceso en tres pasos de afilar, brufiir y amolar,
pero el filo principal se fija en éngulo de 14° para mayor agudeza y uso sin
esfuerzo.

Al cortar apreciards esta reduccién del esfuerzo vy el filo mejorado. Recuerda
que el filo serd mas agudo de lo que esperas.

PARA FAMILIARIZARSE CON EL AFILADOR DE CUCHILLOS

El ofilador de cuchillos se utiliza en tres efapas con abrasivos 100% de dia-
mante en las dos primeras para afilar y brufiir, seguidas de una tercera con
los discos exclusivos de Graef para amolar y pulir. Asf se crea un filo extraor-
dinariamente agudo.

Encontrards facil de convertir, tan sélo en minutos, cualquiera de tus cuchillos
domésticos en ofro restaurado a la condicién de nuevo de fdbrica.

Todos los cuchillos tradicionales de una sola hoja de corfe biselada, tales
como los cuchillos Sashimi, requieren especial cuidado vy tienen que cfilarse
primordialmente por un lado del filo.

El afilador de cuchillos conserva el popular dispositivo caracteristico Edge-
Seleci®, que Graef introdujo para cofilar cada cuchillo de acuerdo con sus
previsiones de uso, tales como preparacién gourmet de alimentos, carniceria,
descuartizar piezas de caza o limpiar pescado. Las tres etapas pueden usarse
en diferentes secuencias, por ejemplo: para dar filo de faceta lisa extraor-
dinariamente agudo vy cortar sin esfuerzo, o un filo con cierta canfidad de
"mordida” residual, ideal para cortar alimentos con fibra, carnes, vegetales
con fallos, o piezas de caza. Este dispositivo caracteristico se describe al de-
talle en la seccién siguiente.

El ofilador de cuchillos estéd equipado con un sistema rectificador con dia-
mante por accién manual, que puede usarse, de ser necesario, para limpiar
alimentos acumulados o residuos de afilado de la superficie de los discos de
puliry amolar con abrasivo ultrafino usados en la efapa 3. Exhortamos enfati-
camente a que los cuchillos siempre se limpien a fondo antes de afilarlos. A
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menos que uses el afilador infensamente, podrds afilarlo por meses e incluso
un afio o mds antes de que sea necesario recfificar de nuevo con los discos
de amolary pulir. Sélo si percibes una clara reduccién de la eficiencia al pulir
en la etapa 3 serd necesario usar el conveniente dispositivo descrito.

Nunca operar el afilador desde la parte posterior. Ejerce tan sélo suficiente
presién hacia abajo al dfiliar, para garantizar el contacto uniforme y consis-
tente del filo de la hoja de corte con los discos abrasivos en cada pase. No es
necesario aplicar presién adicional ni hacerlo acelerard el proceso de dfilar.
Evita corfar en exceso dentro del recinto de pléstico. No obstante, los cortes
accidentales dentro del recinto no afectarén funcionalmente las operaciones
del afilador ni dafiarén el filo.

Antes de encender la corriente eléctrica, ensaya esta préctica de pasar por el
afilador. Desliza la hoja de corte del cuchillo suavemente dentro de la ranura
izquierda enfre la gufa angular izquierda de la etapa 1 y el resorte plastico de
retencién del cuchillo. No gires el cuchillo. Desplaza el cuchillo hacia abajo
en la ranura hasta sentir que hace contacto con el disco de diamante. Tira de
¢l hacia ti levantado el mango ligeramente a medida que fe acercas a la pun-
ta. Esta préctica te permitird percibir la tension del resorte. Quita el cuchillo y
lee las siguientes instrucciones especificas para el tipo de cuchillo que afilards.

COMO DAR EL FILO TRIZOR A HOJAS DE CORTE EURO/
AMERICANAS Y ASIATICAS CONTEMPORANEAS

COMENZAR EN LA ETAPA 1 DE AFILAR

Enciende la corriente y pasa la hoja de corte a todo lo largo a través de la
ranura izquierda y enseguida a fravés de la ranura derecha de la efapa 1, con
pases alternos por una y ofra ranura. (Dar cada pase de una hoja de corte
de 5" de largo en unos 3-4 segundos). La primera vez que dfiles un cuchillo
europeo o americano, recfificar el filo de una hoja de corfe delgada pudiera
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tomar hasta 20 pares de pases. Las hojas de corte mas gruesas requerirdn
mdés pases. Verifica si quedan rebabas, como se describié més abajo, y con-
tinda dando pases si es necesario para generar una rebaba pequefia a lo
largo de toda la hoja de corte.

Si estés afilando una hoja de corte asidtica contempordnea (que probable-
mente ha sido afilada antes a 15 grados), encontrards que serdn necesarios
sélo unos pocos (1-2) pares de pases alternos (alternando las ranuras iz-
quierda y derecha) para generar una rebaba. No afilar demasiado. luego
de haber generado una rebaba a lo largo de toda la hoja de corte, procede
a la etapa 2.

COMO DETECTAR LA REBABA

Para confirmar la presencia de una rebaba, desplaza transversalmente con
sumo cuidado tu dedo por el filo en la direccion mostrada. No desplaces tu
dedo a lo largo del filo para evitar cortadas. Si el tltimo pase fue en la ranura
derecha, la rebaba aparecerd sélo en el lado derecho de la hoja, al sosten-
erla normalmente, y vice versa.

Al estar presente, la rebarba se percibe como extension inclinada y dspera
del filo; comparativamente, el lado opuesto del filo se percibira muy liso. Si no
hay rebaba, continda afilando en la etapa 1, alternando las ranuras izquierda
y derecha hasta que se genere una rebaba completa. Al estar presente la
rebaba a lo largo de toda la hoja de corte, se procede a la etapa 2 como
se indica mdas abajo.

COMO BRUNIR EN LA ETAPA 2

Darde 1 a 2 pares de pases en la etapa 2 alternando cada uno en las ranur-
as izquierda y derecha. Dar cada pase de una hoja de corte de 5 [12 cm]
de largo en unos 3 segundos.

Verificar si hay rebaba antes de proceder a la etapa 3. Sies necesario, se dan
pares de pases adicionales para generar una rebaba a lo largo de toda la
hoja de corte antes de proceder a la efapa 3.

AMOLAR/PULIR EL FILO EN LA ETAPA 3

Pasar la hoja de corte a través de la ranura izquierda de la etapa 3 y ense-
guida a fravés de la ranura derecha de lo misma efopa. Dar 3 pares de pases
alternando cada pase en las ranuras izquierda y derecha. Cada pase de una
hoja de corte 5" [12 cm] de largo debe darse en unos 3-4 segundos.

Dar enseguida 2 pares de pases alternos mds rapidos en esta etapa, con 1
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segundo por pase de una hoja de corte de 5 pulgadas (12 cm) para pulir
definitivamente el filo.

Verificar el filo de la hoja de corte. Para un filo més agudo, da unos cuantos
pares adicionales de pases mds rapidos y verifica.

Los cuchillos japoneses tradicionales, como la hoja de corte Sashimi mostrada
aquf, son afilados por un solo lado y tienen un bisel grande de fdbrica en el
frente de la hoja de corte. Hay un gran nimero de fabricantes de cuchillos de
este fipo, que se usan mucho para preparar Sashimi. El bisel de fabrica suele
recfificarse a unos 10 grados, pero hay excepciones y ese éngulo no estd
estandarizado en las fabricas. Los disefios de los cuchillos japoneses fradici-
onales y la estructura detallada de los filos de corte varfan mucho de uno a
ofro fabricante; sin embargo, hay algunas similitudes. El filo de corte consiste
en una pequefia faceta primaria en la cara frontal de la hoja de corte, mas
abajo del bisel grande, y una microfaceta secundaria mucho més pequefia a
lo largo de la cara posterior. Por lo general, la microfaceta de la cara poste-
rior puede verse fécilmente sélo con lupa. La cara posterior se rectifica plana
de fébrica o —lo mds usual— ligeramente chuecada para garantizar que se
conforme una microfaceta efectiva como parte del filo de corte. Por falta de
estandarizacion, el método de afilar estas hojas a mano en Asia enfrafia pro-
badas dificultades, resulta muy trabajoso y consume mucho tiempo.

El ofilador de cuchillos est¢ disefiado para afilar todas las hojas de corte
asidficas fradicionales y darles un filo con calidad de fébrica.

Antes de comenzar a afilar una hoja de corte tradicional, examinala con cui-
dado para confirmar que es de un solo bisel y determinar si es para la mano
derecha o izquierda. Es esencial que sigas cuidadosamente el procedimiento
y secuencia de afilar como se describe mds abajo a fin de lograr el filo 6pti-
mo de la hoja de corte tradicional.

Confirma de nuevo qué lado de la hoja de corte tiene el Bisel A grande de
fabrica. Sostén la hoja de corte en tu mano (tal y como si estuvieras cortando)
y si el bisel grande de fabrica queda a la derecha de la hoja, esta es para
esa mano. Las hojas para la mano derecha comienzan a dfilarse en la ranura
izquierda de la efapa 2, asf que tan solo el lado biselado (lado derecho) del
filo entrard en contacto con la rueda de brusir.
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PASO 1

COMENZAR A BRUNIR LAS HOJAS DE CORTE JAPONE-
SAS TRADICIONALES EN LA ETAPA 2 (CUCHILLAS PARA LA
MANO DERECHA)

En este ejemplo se asume que la hoja tradicional es para la mano derecha y
tienes que brufiir sélo en la ranura izquierda de la Etapa 2. El nomero de pases
necesarios depende del dngulo que viene de fébrica en el Bisel Ay de cudn
desafilada pudiera estar la hoja de corte.

Da de cinco (5) a diez (10) pases sélo en la ranura izquierda de la efopa 2
y verifica enseguida si se formé rebaba a lo largo del lado posterior del filo
de la hoja de corte.

(Lo rebaba generada en la etapa 2 serd pequefia, pero se percibird facilmen-
te, como muestra la Figura 4. Asegura que la rebaba esté presente a lo largo
de todo el filo. Si no hay rebaba o es sélo parcial, continta dando pases
adicionales en la ranura izquierda de cinco (5) en cinco (5). Cada vez que
termines de dar cinco pases, verifica si hay rebaba. Por lo general, unos 20-
30 pases en la ranura izquierda serén adecuados para levantar una rebaba;
es poco probable que se requieran mds de 50 pases en esa ranura para
generar aquella. Al confirmar la presencia de rebaba, procede a la etapa 2.

PASO 2

AMOLAR/PULIR EL FILO DEFINITIVO DE LA HOJA DE CORTE
JAPONESA TRADICIONAL EN LA ETAPA 3 (CUCHILLAS PARA
LA MANO IZQUIERDA)

a. Da cinco (5) pases regulares de 3-4 segundos cada uno solo en la ranura
izquierda de
la etapa 3 (Figura 8) y procede enseguida a quitar toda rebaba como sigue:

b. Da un (1) pase regular en la ranura derecha de la etapa 3 a lo largo del
lado posterior del filo.

c. Da varios pases rapidos (de un [ 1] segundo cada uno) en la ranura izquier-
da de la etapa 3.

d. Da un (1) pase rapido en la ranura derecha de la etapa 3.

Verifica cuidadosamente el filo usando una fina hoja de papel. La hoja de
corte del cuchillo debe quedar tan filosa como una navaja. Si no queda as,
repite los pasos 3¢y 3d mds arriba y vuelve a verificar la agudeza del filo de
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la hoja de corte.

NOTA: Si la hoja de corte tradicional estd muy desgastada o el filo astillado
e iregular, se puede usar la ranura izquierda de la etapa 1 para restaurar el
filo. Usa solo la ranura izquierda (con hojas de corte para la mano derecha).
Da tantos pases como sean necesarios para restablecer una linea de filo uni-
forme y lisa. Usa un rotulador negro para marcar la faceta y seguir el progreso
de dfilar a lo todo lo largo hasta que se restaure la Iinea de filo. Enseguida
procede a las efapas 2 y 3 como se describe en la pagina 8 y en esta misma
pdgina mas arriba.

COMO VOLVER A AFILAR LA HOJA DE CORTE JAPONESA
TRADICIONAL (PARA LA MANO DERECHA)

En general podras volver a dfilar rapidamente siguiendo la secuencia a-d del
paso 2 en la seccién precedente. Repite si es necesario para lograr un filo de
navaja. Al volver a afiliar sélo en la etapa 3 sin conseguir un filo agudo, o si el
filo se ha desgastado sustancialmente, se necesitard volver a bruiiir el filo en
la etapa 2. Usa sélo la ranura izquierda de la etapa 2. Vas a encontrar que,
por lo general, serdn suficientes unos cinco (5) pases de volver a brufiir en la
efapa 2. En todo caso hay que generar una rebaba antes de regresar a la
efapa 3. Para dar acabado al filo en la etapa 3, sigue los pasos 3a, b, ¢, d.

COMO AFILAR HOJAS DE CORTE TRADICIONALES PARA LA
MANO IZQUIERDA

El procedimiento que tienes que aplicar con hojas de corte para la mano iz-
quierda es similar al procedimiento para aquellas de la mano derecha, como
se defallo mas arriba, excepto que en este caso fienes que proceder a la
inversa. Dondequiera que se requiera el proceso de afilar hojas de corte para
la mano derecha sélo en la ranura izquierda, tienes que usar sélo la ranura
derecha al afilar una hoja de corte para la mano izquierda. Asi mismo usa la
ranura izquierda donde las insfrucciones para la mano derecha indican usar
la ranura derecha.

EL DISPOSITIVO EDGESELECT® ~COMO OPTIMIZAR EL FILO
DEL CUCHILLO PARA CADA USO

El chef gourmet apreciard la capacidad tnica del afilador de cuchillos para
adaptar el filo a cada tarea de corte y optimizar su rendimiento. Estos proce-
dimientos no se recomiendan para las hojas de corte asidticas tradicionales.
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PREPARACION GOURMET DE ALIMENTOS: (CUCHILLOS EU-
ROPEOS, AMERICANOS Y ASIATICOS CONTEMPORANEOS)

__/

Sila preferencia estriba en los cortes més finos y uniformes para preparar sec-
ciones suaves sin marcar de frutas y vegetales, ofila en las etapas 1y 2 como
se describe mds arriba y da pases adicionales a través de la etapa 3. Tres o
mds pares de pases rdpidos alternos en las ranuras izquierda y derecha de la
etapa 3 tornardn més fina la tercera faceta y creardn filos extraordinariamen-
te agudos y lisos, ideales para el chef gourmet.

Cada vez que vuelvas a dfilar el cuchillo Gourmet, usa la etapa 3 (alternando
las ranuras izquierda y derecha). Si después de volver a afilar cierto nimero
de veces toma mucho tiempo hacerlo, puedes acelerar el proceso volviendo
a afilar en la etapa 2, siguiendo los procedimientos detallados, y volviendo
a cofilar enseguida en la etapa 3. Por este método conservard filos muy i-
sos y prolongards la vida 0til de tus cuchillos. A diferencia de los afiladores
convencionales, este procedimiento resultard en cuchillos exiraordinariamente
afilados todos los dias con muy poco metal removido.

PARA CARNES, DESCUARTIZAR EN EL TERRENO Y MATERIA-
LES CON ALTO CONTENIDO DE FIBRAS

Para carniceria, descuartizar en el terreno o cortar materiales fibrosos puedes
encontrar ventajoso afilar en la etapa 1y pasar directamente a la etapa 3.
Esto dejard microsurcos afilados a lo largo de las facetas junto a cada lado
del filo, los cuales ayudardn a cortar tales materiales.

Para preparar este tipo de filo, ya sea en cuchillos euro,/americanos o asidti-
cos contempordneos, afila en la etapa 1 hasta generar una rebaba a lo largo
del filo. Enseguida procede directamente a la efapa 3 y da alli dos o tres
pares de pase.

Para preservar este fipo de filo cuando el cuchillo necesite volver a dfilarse,
usa la etapa 3 sélo una o dos veces. Enseguida retorna a la efopa 1 para
dar un pase en cada ranura (izquierda y derecha) y vuelve directamente a la
etapa 3. No afiles demasiado en la etapa 1.

PARA PIEZAS DE CAZA'Y PESCA

El filo éptimo para carnes de ave cocidas puede obtenerse generalmente
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usando la etapa 2 y a continuacion la etapa 3. (Figura 9c). Para cames de
ave crudas, seria preferible usar la etapa 1 seguida de la etapa 3 como se
describe mds arriba.

Para filetear pescado usa una hoja de corte fina, pero resistente, afilada en
las efapas 2 vy 3.

PROCEDIMIENTO PARA AFILAR HOJAS DE CORTE DENTADAS

Las hojas de corte dentadas son similares a las hojas de sierra con depresio-
nes escalonadas y una serie de dientes puntiagudos. En uso normal, el diente
puntiagudo ejecuta la mayor parte del corte.

Hojas de corte dentadas de todo fipo pueden dfiliarse con el afilador de
cuchillos. Sin embargo, hay que usar sélo la etapa 3 (Figura 10) para afilar
los dientes del estriado y generar micro-hojas de corte a lo largo del filo de
estos dientes. Por lo general serd adecuado dar de cinco (5) a diez (10) pa-
res de pases alternos en la etapa 3. Si el cuchillo esté muy desgastado serdn
necesarios mds pases. Si el filo del cuchillo estd muy dafiado por el uso, da
un pase rapido (2-3 segundos para una hoja de corte de 8”') en cada ranura
(izquierda y derecha) de la efapa 2 y enseguida una serie de pases en la
efapa 3, alternando las ranuras. El uso excesivo de la etapa 2 removerd mas
metal a lo largo del filo que el necesario para afilar los dientes.

Puesto que las hojas de corte dentadas tienen estructura parecida a la sierra,
los filos nunca se apreciaran tan agudos como el filo de un cuchillo con hoja
de corte recta. Sin embargo, la esfructura dentada puede ser Util, por ejemplo,
para romper la piel dura de ciertos alimentos y penetrar en ofros materiales
como cartén.

REVOQUE DE LOS DISCOS DE AMOLAR Y PULIR — ETAPA 3

El afilador de cuchillos esté equipado con un sistema integrado para limpieza
y revoque manual de los discos de amolar y pulir en la etapa 3. En caso de
que esfos discos se tornen vidriosos por la grasa, alimentos o residuos tras
afilarse, pueden limpiarse vy rectificarse accionado la palanca manual en la
parte posterior del afilador. Esta palanca se encuentra dentro de un nicho, |
en la esquina inferior izquierda al mirar el afilador por su parte posterior. Para
accionar lo herramienta de

limpieza y revoque, asegura que el equipo esté encendido ("ON") y simple-
mente presiona la palanca pequefia en el nicho hacia la derecha, mantenla
asi 3-4 segundos y enseguida presiona hacia la izquierda y vuelva a manten-
erla asi 3-4 segundos. Al mover la palanca en un sentido, la herramienta de
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revoque limpia y rectifica la superficie activa de un disco de amolar y pulir. Al
mover la palanca en el sentido opuesto, se procede con el ofro disco.

Usa esfe mecanismo de limpieza/revoque sélo si los discos blancos de la
efapa 3 se han ennegrecido mucho y no parece que se esté amolando y pu-
liendo bien en esta etapa. Al usar esta herramienta se remueve material de la
superficie de los discos de la etapa 3y, por tanto, si se utiliza excesivamente,
removerd innecesariamente demasiado material

de la superficie abrasiva y los discos se desgastardn prematuramente. De
ocurrir asl, serd necesario reponer con discos de fé&brica. Si limpias tus cuchil-
los con regularidad antes de dfilarlos, pudiera ser que sélo necesites efectuar
la limpieza o revoque de los discos de la etapa 3 menos de una vez al afio.

SUGERENCIAS

Limpiar siempre todo alimento, grasa y materiales extrafios de las super-
ficies de corte antes de afilar o volver a dofilar. Si estan muy sucias, usa
detergente y agua para limpiarlas.

Algunos cuchillos asidticos contempordneos y hojas de corte tipo Granton
tienen depresiones, y algunas de aquellos estan hechos de acero de Da-
masco en capas. Todos deben afilarse de acuerdo con estas instrucciones
en funcién ya sélo de si el estilo de cuchillo es contemporéneo (dos face-
tas) o tradicional (hoja de corte asidtica de una sola faceta).

Pasar siempre las hojas de corte a la velocidad recomendada y a ritmo
consfante a lo largo de la hoja. Nunca interrumpir ni detener el movimiento
de la hoja de corte en contacto con los discos abrasivos.

Seguir cuidadosamente los procedimientos detallados para cada fipo de
hoja de corte a fin de lograr mejores resultados y extender la vida util de
los cuchillos. La secuencia de afilado es especialmente importante con las
hojas de corte asidficas tradicionales de una sola faceta.

Al dfilar el cuchillo, el filo de la hoja de corte debe permanecer en con-
tacto con los discos abrasivos a medida que el cuchillo se refira de la
ranura gufa. Para afilar una hoja de corte curva cerca de la punta, levanta
ligeramente el mango a medida que te acercas a la punta, pero tan sélo lo
suficiente para que al ofilar sea audible el contacto sostenido con el disco
de brufiir o amolar.

* Para incrementar la eficiencia del afilador de cuchillos, aprende cémo de-
tectar una rebaba a lo largo del filo.

Aunque pudieras afilar bien sin usar estas técnicas, ellas proveen la mejor y
mds répida forma para deferminar si has afilado lo suficiente en los pasos
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preliminares. Esto contribuird a evitar que se afile en exceso y a garantizar
siempre filos extraordinariamente agudos. Cortar un tomate o un pedazo
de papel es un método conveniente para verificar el filo definitivo de la
hoja de corte.

* Ejercer sélo ligera presién hacia abajo al afiliar, tanta como sea suficiente
para establecer contacto seguro con el disco abrasivo.

* Si la hoja de corte tiene significativamente largo el extremo sin filo mas
cercano al mango, pudiera ser Util colocar tu dedo indice en o justo detrds

de ese extremo al insertar la hoja de corte en el afilador. Tu dedo puede
actuar como un “"tope” y prevenir asi que inserfes fanfo la hoja de corte
que ese extremo

* quede afrapado en la barra frontal de parada del afilador al refirar la
hoja. Un poco de prdctica ayudard a perfeccionar esta técnica. Al insertar
la hoja de corte deja que tu dedo se deslice hacia el frente del afilador.

e Al usar correctamente el afilador, encontrards que puedes dfilar la hoja de
corte completa hasta menos de "' del refuerzo o del mango del afilador.
Esta es una de las ventajas principales del afilador de cuchillos en com-
paracién con otros métodos para afilar y resulta especialmente importante
al afilar cuchillos de chef, que requieren afilar la hoja de corte a todo lo
largo para mantener la curvatura del filo. Si tus cuchillos de chef fienen un
refuerzo pesado y grueso cerca del mango que se extiende hasta el filo,
una rectificadora comercial pudiera modificar o eliminar la parte mas baja
del refuerzo para que asf no interfiera con la accién de afilar y te permita
hacerlo a lo largo de toda la hoja de corte.

* los discos para amolar/pulir en la etapa 3 estdn disefiados para durar
por afios en uso. Sin embargo, puedes maximizar su vida 0til modificando
periédicamente tu patrén para afilar en la etapa 2. La rebaba generada
en la etapa 2 desgasta moderadamente el disco para amolar/ pulir que
primero contacta en la etapa

* Variar el Ultimo pase en la etapa 2 haciendo unas veces el Uliimo pase en
el disco izquierdo y usando en ofras el disco derecho para concluir.

* Ni se fe ocurra dfilar tijeras ni cuchillos de cerdmica con este afilador.

MANTENIMIENTO NORMAL

NO se requiere lubricar ninguna parte mévil ni el motor, cojinetes ni superfi-
cies para dfilar. No es necesario echar agua sobre los abrasivos. El exterior
del afilador puede limpiarse pasando con cuidado un pafio humedo. No usar
detergentes ni abrasivos.

65



Una vez al afio o siempre que sea necesario, debes eliminar el polvo de me-
tal que se acumulard dentro del afilador por causa de operaciones repetidas.
Quita la pequefa cubierta rectangular para limpiar que cubre una abertura
en la parte de abajo del afilador. Encontrards particulas de metal adheridas a
un imdn que estd fijado al interior de esa cubierta. Para eliminar del iman las
limaduras metdlicas acumuladas, simplemente frota con una toalla de papel
o con un cepillo de dientes y reinserta la cubierta en la abertura. Si se han
acumulado grandes cantidades de limaduras de metal u ofros polvos, puedes
sacudir para que salgan a través de la abertura de la parte inferior tras quitar
la cubierta. Luego de limpiar, vuelve a colocar la cubierta y asegurala con el
imén en su lugar.
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MISURE DI SICUREZZA IMPORTANTI
Durante |'utilizzo di apparecchi elettrici, & necessario aftenersi
sempre alle precauzioni di sicurezza di base, in particolare:
* leggere le istruzioni per intero. Ogni utente & tenuto a
leggere il presente manuale.
Per la protezione contro i pericoli elettrici, non immergere
CX125 in acqua o in qualsiasi altro liquido.
Assicurarsi che nell'apparecchio CX125 vengano inserite
solamente lame di coltello pulite.
Scollegare la spina dalla presa di corrente quando |l
prodotto non & in funzione, prima di intfrodurre o rimuove-
re parti e prima di procedere con le operazioni di pulizia.
Evitare il contatto con le parti in movimento.
* Non azionare alcun apparecchio con cavo o spina dan-
neggiati o in seguito a malfunzionamenti, o in seguito a
cadute o danni di qualsiasi fipo.
la preghiomo di  procedere alla  restituzione
dell'affilacoltelli presso il distributore locale dove sara
altresi possibile effettuare una stima dei costi di ripara-
zione o di regolazione elettrica o meccanica. In caso
di danneggiamento del cavo di alimentazione, lo stesso
dovra essere sostituito dal produttore, dal proprio agente
di supporto tecnico o da persone altrettanto qualificate,
al fine di evitare un rischio.

* L'utilizzo di accessori non raccomandati o non commer-
cializzati da Graef pud causare incendi, scosse elettriche
o lesioni.

* CX125 & progettato per |'affilatura di coltelli. Non tentare
di affilare forbici, lame d'ascia o qualsiasi altra lama che
non si inserisca agevolmente nelle fessure.
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Non lasciare che il cavo penzoli sul bordo del tavolo
o del bancone ed evitare il contatto dello stesso con le
superfici calde.

Quando in posizione "ON" (segnale luminoso lampeg-
giante di colore rosso), l'affilacoltelli Graefdovra sempre
essere posizionato su un piano di lavoro stabile o su un
tavolo.

ATTENZIONE: | COLTELLI AFFILATI CORRETTAMENTE
UTILIZZANDO Trizor XV® CX125 SARANNO PIU AFFI-
LATI DI QUANTO CI SI ASPETTI. PER EVITARE LESIONI,
UTILIZZARE E MANEGGIARE GLI STESSI CON EST-
REMA CURA. NON TAGLIARE IN DIREZIONE DELLE
DITA, DELLA MANO O DEL CORPO. NON FAR SCOR-
RERE IL DITO LUNGO IL FILO DELLA LAMA. CONSER-
VARE IN'UN LUOGO SICURQO.

Non utilizzare all'aperto.

E indispensabile  un'attenta  supervisione  quando
I'apparecchio viene utilizzato da o in vicinanza di bam-
bini. | bambini dovranno essere controllati per evitare che
giochino con l'apparecchio.

Non utilizzare oli da affilatura, acqua o altri lubrificanti
con CX125.

Destinato esclusivamente all'uso domestico.

Questo apparecchio non & destinato all'utilizzo da parte
di persone (e bambini) con ridotte capacita fisiche, sen-
soriali o mentali, o carenti di esperienza e conoscenza,
a meno che non abbiano ricevuto istruzioni sull'utilizzo
dell'apparecchio o siano supervisionati da un adulto.

SI PREGA DI CONSERVARE LE ISTRUZIONI.



UN’OTTIMA SCELTA!

CX125 di Graef il primo affilacoltelli al mondo progettato appositamente per
creare un filo Trizor® estremamente affilato ed efficace su tutte le posate do-
mestiche.

Il filo Trizor® garantisce una durata superiore della lama a triplo smusso Graef
mentre forma ognuna delle sfaccettature principali del filo a 14 gradi (28° in
totale). Gli artigiani hanno dedicato una vita per acquisire 'abilits necessaria
a dare un'affilatura di questo livello qualitativo.

COS’E IL FILO TRIZOR

Il design Trizor® utilizza una serie di abrasivi diamantati di grane sempre piv
fini sino a modellare le sfaccettature in un arco gotico modificato per ottenere
lame caratterizzate da maggiore resistenza, durata e affilatura. Il filo Trizor® &
realizzato mediante un processo di affilatura, levigatura e coramella a tre fas,
ma l'angolo principale del filo & impostato a 14° per una maggiore affilatura
e un facile utilizzo.

Potrete apprezzare la facilita di taglio e la maggiore affilatura. Sitenga semp-
re presente che il filo sara piv affilato di quanto ci si aspetti.

CONOSCERE CX125

CX125 & un dffilacoltelli a tre fasi dotato di abrasivi diamantati al 100% nelle
prime due fasi per affilare e levigare il filo, seguito nella fase 3 dai dischi dediti
alla coramella/lucidatura proprietari di Graef per ottenere lame eccezional-
mente affilate.

In pochi minuti, qualsiasi coltello domestico potra essere rimesso a nuovo con
facilita.

Tutti i coltelli tradizionali a smusso singolo, come i coltelli da sashimi, richiedo-
no una cura particolare e devono essere affilati principalmente su un solo lato
del filo. Con CX125 & possibile affilare anche le lame seghettate.

CX125 mantiene |'apprezzata funzione EdgeSelect®, introdotta da Graef,
che consente di affilare ogni coltello in base all'uso previsto: dalla preparazi-
one di cibi gourmet alla macellazione, alla farcitura di selvaggina o di pesce.
le fre fasi possono essere utilizzate in diverse sequenze, ad esempio per offe-
nere un filo sfaccettato straordinariamente affilato e liscio per un taglio facile,
oppure con una quantita selezionata di “morso” residuo, ideale per il taglio di
alimenti fibrosi, cami, verdure a gambo o farcitura di selvaggina. Tale caratte-
ristica & deffagliata in una delle sezioni successive.
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CX125 & dofato di un sistema di rawivatura diamantata ad azionamento
manuale che pud essere utilizzato, se necessario, per rimuovere gli alimenti
accumulati o i detriti di aoffilatura dalla superficie dell'abrasivo ultrafine Fase
3 dischi di coramella/ lucidatura. Si sottolinea I'importanza di pulire semp-
re accuratamente i coltelli prima di procedere con I'affilatura. A meno che
I'affilatrice non venga utilizzata in maniera intensiva, sard possibile affilare per
mesi o anche per un anno o pit prima di dover rawvivare i dischi di coramella,/
lucidatura. Solo se si avverte una netta diminuzione dell'efficienza di lucidatura
nella fase 3.

Non azionare mai l'affilatrice dal lato posteriore. Durante l'affilatura, utilizzare
una pressione sufficiente verso il basso, per garantire un contatto uniforme e
costante del filo della lama con i dischi abrasivi, a ogni passata. Una pressio-
ne eccessiva non & necessaria e non accelera il processo di affilatura. Evitare
di tagliare eccessivamente penetrando nell'involucro di plastica. Il taglio acci-
dentale dell'involucro, tuttavia, non influisce in modo funzionale sulle operazi-
oni di affilatura e non danneggia il filo.

Provare a esercitarsi con |'aoffilatrice spenta e scollegata dalla presa di ali-
mentazione. Infilare delicatamente la lama del coltello nella fessura sinistra
tra la guida angolare sinistra della Fase 1 e la molla di supporto di plastica
del coltello. Non girare il coltello. Portare la lama verso il basso nella fessura
fino al contatto con il disco diamantato. Affilare tirando verso di sé sollevando
leggermente I'impugnatura in prossimita della punta. Questa pratica consente
di percepire la tensione della molla. Estrarre il coltello e leggere le seguenti
istruzioni, specifiche per il tipo di coltello da affilare.

CREARE UN FILO TRIZOR SU LAME MODERNE EUROPEE,
AMERICANE E ASIATICHE
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INIZIARE AD AFFILARE FASE 1

Accendere l'dffilacoltelli (ON) e dffilare la lama per tutta la sua lunghezza
lungo la fessura di sinistra e poi attraverso la fessura di destra della Fase 1,
utilizzando le fessure di sinistra e di destra in modo alternato. (Ogni affilatura
richiede circa 3-4 secondi per una lama lunga 12 cm). La prima volta che si
affila un coltello europeo o americano potrebbe essere necessario affilare la
lama fino a 20 volte per ri-angolare completamente il filo di una lama sottile.
Lame piv spesse richiedono piv affilature. Controllare la presenza di una bava
come descrifto di seguito e continuare ad affilare ulteriormente, se necessario,
per creare una piccola bava lungo tutta la lunghezza della lama.

Se si affila una lama asiatica modema (che probabilmente ¢ stata affilata in
precedenza a 15 gradi), per realizzare una bava saranno necessarie solo
poche (1-2) aoffilature alternate (alternando le fessure a sinistra e a destral).
Non affilare eccessivamente. Una volta realizzata una bava lungo tutta la
lunghezza della lama, passare alla fase 2.

INDIVIDUARE LA BAVA

Per confermare la presenza di una bava muovere con cautela I'indice sul filo
nella direzione indicata. Non scorrere il dito lungo il filo, per non rischiare di
tagliarsi. Se I'ultima affilatura & stata effettuata nella fessura destra, la bava ap-
parira solo sul lato destro della lama, come la si tiene di solito e viceversa. La
bava, quando presente, sembra un'estensione ruvida e inclinata del filo; il lato
opposto del filo sembra molto liscio al confronto. Se non & presente alcuna
bava, continuare I'affilatura nella Fase 1, alternando le scanalature a sinistra e
a destra fino allo svilupparsi di una bava completa. Quando & presente una
bava lungo tutta la lunghezza della lama, procedere come descritto di seguito
alla Fase 2.

LEVIGATURA NELLA FASE 2

Eseguire circa 1 o 2 affilature nella Fase 2 alternando ognuna di esse nelle
fessure destra e sinistra. (Ogni affilatura richiede circa 3 secondi per una lama
lunga 12 cm).

Verificare la presenza di una bava prima di procedere alla Fase 3. Se neces-
sario, prima di procedere alla Fase 3, effettuare ulteriori affilature per oftenere
una bava lungo tutta la lunghezza della lama.

CORAMELLA/LUCIDATURA DEL FILO NELLA FASE 3

Affilare la lama attraverso la fessura sinistra della Fase 3 (vedere Figura 6) e
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poi attraverso la fessura destra della Fase 3. Eseguire 3 affilature, alternando
ognuna di esse nelle fessure destra e sinistra. Ogni affilatura richiede dai 3 ai
4 secondi per una lama lunga 12 cm.

Quindi affilare 2 volte in maniera alternata piv veloce in questa fase, impie-
gando circa 1 secondo per ogni affilatura di una lama da 12 cm, per ottenere
una lucidatura finale sul filo.

Controllare I'affilatezza della lama. Per un filo piv affilato, effettuare ancora
qualche affilatura veloce e controllare I'affilatura.

| coltelli giapponesi tradizionali, come la lama da sashimi qui mostrata, sono
a un solo lato e hanno un'ampia smussatura di fabbrica sul lato anteriore del-
la lama. Esistono numerosi produttori di coltelli di questo tipo, ampiamente
utilizzati per la preparazione del sashimi. Lo smusso di fabbrica (smusso A) &
comunemente rettificato a circa 10 gradi, ma esistono eccezioni e tale angolo
non & standardizzato nelle fabbriche. Anche i design dei coltelli giapponesi
tradizionali e la particolare struttura dei bordi taglienti variano molto da un
produttore all'altro, ma esistono alcune somiglianze. Il filo di taglio & costituito
da una piccola sfaccettatura primaria sulla faccia anteriore della lama sotto
il grande smusso e da una microsfacettatura secondaria molto piv piccola
lungo la parte posteriore. In genere, le microsfacettature posteriori sono facil-
mente individuabili con una lente d'ingrandimento a mano. La parte posteriore
& reffificata in fabbrica in piano o, pit comunemente, & leggermente cava per
garantire che vi si possa formare un'efficace microsfacettatura come parte del
filo di taglio. A causa della mancanza di standardizzazione, I'approccio ma-
nuale utilizzato per affilare questi coltelli in Asia si & rivelato difficile, laborioso
e dispendioso in termini di fempo. CX 125 & stafo progettato per affilare tutte le
lame asiatiche tradizionali e per creare un filo di qualits di fabbrica.

Prima di iniziare ad aoffilare una lama tradizionale, occorre esaminarla atten-
famente per confermare che si fratti di una lama a smusso singolo fradizionale
e per determinare se si fraffi di una lama di tipo destrorso o mancino. £ es-
senziale seguire atfentamente la procedura e la sequenza di affilatura come
descritto di seguito per oftenere il filo otfimale su una lama tradizionale.
Ancora una volta, verificare quale lato della lama presenta il grande smusso di
fabbrica A. Tenere la lama in mano (come per il taglio) e se il grande smusso
di fabbrica si trova sul lato destro della lama, la lama & destrorsa. Per le lame
destrorse, iniziare |'affilatura nella fessura sinistra della Fase 2 in modo che solo
il lato smussato (lato destro) del filo entriin contatto con il disco di levigatura.
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PUNTO 1

INIZIARE LA LEVIGATURA DEI COLTELLI TRADIZIONALI GIAP-
PONESI NELLA FASE 2 (LAME PER DESTRORSI)

Nell'esempio si utilizza una lama destrorsa: & necessario levigare solo nel-
la fessura sinistra della Fase 2. Il numero di affilature da effettuare dipende
dall'angolozione di fabbrica della smussatura A e dall'opacite della lama.
Effettuare da cinque (5) a dieci (10) affilature solo nella fessura sinistra della
Fase 2, quindi controllare la presenza di una bava lungo il lato posteriore
del filo della lama. (La bava creata nella Fase 2 saré piccola ma facilmente
percepibile. Verificare che la bava sia presente lungo tutta la lunghezza del
filo. Se non & presente una bava o & presente solo una bava parziale, conti-
nuare a effettuare ulteriori affilature supplementari tutte nella fessura sinistra,
circa cinque (5] alla volta, e controllare la presenza di una bava dopo ogni
gruppo di cinque (5] affilature. In genere 20-30 dffilature totali nella fessura
sinis- fra sono sufficienti per creare la bava; & molto raro che ci vogliano piu di
50 affilature nella fessura sinistra per crearla. Una volta accertata la presenza
di una bava, passare al Punto 2.

PUNTO 2

CORAMELLA/LUCIDATURA DEL FILO FINALE SU LAMA GIAP-
PONESE TRADIZIONALE NELLA FASE 3 (LAMA PER DESTROR-
Sl)

a. Eseguire cinque (5) affilature regolari di 3-4 secondi ognuna solo nel-

la fessura sinistra della Fase 3 (Figura 8), quindi procedere alla rimozione
dell’eventuale bava come segue:

b. Affilare una (1) sola volta correttamente nella fessura destra della Fase 3
lungo il lato posteriore del filo.

c. Effettuare diverse affilature veloci (da un [1] secondo ciascuna) nella fessu-
ra sinistra della Fase 3.

d. Affilare una (1) sola volta rapidamente nella fessura destra della Fase 3.
Controllare attentamente l'offilatezza della lama utilizzando un foglio di carta
sottile. La lama deve essere affilata come un rasoio. Se non dovesse essere
offilata come un rasoio, ripefere le azioni 3c e 3d di cui sopra e riesaminare
la lama per verificarne 'affilatura.

NOTA: Se la lama tradizionale & eccessivamente usurata o se il filo & scheg-

73




giato e irregolare, & possibile utilizzare la fessura sinistra della Fase 1 per
ripristinare il filo. Utilizzare solo la fessura sinistra (per lame per destrorsi). Effet-
tuare il numero di affilature necessario per ristabilire una linea di filo uniforme e
liscia. Utilizzare un pennarello nero per evidenziare la sfaccettatura e seguire
I'andamento dell'affilatura lungo il filo fino al ripristino della linea del filo.

RIAFFILATURA DELLA LAMA GIAPPONESE TRADIZIONALE
(PER DESTRORSI)

In generale sara possibile riaffilare rapidamente seguendo la sequenza della
Fase 2 nella sezione precedente. Se necessario, ripetere I'operazione per ot-
tenere una lama affilata come un rasoio. Qualora con la ri-affilatura eseguita
solo nella fase 3 non si riesca a ottenere un filo affilato o se il filo & stato sensi-
bilmente smussato, sara necessario riaffilare lo stesso nella Fase 2. Utilizzare
solo la fessura sinistra della Fase 2. In generale, nella Fase 2 saranno sufficienti
circa cinque (5) passate di re-levigatura. In ogni caso, prima di torare alla
Fase 3, & necessario creare una bava. Completare il filo nella Fase 3 seguen-

doipunti 3a, b, ¢, d.

AFFILATURA DI LAME TRADIZIONALI PER MANCINI

la procedura da utilizzare con le lame per mancini & simile a quella per i
destrorsi come descritto precedentemente, con la differenza che le fessure
da utilizzare sono invertite. Quando la procedura di affilatura delle lame per
destrorsi richiede I'utilizzo della sola fessura sinistra, & necessario utilizzare solo
la fessura destra per I'affilatura di una lama per mancini. Allo stesso modo,
utilizzare la fessura di sinistranel caso in cui le istruzioni per destrorsi richiedano
I'utilizzo della fessura di destra.

FUNZIONE EDGESELECT® —OTTIMIZZAZIONE DEL FILO DEL
COLTELLO PER OGNI UTILIZZO

Lo chef gourmet apprezzerd la straordinaria capacites dell'affilacoltelli CX125

di persondlizzare il filo del coltello per oftimizzare le prestazioni per ogni sin-

gola operazione di taglio. Le procedure in quesfione non sono consigliate per

i coltelli asiatici tradizionali.
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PREPARAZIONE DI CIBI GOURMET: (COLTELLI MODERNI EU-
ROPEI, AMERICANI E ASIATICI)

__/

Nei casi in cui si preferiscono i tagli piv fini e piv lisci per preparare sezioni
lisce e non segnate di frutta o verdura, affilare nelle Fasi 1 e 2 come descrit-
fo sopra ed effettuare piv dffilature utilizzando la Fase 3. Tre o piv offilature
veloci con ogni passata alternando le fessure di sinistra e di destra della Fase
3 perfezioneranno la terza sfaccettatura e creeranno fili notevolmente lisci e
taglienti, ideali per lo chef gourmet.

Nell'affilare nuovamente il filo Gourmet utilizzare ogni volta la Fase 3 (altern-
ando le fessure sinistra e destra). Se dopo un certo numero di riaffilature, la
riaffilatura richiede troppo tempo, & possibile accelerare il processo riaffilando
prima nella fase 2 seguendo le procedure dettagliate, e poi riaffilando nella
fase 3. In questo modo si mantengono i bordi molto lisci e si prolunga la vita
dei coltelli. Questa procedura, a differenza delle offilatrici convenzionali, con-
senfe di ottenere coltelli straordinariamente affilati ogni giorno, rimuovendo
una quantita di metallo molto limitata.

PER CARNI, CONDIMENTI DA TAVOLA E MATERIALI ALTA-
MENTE FIBROSI

Per la macelleria, i condimenti da tavola o il taglio di materiali fibrosi si consig-
lia di offilare nella Fase 1, seguita direttamente dalla Fase 3. Questo consentira
di mantenere delle micro-scanalature offilate lungo le sfaccettature in prossimi-
t& di ogni lato del filo per facilitare il taglio di tali materiali.

Per preparare questo tipo di filo sia sui coltelli europei/americani che sui col-
telli asiatici moderni, affilare nella Fase 1 fino a ottenere una bava lungo il filo.

Successivamente, passare direttamente alla Fase 3 ed effettuare due o tre
affilature.

Per preservare questo tipo di filo, quando il coltello necessita di riaffilatura,
utilizzare la Fase 3 solo per una o due riaffilature. Quindi tornare alla Fase 1
per un‘affilatura in ogni fessura sinistra e destra, per poi tornare diretfamente
alla Fase 3. Non affilare eccessivamente nella Fase 1.

PER SELVAGGINA E PESCE

I filo otimale per il pollame cotto in genere puo essere oftenuto utilizzando la
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Fase 2 seguita dalla Fase 3. Per il pollame crudo, puo essere preferibile la Fase
1 seguita dalla Fase 3 come descritto sopra.
Per sfilettare il pesce utilizzare una lama sottile ma robusta affilata nelle Fasi

2ed.

PROCEDURA PER L'AFFILATURA DELLE LAME SEGHETTATE

le lame seghettate sono simili alle lame da sega con depressioni dentellate e
una serie di denti appuntiti. In condizioni di utilizzo normale, i denti appuntiti
effettuano la principale azione di taglio.

Utilizzando CX125 & possibile offilare lame seghettate di tutfi i tipi. Tuttavig,
utilizzare solo la Fase 3 che affilerar i denti delle dentellature e sviluppera delle
microlame lungo il filo di tali denti. Generalmente saranno sufficienti da cinque
(5) a dieci (10) affilature nella Fase 3. In caso di coltello molto smussato saran-
no necessarie piv affilature. Se il filo del coltello & stato gravemente usurato,
effettuare un'affilatura rapida (2-3 secondi per una lama da 20 cm) in ognuna
delle fessure destra e sinistra della Fase 2, quindi affilare nella Fase 3, altern-
ando le fessure destra e sinistra.

Un uso eccessivo della Fase 2 rimuovera lungo il filo piv metallo di quanto
necessario per affilare i denti.

Poiché le lame seghettate hanno strutture simili o quelle di una sega, i bordi
non appariranno mai cosi “offilati” come il bordo di un coltello a lama diritta.
Tuttavia, la loro struttura simile a quella dei denti puo essere utile, ad esempio
per lacerare la pelle su alimenti duri e croccanti e penetrare altri materiali
come il cartone.

RAVVIVATURA DEI DISCHI DI CORAMELLA /LUCIDATURA -
FASE 3

CX125 & dotato di un sistema integrato per pulire/ravvivare manualmente i
dischi di coramella/lucidatura nella Fase 3. Nel caso in cui questi dischi si
ricoprano di grasso, cibo o defriti di affilatura, possono essere puliti e rimo-
dellafi azionando la leva manuale sul retro dell'affilacoltelli. Per azionare lo
strumento di pulizia/rawvivatura, verificare che I'alimentazione sia attivata e
premere semplicemente la piccola leva nella rientranza a destra, tenere pre-
muto per circa 3-4 secondi, quindi premere verso sinistra e ripetere per 3-4 se-
condi. Quando la leva viene spostata in una direzione, I'vtensile di ravvivatura
pulisce e rimodella la superficie attiva di un disco di coramella/lucidatura.
Spostando la leva nella direzione opposta si pulisce |'altro disco.

Utilizzare questo meccanismo di pulizia/ravvivatura solo se i dischi bianchi
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della Fase 3 risultano significativamente scuriti e quando la Fase 3 non sem-
bra piv essere efficace in termini di coramella/lucidatura. L'utilizzo di questo
strumento rimuove materiale dalla superficie dei dischi nella Fase 3 e quindi,
se ulilizzato in modo eccessivo, rimuoverd una quantitd eccessiva di superfi-
cie abrasiva inutilmente, logorando prematuramente i dischi. Se cio dovesse
accadere, sard necessario sostituire i dischi con ricambi forniti dalla fabbrica.
Se i coltelli vengono puliti regolarmente prima dell'affilatura, potrebbe essere
necessario pulire o rawivare i dischi della Fase 3 meno di una volta all'anno.

SUGGERIMENTI

* Rimuovere sempre fufti i residui di alimenti e di grasso e i materiali esfranei

dalle superfici della lama prima dell'offilatura o della riaffilatura. In caso di
sporco ostinato, pulire con acqua e defersivo.

Alcuni coltelli asiatici modemi e le lame di tipo Granton sono forate e al-
cune lame asiatiche moderne e tradizionali sono realizzate in acciaio Da-
masco a strati. Tali lame devono essere affilate secondo queste istruzioni, a
seconda che lo stile del coltello  sia moderno (due sfaccettature) o che si
tratti di una lama asiatica tradizionale a una sola sfaccettatura.

Affilare sempre le lame alla velocita consigliata e a una velocits costante
per tutta la lunghezza della lama. Non interrompere o arrestare mai il mo-
vimento della lama a contatto con i dischi abrasivi.

Seguire attentamente le procedure dettagliate per ogni tipo di lama per
ottenere i migliori risultati e per prolungare la vita utile dei coltelli. la se-
quenza di affilatura & particolarmente importante con le lame asiatiche
tradizionali a un solo lafo.

Durante l'affilatura, il filo della lama del coltello deve rimanere a contatto
con i dischi abrasivi, mentre il coltello viene estratto dalla scanalatura di
guida. Per dffilare la lama vicino alla punta di una lama curva, sollevare
leggermente il manico in prossimita della punta della lama, ma quanto bas-
ta affinché il filo, mentre viene affilato, mantenga un contatto udibile con il
disco di levigatura o di coramella.

* Per accrescere la propria competfenza con CX125, & necessario imparare
a identificare la bava lungo il filo. Sebbene si possa riuscire ad affilare
efficacemente anche senza ufilizzare questa fecnica, essa rappresenta il
modo migliore e piu veloce per determinare quando si & affilato a suffici-
enza nelle fasi preliminari. Questo aiuterd a evitare l'affilatura eccessiva e
a garantire fili incredibilmente affilati ogni volta. Il taglio di un pomodoro o
di un pezzo di carta & un metodo pratico per controllare l'affilatezza della
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lama finita.

e Utilizzare solo una leggera pressione verso il basso durante l'affilatura,
quanto basfa per stabilire un contatto sicuro con il disco abrasivo.

* Se la lama ha una raggio di bisellatura significativo pud essere utile po-
sizionare il dito su o appena diefro la stessa mentre si inserisce la lama
nell'affilacoltelli. Il dito puo fungere da “fermo” ed evitare che si inserisca
la lama fino a tal punto che l'area del raggio di bisellatura si agganci alla
barra di arresto anteriore dell'affilatrice mentre si estrae la lama. Un po’ di
pratica aivters a perfezionare la tecnica. Mentre si inserisce la lama, far
scivolare il dito verso il basso nella parte anteriore dell'affilacoltelli.

* Se ufilizzato correttamente, & possibile affilare I'intera lama all'interno di
dell'impugnatura dell'offilacoltelli o del manico dello stesso. Si tratta di un
grande vantaggio di CX125 rispetto ad altri metodi di offilatura, particolar-
mente importante quando si affilano i coltelli da chef, dove & necessario
affilare I'intera lunghezza della lama per mantenere la curvatura della linea
del filo. Se i coltelli dello chef hanno un rinforzo pesante e spesso vicino
alla maniglia che si estende fino al filo, una smerigliatrice commerciale pud
modificare o rimuovere la parte inferiore del supporto in modo che non
interferisca con 'azione di affilatura, consentendo di affilare I'intera lung-
hezza della lama.

e | dischi di coramella/lucidatura della Fase 3 sono progettati per far fronte
ad anni di utilizzo, tuttavia & possibile massimizzare la loro vita utile modifi-
cando periodicamente il modello di offilatura nella Fase 2. La bava svilup-
pata nella fase 2 usurera leggermente il disco di coramella,/lucidatura con
cui entra in contatto per la prima volta nella fase 3. Variare I'ulfima affilatura
nella Fase 2 facendo ogni tanto 'vltima passata sul disco sinistro e altre
volte sul disco destro della Fase 2.

* Non tenfare di utilizzare questo affilacoltelli per affilare coltelli di ceramica
o forbici.

MANUTENZIONE ORDINARIA

NON & necessaria alcuna lubrificazione delle parti mobili, dei motori, dei
cuscinetti o delle superfici di affilatura. Non & necessario utilizzare acqua sugli
abrasivi. L'esterno dell'affilacoltelli pud essere pulito ufilizzando accuratamen-
te un panno morbido e umido. Non utilizzare detergenti o abrasivi.

Circa una volta all’anno, a seconda delle necessite, si dovrebbe rimuovere
la polvere di metallo accumulatasi all'interno dell'affilacoltelli in seguito ad
offilature rip- etute. Rimuovere il piccolo coperchio rettangolare per la puli-
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zia che copre un'apertura sul lato inferiore dell'affilacoltelli. All'interno di tale
coperchio si froveranno particelle di metallo attaccate a un magnete. E suffici-
ente strofinare o spazzolare via le limature accumulate dal magnete utilizzan-
do un tovagliolo di carta o uno spazzolino da denti e reinserire il coperchio
nell'apertura. Se si & creata una maggiore quantita di polvere metallica o
di altro tipo la si pud rimuovere attraverso 'apertura sul fondo al momento
della rimozione del coperchio. Dopo la pulizia, riposizionare saldamente il
coperchio con il relativo magnete in posizione.
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ZASADY BEZPIECZENISTWA

Podczas korzystania z urzqdzen elekirycznych nalezy zawsze przestrzegac

podstawowych $rodkéw ostroznosci, w tym nastepujgcych:
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Przeczytaj wszystkie instrukcje. Kazdy uzytkownik powini-
en przeczytad fe instrukcje.

Aby chroni¢ sie przed zagrozeniami elekirycznymi, nie
zanurzaj Graef w wodzie ani innym plynie.

Upewnij sie, ze do Graef sq wkiadane sq tylko czyste
ostrza noza.

Wyimij wtyczke z gniozdka, gdy ostrzatka nie jest
uzywana, przed zatozeniem lub zdjeciem jakiejkolwiek
czedci oraz przed czyszczeniem.

Unikaj dotykania ruchomych czesci.

Nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym przewodem lub
whyczkg lub po awarii urzqdzenia, upuszczeniu lub usz-
kodzeniu w jakikolwiek sposob.

Prosze zwroci¢ ostrzatke do krajowego dystrybutorg,
gdzie mozna oszacowaé koszt naprawy lub regulacii
elekirycznej lub mechanicznej. Jesli przewod zasilojgey
jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez produ-
centa, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Stosowanie akcesoridow, kiére nie sg zalecane lub
sprzedawane przez Graef, moze spowodowad pozar,
porazenie pradem elekirycznym lub inne obrazenia.
Ostrzatka Graef jest przeznaczona do osfrzenia nozy.
Nie probuj ostrzy¢ nozyczek, siekierek ani innych ostrzy,
ktdre nie mieszczq sie swobodnie w szczelinach.

Nie pozwdl, aby przewdd zwisal z krawedzi stotu lub
blatu ani dotykat gorgeych powierzchni.



* W pozycji ,ON" (czerwona lompka na przetgczniku
$wieci, gdy ,ON"), ostrzatka Graef powinna zawsze
znajdowad sie na stabilnym blacie lub stole.

e OSTRZEZENIE: NOZ PRAWIDIOWO NAOSTRZONY
NA OSTRZALCE Chef's Choice BEDZIE ostrzejszy, niz sie
spodziewates/as. ABY UNIKNAC OBRAZEN, UZYWA!
| OBCHODZ SIE Z NOZEM Z OSTROZNOSCIA. NIE
WOINO DOTYKAC NAOSTRZONEJ KRAWEDZI.
NOZE NALEZY PRZECHOWYWAC W BEZPIECZNY
SPOSOB.

* Urzadzenia nie mozna uzywaé na zewngtrz.

* Dzieci nie mogq uzywac ani bawi¢ sie urzgdzeniem.

* Nie uzywaj olejow do honowania, wody ani zadnych
innych smaréw z ostrzatkg Graef.

* Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie do uzytku do-
mowego.

* To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych lub umystowych, lub osoby bez
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedq one nadzoro-
wane lub poinstruowane w zakresie obstugi urzgdzenia

przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.
ZACHOWAJ TA INSTRUKCIJE

DOBRY WYBOR

CX125 firmy Graef to pierwsza na éwiecie ostrzatka zaprojektowana spec-
jalnie do tworzenia niezwykle ostrych krawedzi Trizor® na wszystkich nozach
domowych.

Trizor® zapewnia doskonalq trwato$é potréjnej krawedzi Graef, tworzqc
kazdq z gtéwnych krawedzi pod katem 14 stopni (fgcznie 28 °), aby uzyskac¢
osfros¢, kiorg rzemiedlnicy poswiecali cate zycie, aby rozwing¢ umiejetosci
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wymagane do recznego ostrzenia krawedzie tej jakosci.

POZNANIE KRAWEDZI TRIZOR

Trizor® wykorzysiuje wiele diomentowych materiatow $ciernych o coraz
drobniejszym ziarnistosci, aby nadaé fasetom zmodyfikowany gotyckituk, aby
stworzy¢ krawedz, kidra zwieksza wytrzymatose, trwatosé i ostrosé. Krawedz
Trizor® jest wykonywana w frzystopniowym procesie ostrzenia, gtadzenia i
stropowania, ale gféwny kat krawedzi jest ustawiony na 14 ° (patrz rysunek
1), aby uzyska¢ dodatkowq ostros¢ i bez wysitku.

7 pewnosciq docenisz mniejszy wysitek podczas ciecia i zwigkszong ostrosé.
Pamietaj, ze krawedz bedzie ostrzejsza niz sie spodziewasz.

ZAPOZNANIE SIE Z MODELEM CX125

Graef CX125 to trzystopniowa ostrzatka ze 100% diamentowymi materiatami
$ciernymi w pierwszych dwoch etapach do ostrzenia i wyostrzania krawedzi,
a nastepnie w etapie 3 z dyskami do stropowania / polerowania aby
stworzy¢ zadziwiajqco osirg krawedz.

Przekonasz sie, ze dowolny néz domowy moze zosta¢ przywrécony do stanu
fabrycznego w zaledwie kilka minut.

Wiszystkie noze z pojedynczym ukosem, takie jak noze sashimi, wymagaijq sz-
czegdlnej ostroznosci i muszq byé ostrzone gléwnie z jednej strony krawedzi.
Przekonasz sie, ze mozesz réwniez naostrzyé swoje zgbkowane ostrza za
pomocg Graef CX125, postepujgc zgodnie ze specjalnymi instrukcjami za-
wartymi na stronie 10.

Graef CX125 zachowuje populamng funkcje EdgeSelect®, wprowadzong
przez Graef, kiéra pozwala na ostrzenie kazdego noza zgodnie z zamier-
zonym przeznaczeniem, takim jak przygotowywanie positkéw, rozbior migsa,
obrébka dziczyzny lub ryb. Trzy etapy mogq by¢ uzywane w réznych sek-
wencjach, na przykfad w celu uzyskania ostrej, gladkiej fasetowanej krawedzi
do tatwego ciecia lub jednego z wybrang iloscig resztkowego ,ugryzienia”
- idealne do krojenia zywnosci widknistej, mies lub warzyw fodygowych. Ta
funkcja zostata szczegétowo opisana w nastepnej sekcii.

Graef CX125 jest wyposazony w recznie uruchamiany diamentowy system,
kiéry w razie potrzeby moze byé¢ uzywany do czyszczenia,/poprawy wszel-
kich nagromadzonych resztek jedzenia lub ostrzenia z powierzchni ultradrob-
nych tarcz polerskich / stropping — etap 3. Zdecydowanie zalecamy, aby
zawsze dokfadnie wyczysci¢ noze przed ich ostrzeniem. Tylko w przypadku
wyczucia wyraznego spadku wydajnoéci polerowania w etapie 3 istnieje po-
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trzeba skorzystania.

Nigdy nie obstuguj ostrzatki od tytu. Podczas ostrzenia uzyj nacisku w dét, aby
zapewni¢ réwnomierny i staly kontakt krawedzi ostrza z tarczami $ciernymi
przy kazdym skoku. (Zobacz Sugestia 5). Zbyt mocny nacisk jest zbedny i
nie przyspieszy procesu ostrzenia. Unikaj nadmiernego nacinania plastiko-
wej obudowy. Przypadkowe przeciecie obudowy nie wplynie jednak na
dziatanie ostrzatki ani nie uszkodzi krawedzi.

Sprobuj przeé¢wiczy ostrzenie zanim wigczysz  zasilanie. Plynnie wsun
osirze noza w lewq szczeling miedzy lewqg prowadnicg kgtowq etapu 1 a
plastikowq sprezyng trzymajgcg néz. Nie przekrecaj noza. Przesun ostrze w
doét w szezelinie, az poczujesz, ze zetknie sie z tarczqg diamentowq. Pociggnij
go do siebie, lekko unoszqc uchwyt, zblizajgc sie do koAcowki. Ta prakiyka
pociggania pozwoli ci poczu¢ napiecie sprezyny. Wyimij néz i przeczytaj
ponizsze insfrukcje dotyczgce typu noza, kiéry bedziesz ostrzyé.

JAK STWORZYC KRAWEDZ TRIZOR NA NOZACH TYPU EURO
/ AMER CAN | WSPOYCZESNYCH NOZACH TYPU ASIAN

ROZPOCZECIE OSTRZENIA ETAP 1

Wiqcz zasilanie i przeciagnij ostrze przez lewq szczeline, a nastepnie

przez prawq szczeline etapu 1, uzywaijqc lewej i prawej szczeliny naprzemi-
ennie. (Kazde pociggniecie osfrza o diugosci 5 “zajmuje okoto 3-4 sekund).
Przy pierwszym osfrzeniu noza europejskiego lub amerykanskiego catkowite
ponowne uzyskanie krawedzi cienkiego ostrza moze zajg¢ do 20 par
pociggnie¢. Grubsze ostrza bedg wymagaly wiecej pociggnie¢. Sprawdz,
czy nie ma graty, jak opisano ponizej, jesli to konieczne, kontynuuj ciggniecie,
aby utworzy¢ maly grat na catej dfugosci ostrza.

Jesli ostrzysz wspotczesne azjatyckie ostrze (kiére prawdopodobnie byty
wczesniej naostrzone pod katem 15 stopni), zauwazysz, ze tylko kilka (1-
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2) par naprzemiennych pociggnie¢ (naprzemiennie lewe i prawe szczeliny)
bedzie potrzebnych do wytworzenia gratu. Nie wyostrzaj nadmiemie. Po
rozwinieciu gratu na catej diugosci ostrza przejdz do etapu 2.

WYKRYWANIE GRATU

Aby potwierdzi¢ obecnos¢ gratu, ostroznie przesun palec wskazujgey przy
krawedzi w pokazanym kierunku. Nie przesuwaj palcem po krawedzi - aby
unikng¢ skaleczenia. Jesli ostamie pociggniecie bylo w prawym gniezdzie,
grat pojawi sie tylko po prawej stronie ostrza. grat, jesli jest obecny, wydaije sie
szorstkim i wygietym przedtuzeniem krawedzi; w poréwnaniu z drugq strong
krawedzi, kidra wydaje sie by¢ bardzo gtadka. Jesli nie ma gratu, kontynuuj
osfrzenie w efapie 1, naprzemiennie w lewej i prawej szczelinie, az rozwinie
sie pefny grat. Gdy grat pojawi sie na cafej diugosci osirza, przejdz do efapu
2.

HONOWANIE W ETAPIE 2

Wykonaj okoto 1 lub 2 par pociggnie¢ - Etap 2, naprzemiennie w lewych
i prawych szczelinach. Kazde pociggniecie osfrza diugosci 12 cm zajmuje
okofo 3 sekund.

Sprawdz, czy nie ma gratu przed przejéciem do etapu 3. W razie potrzeby
wykonaj dodatkowe pary pociggnieé, aby wytworzy¢ grat na cafej diugosci
ostrza przed przejsciem do etapu 3.

STROPOWANIE / POLEROWANIE KRAWEDZI W ETAPIE 3

Przeciqgnij ostize przez lewq szczeline etapu 3, a nastepnie przez prawq
szczeline etapu 3. Wykonaj 3 pary pociagnie¢, naprzemiennie kazde
pociggniecie w lewq i prawq szczeling. Kazde pociggniecie ostrza o diugosci
12 cm powinno zajg¢ okofo 3 do 4 sekund.

Nastepnie wykonaj 2 pary noprzemiennych szybszych pociggnie¢ na tym
efapie, okofo 1 sekundy na pociggniecie za pomocq ostrza 5 cali (12 cm),
aby na koniec polerowa¢ krawedz.

Sprawdz ostrze pod kgfem ostrosci. Aby uzyskad ostrzejszq krawedz, wyko-
naj kilka par szybkich pociggnie¢ i sprawdz ostrosc.

Tradycyine japoriskie noze, takie jak pokazane tutaj ostrze sashimi, sq jednos-
fronne i majg duze fabryczne $ciecie na przedniej stronie ostrza. Jest wielu
producentéw nozy tego typu, szeroko stosowanych do przygotowania sa-
shimi. Szlif fabryczny jest zwykle szlifowany pod katem okoto 10 stopni, ale
sq wyjatki, a kat ten nie jest standaryzowany w fabrykach. Wzory tradycyj-
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nych japonskich nozy i szczegdtowa konstrukcja krawedzi tngeych réwniez
rézniq sie znacznie w zaleznosci od producenta, jednak istniejg pewne
podobienstwa. Krawed? tngca skfada sie z mafej pierwotnej powierzchni
na przedniej powierzchni ostrza ponizej duzego skosu i znacznie mniejszej
wiémej mikro faze wzdtuz tylnej powierzchni. Zwykle mikro faze z tytu mozna
tatwo zobaczy¢ tylko za pomocq recznej lupy. Tylna powierzchnia jest fabry-
cznie szlifowana na pfasko lub czesciej jest lekko wydrgzona, aby zapewnig,
2e mozna fam uformowaé efektywng mikro faze jako czeéé krawedzi tngce.
Ze wzgledu na brak standaryzacji reczne podejscie stosowane do ostrze-
nia tych nozy w Azji okazafo sie trudne, pracochtonne i czasochtonne. Graef
CX125 jest przeznaczony do ostrzenia wszystkich tradycyjnych azjatyckich
ostrzy i do tworzenia krawedzi o fabrycznej jakosci.

Zanim zaczniesz ostrzy¢ fradycyjne ostrze, doktadnie je zbadaj, aby
potwierdzi¢, ze masz tradycyjne osfrze jednoszlifowe i okresl, czy masz typ
praworeczny, czy leworeczny.

Istotne jest, aby dokfadnie przestrzega¢ procedury i kolejnosci ostrzenia opi-
sanej ponizej, aby uzyska¢ optymalng krawedz tradycyjnego ostrza.
Ponownie potwierdz, po ktérej stronie ostrza znajduje sie duzy fabryczny szlif
A. Trzymaj osfrze w dioni (tak jak podczas cigcia), a jesli duzy fabryczny szlif
znajduje sie po prawej sfronie osfrza, ostrze jest praworgczne. W przypadku
ostrzy praworecznych nalezy rozpoczqé ostrzenie w lewej szczelinie efapu
2, tak aby tylko $cieta sfrona (prawa strona) krawedzi stykata sie z tarczg do
honowania.

KROK 1

ROZPOCZECIE HONOWANIA TRADYCYJNYCH JAPONSKICH
NOZY ETAP 2 (PRAWO RECZNE OSTRZA)

W tym przyktadzie, kiéry zaklada, ze Twoje fradycyjne ostrze jest praworeczne,
musisz szlifowa¢ tylko w lewym gniezdzie efapu 2. liczba pociggnie¢, kiére
musisz wykona¢, zalezy od fabrycznego kata szlifu A i tego, jak tepe moze
by¢ twoje ostrze.

Wykonaij pie¢ (5) do dziesieciu (10) pociagnie¢ tylko w lewej szczelinie eta-
pu 2, a nastepnie sprawdz, czy nie ma gratu wzdiuz tylnej strony krawedzi
ostrza. (Graf powstaly w etapie 2 bedzie maty, ale fatwo wyczuwalny, jak
pokazano na rysunku 4. Upewnij sie, ze grat jest obecny na cafej diugosci
krawedzi. Jesli nie ma gratu lub sq tylko czesciowe graty, kontynuuj dodatko-
we ciggniecio w lewym gniezdzie okoto pieciu (5) razy i sprawdz, czy nie
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ma gratu po kazdej grupie pieciu (5) pociggnieé. Ogolnie 20-30 fgcznych
pociggnieé w lewym gniezdzie wystarczy do stworzenia gratu. Jest mato pra-
wdopodobne, aby trzeba byto wykona¢ wiecej niz 50 pociggnied po lewej
stronie, aby utworzy¢ grat. Po potwierdzeniu istnienia gratu przejdz do kroku

2.

KROK 2

STROPOWANIE / POLEROWANIE KRAWEDZI OSTRZA NA
TRADYCYJNYM JAPONSKIM NOZY NA ETAPIE 3 (PRAWO
RECZNE OSTRZA)

a. Wykonaj pie¢ (5) regularnych pociggnie¢ po 3-4 sekundy tylko w lewej
szczelinie etapu 3, a nastepnie przystgp do usuwania gratu w nastepujqgcy

sposdb:

b. Wykonaj jedno (1) regulame pociggniecie w prawej szczelinie etapu 3
wzdtuz tylnej strony krawedzi.

c. Wykonaj kilka szybkich pociggnie¢ (po 1 [1] sekunde) w lewej szczelinie
etapu 3.

d. Wykonaj jedno (1) szybkie pociagniecie w prawej szczelinie etapu 3.
Dokiadnie sprawdz ostrze pod kgtem osfrosci za pomocq cienkiego arkusza
papieru. Osfrze powinno by¢ ostre jak brzytwa. Jedli nie jest ostre jak brzytwa,
powtérz 3c i 3d powyzej i ponownie sprawdz ostrze pod kgfem osfrosci.
UWAGA: Jesli fradycyjne osirze jest nadmiernie zuzyte lub jesli krawedz jest
wyszczerbiona i nieregulorna, mozesz uzy¢ lewej szczeliny efopu 1, aby
zregenerowa¢ krawedz. Uzywaj tylko lewego gniazda (dlo praworecznych
ostrzy). Wykonaj tyle pociggnieé, ile potrzeba, aby przywréci¢ gtadkg,
jednolitq linie krawedzi. Za pomocg czamego flamastra zaznacz krawedz i
$ledz postep ostrzenia wzdiuz krawedzi, az do przywrécenia linii krawedzi.
Nastepnie przejdz do etapu 2 i 3, jak opisano na sfronie 8 i na tej samej
stronie powyze;.

ODNOWIENIE TRADYCYJNEGO JAPONSKIEGO OSTRZA
(PRAWO RECZNEGO)
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Ogolnie rzecz biorgc, bedzie mozna szybko naostrzy¢ ponownie krawedz,
posfepujqc zgodnie z sekwencijqg z kroku 2 w poprzedniej sekcji. Powtérz to,
iesli to konieczne, aby uzyska¢ ostrg jak brzytwa krawedz. Gdy ostrzenie
tylko w etapie 3 nie powoduje powstania ostrej krawedzi lub jesli krawedz
zostafa znacznie stepiona, bedziesz musial ponownie naostrzy¢ krawedz w
efapie 2. Uzyj tylko lewej szczeliny 2. Zwykle zauwazysz, ze po okoto pieciu
(5) pociggnie¢ bedzie wystarczajgce na etapie 2. W kazdym przy- padku
nalezy rozwing¢ grat przed powrotem do etapu 3. Wykoricz krawedz w efa-
pie 3 zgodnie z krokami 3q, b, ¢, d.

OSTRZENIE LEWORECZNYCH TRADYCYJNYCH NOZY

Procedura, kiorej musisz uzy¢ w przypadku ostrzy leworecznych, jest podobna
do procedury dla ostrzy praworecznych, jak opisano powyzej - z wyjgtkiem
wszystkich przypadkéw, w kiérych szczeliny, kidrych musisz uzy¢, sq odwré-
cone. Tam, gdzie procedura osfrzenia ostrzy praworecznych wymaga uzycia
tylko lewej szczeliny, podczas ostrzenia ostrza leworecznego nalezy uzywad
tylko prawej szczeliny. Podobnie uzyj lewej szczeliny, w przypadku w kiérym
insfrukcje praworeczne wymagaijq uzycia prawego gniazda.

FUNKCJA EDGESELECT® OPTYMALIZACJA KRAWEDZI NOZA
DO KAZDEGO ZASTOSOWANIA

Kazdy szef kuchni z pewnosciq doceni wyjagtkowq zdolnos¢ ostrzenia nozy

przez CX125. Te procedury nie sq zalecane dla fradycyinych nozy azjaty-
ckich.

PRZYGOTOWANIE WYKWINTNEJ ZYWNOSCI: (NOZE EURO-
PEJSKIE, AMERYKANSKIE | WSPOtCZESNE AZJATYCKIE)

Tam gdzie potrzebne sq bardzo gtadkie naciecia, aby przygotowaé gtadkie
kawatki owocow i warzyw nalezy ostrzyé néz nalezy ostrzyé na efapach 1
2, jok opisano powyzej, i wykonaj dodatkowe pociggniecia w efapie 3. Trzy
lub wigcej par szybkich pociggnie¢ z kazdym pociggnieciem naprzemiennie
w lewej i prawej szczelinie w efapie 3 dopracuje ostrze i stworzy niezwykle
gtadkie i ostre krawedzie.

Podczas ponownego ostrzenia krawedzi za kazdym razem uzyj Etapu 3 (nap-
rzemiennie lewa i prawa szczelina). Jedli po kilkurazowym ponownym osfrze-
niu ponowne osfrzenie trwa zbyt diugo, mozesz przyspieszy¢ ten proces, na-
ipierw naostrzajqc osfrze w efapie 2, postepujgc zgodnie ze szczegdtowymi
procedurami, a nasfepnie ponownie naosirzajqc je w etapie 3. Dzieki fej me-
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todzie zachowasz bardzo gfadkie krawedzie i wydfuzysz zycie twoich nozy.
Ta procedura, w przeciwiehstwie do konwencjonalnych ostrzatek, zapewni
Ci niezwykle ostre noze kazdego dnia, usuwajqc jednoczednie bardzo mato
metalu.

CIECIA MIES, PATROSZENIA | CIECIA PRODUKTOW O
WEOKNISTEJ STRUKTURZE

W przypadku rozbioru miesa, obrabiania polowego, patroszenia lub ciecia
materiafow wioknistych korzysine moze by¢ ostrzenie w efapie 1 - a nastepnie
bezposrednio w efapie 3. Spowoduje fo pozostawienie zaostrzo nych
mikrowtékien wzdtuz faset w poblizu kazdej strony krawedzi, kiére pomoga
W cieciu.

Aby przygotowaé krawedz tego typu na nozach europejskich / amerykanskich
lub wspdfczesnych nozach azjatyckich, naostrz w etapie 1, az na krawedzi
powstanie grat. Nastepnie przejdz bezposrednio do efapu 3 i wykonaj tam
dwie lub trzy pary pociggnie¢.

Aby zachowa¢ ten typ krawedzi, gdy néz wymaga ponownego naostrzenia,
uzyj efapu 3 tylko do jednego lub dwdéch ponownych naostrzeh. Nastepnie
wréé do efapu 1, aby po jednym pociggnieciu w lewej i prawej szczelinie a
nastepnie wré¢ bezposrednio do etapu 3. Nie mozna nadmiemnie ostrzyé w
etapie 1.

DROB | RYBY

Optymalng krawedz do krojenia gotowanego drobiu mozna uzyskaé stosujge
etap 2, a nastepnie etap 3. W przypadku surowego drobiu preferowany
moze by¢ etap 1, po kiérym nastepuje etap 3.

Do filetowania ryb uzyj cienkiego, ale wytrzymatego ostrza zaostrzonego w
efapach 2 3.

PROCEDURA OSTRZENIA NOZY ZABKOWANYCH

Ostrza zgbkowane sq podobne do brzeszczotéw pit z wglebieniami i
seriq spiczastych zebéw. Podczas normalnego uzytkowania spiczaste zeby
wykonujg wiekszos¢ ciecia.

Zgbkowane ostrza wszystkich typdw mozna naostrzy¢ w The Graef CX125.
Nalezy jednak uzywad tylko etapu 3, kiéry zaostrzy zeby i wytworzy mikro
ostrza wzdfuz krawedzi tych zebow. Zwykle pie¢ (5) do dziesieciu (10) par
naprzemiennego podciggania w etapie 3 bedzie wystarczajgce. Jesli néz jest
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bardzo tepy, konieczne bedzie dalsze pociggniecie. Jesli ostrze noza zostato
powaznie uszkodzone podczas uzycia, wykonaj jedno szybkie pociggniecie
(2-3 sekundy dla ostrza 8 ") w prawej i lewej szczelinie efapu 2, a nastepnie
wykonaij serie pociagnie¢ w etapie 3, naprzemiennie w prawej i lewej szcze-
linie. Nadmierne uzycie Etapu 2 spowoduje usunigcie wiekszej ilosci metalu
wzdtuz krawedzi, niz jest konieczne w celu naostrzenia zebdw.

Poniewaz zgbkowane ostrza majq strukture podobng do pity, krawedzie nig-
dy nie bedq wydawad sie tak ,ostre”, jak krawedZ noza o prostej krawedzi.
Jednak ich struktura przypominajgca zeby moze by¢ pomocna - na przykiad
do rozrywania skéry na twardych, kruchych potrawach i ciecia innych
materiaféw, takich jak karton.

CZYSZCZENIE/POPRAWA DYSKOW STROPUJACYCH/
POLERUJACYCH ETAP 3

Graef CX125 jest wyposazony we wbudowany system recznego czysz-
czenia/ poprawy dyskéw do stropowania / polerowania w etapie 3. W
przypadku, gdy dyski te pokryiq sie ffuszczem, resztkami jedzenia lub ostrze-
nia, mozna je oczysci¢ i zmieni¢ ksztatt uruchamiajqgc reczng dzwignie z tytu
ostrzatki.

Aby uruchomi¢ narzedzie do czyszczenia,/poprawy, upewnij sie, ze za-
silanie jest wigczone i po prostu naciénij matq dzwignie we wgtebieniu w
prawo, przytrzymaj przez okofo 3-4 sekundy, a nastepnie naciénij w lewo
i powtarzaj przez 3-4 sekundy. Kiedy dzwignia jest przesuwana w jednym
kierunku, narzedzie czyéci i zmienia ksztatt aktywnej powierzchni jednej tar-
czy stropujqcej / polerujgcej. Przesuwajqe dzwignie w przeciwnym kierunky,
wyczyscisz drugi dysk.

Uzyj tego mechanizmu czyszczenia/poprawy tylko wtedy, gdy biate dyski
efapu 3 sq powaznie przyciemnione i gdy etap 3 nie wydaje sie juz dobrze
stropowaé / polerowad.

Uzycie tego narzedzia usuwa materiat z powierzchni dyskéw etapu 3,
a zatem, jedli jest uzywane nadmiernie, niepotrzebnie usunie zbyt duzg
powierzchnie $ciernq -przedwczesne zuzycie dyskow. W takim przypadku
konieczna bedzie fabryczna wymiana dyskéw. Jesli regularnie czyscisz noze
przed ostrzeniem, moze by¢ konieczne czyszczenie,/poprawa dyskéw etapu
3 rzadziej niz raz w roku.

WSKAZOWKI

* Przed ostrzeniem zawsze wyczy$é calg zywno$¢ i uszcz z powierzchni
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ostrzy. W przypadku silnego zabrudzenia do czyszczenia uzyj detergentu
i wody.

* Niekiore wspdiczesne azjatyckie noze i ostrza typu Granton majg
wglebienia, a niekiore wspotczesne i tradycyine azjatyckie ostrza sq wy-
konane z warstwowej stali damascenskiej. Wszystkie te elementy powinny
by¢ naostrzone zgodnie z niniejszymi instrukcjami, w zaleznoéci wytgeznie
od tego, czy styl noza jest wspdtczesny (dwie fasety), czy tez tradycyine
ostrze azjatyckie z pojedynczym szlifem.

e Zawsze ciqgnij ostrza z zalecanq i stalg predkosciq na cafej diugosci
ostrza. Nigdy nie przerywaj ani nie zatrzymuj ruchu ostrza w kontakcie z
dyskami sciernymi.

¢ Dokfadnie postepuj zgodnie ze szczegdtowymi procedurami dla kazdego
typu ostrza, aby uzyska¢ najlepsze wyniki i przedfuzyé zywotnos¢ swoich
nozy. Sekwencija osfrzenia jest szczegdlnie wazna w przypadku jednost-
ronnych fradycyinych ostrzy azjatyckich.

 Krawed? ostrza noza podczas ostrzenia powinna pozostawaé w kon-
takcie z dyskami écierymi podczas wyjmowania noza ze szczeliny. Aby
naostrzyé ostrze w poblizu koncéwki zakrzywionego ostrza, podnies lek-
ko uchwyt do gory, zblizajgc sie do koAcowki ostrza, ale tylko na tyle,
aby ostrzona krawedz zachowala styszalny kontakt z tarczq honujgeq lub
stropujgcq.

o Aby zwigkszy¢ swojq bieglos¢ w pracy z Graef CX125, dowiedz sie, jak
wykrywaé grat wzdtuz krawedzi. Chociaz mozesz by¢ w stanie dobrze
naostrzy¢ bez uzycia tej techniki, jest to najlepszy i najszybszy sposéb na
okreslenie, czy dostatecznie wyostrzytes na wstepnych etapach. Pomoze
fo unikng¢ nadmiernego naostrzenia i zapewni niewiarygodnie ostre
krawedzie za kazdym razem. Ciecie pomidora lub kawatka papieru jest
wygodng mefodq sprawdzenia osfrosci osfrza.

¢ Podczas ostrzenia uzywaj tylko lekkiego nacisku w dét - tylko na tyle, aby
zapewni¢ bezpieczny kontakt z tarczqg $ciernq.

e Jedli twéj néz ma znaczgce ufomnosci, pomocne moze byé umieszczenie
palca wskazujgcego wewngtrz lub tuz za nim podczas wkiadania ostrza
do ostrzatki. Twoj palec moze dziafaé jak blokada i uniemozliwi¢ wiozenie
ostrza tak daleko, ze podczas wyjmowania osfrza obszar zgbkowy zaha-
czy o przedni ogranicznik ostrzatki. Troche praktyki pomoze ci udoskonali¢
te technike. Podczas wkiadania ostrza przesur palec w dét z przodu
ostrzatki.

* Przy prawidlowym uzytkowaniu zauwazysz, ze mozesz naostrzyé cale
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ostrze do  "od podstawy lub uchwytu ostrzatki. Jest to gléwna zaleta The
Graef CX125 w poréwnaniu z innymi metodami ostrzenia - szczegdlnie
wazna podczas ostrzenia nozy szefa kuchni, gdzie trzeba naostrzy¢ cafq
dtugosé ostrza, aby zachowa¢ krzywizne linii krawedzi.

* Tarcze do stropowania / polerowania w etapie 3 sq zaprojekiowane tak,
aby stuzyly przez lata, jednak mozna zmaksymalizowa¢ ich zywomosé,
okresowo modyfikujgc wzér ostrzenia w etapie 2. Zmieniaj swoje ostat-
nie pociggniecie w efapie 2, czasami wykonujgc osfatnie pociggniecie na
lewym dysku, @ innym razem koricz na prawym dysku w etapie 2.

* Nie probuj uzywa¢ fej osfrzatki do ostrzenia nozy ceramicznych lub
nozyczek.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

NIE jest wymagane smarowanie jakichkolwiek ruchomych czesci, silni-
ka, fozysk ani powierzchni ostrzqgcych. Nie ma potrzeby stosowania wody
na materiafach $ciernych. Obudowe ostrzatki mozna czysci¢ ostroznie
przecierajgc miekkg wilgotng szmatkq. Nie uzywaj detergentéw ani srodkéw
$ciernych.

Mniej wiecej raz w roku, w razie potrzeby, nalezy usung¢ metalowy pyt, kio-
ry gromadzi sie wewnatrz ostrzatki podczas wielokrotnego ostrzenia. Zdejmij
malq prostokging pokrywe wyczystkowq, kiéra zakrywa otwér na spodzie
ostrzatki. Znajdziesz czgsteczki metalu przyczepione do magnesu przymoco-
wanego do wewnefrznej strony fej osfony. Po prostu zetrzyj nagromadzone
opitki z magnesu recznikiem papierowym lub szczoteczkg do zgbdw i po-
nownie wtéz osfong do otworu. Jesli utworzyly sie wieksze ilosci metalu lub in-
nego pylu, po zdjeciu pokrywy mozna wytrzepaé pozostaly kurz przez dolny
otwér. Po wyczyszczeniu ponownie zaléz pokrywe z magnesem na miejscu.
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