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mais intégral au niveau 1 (mouvement de va-ef-vient)

ATTENTION'!

N'effectuez que quelques mouvement de va-et-vient au niveau 1, sinon vous
enléverez trop de matiére des dents de la lome dentée.

* Ensuite, faites env. 5 aller-refours avec le couteau au niveau 2

Nettoyage

Nettoyez les surfaces extérieures de 'appareil avec un chiffon souple et humi-
de. En cas d'encrassement fort, un produit neftoyant léger peut étre employé

Service clientéle

Si votre appareil Graef devait étre endommagé, veuillez contacter votre re-
vendeur Graef ou le service clientéle Graef au 02932- 9703677 ou envoy-

ez-nous un e-mail & service@graef.de

Ingebruikname

Fase 1, slijpen Fase 2, polijsten

LET OP!

* De slijphoek is 20°

* Als het mes niet erg bot is, is het in de meeste gevallen voldoende om in
fase 2 slechts een beetje bij te slijpen

* Zorg ervoor dat er alleen schone messen in het pronto model worden

geplaatst.

Het Graef-model pronto wordt gebruikt voor het slijpen van keukenmes-

sen, zakmessen en bepaalde sportmessen

° Probeer geen scharen, bijlmessen of andere messen te slijpen die niet

gemakkelifk in de slijpsleuven kunnen worden gestoken

Het Graef-model pronto is niet geschikt voor het slijpen van keramische

messen

Inbetriebnahme

Stufe 1, scharfen Siufe 2, polieren

* Der Schleifwinkel betragt 20°

* Wenn das Messer nicht sehr stumpf ist, reicht es in meisten Féllen aus, in
Stufe 2 nur etwas nachzuschéarfen.

* Stellen Sie sicher, dass nur saubere Messerklingen in das Modell pronto

eingefihrt werden.

Das Graef Modell pronto dient zum Schérfen von Kichenmessern, Ta-

schenmessern und gewissen Sportmessern

* Versuchen Sie nicht, Scheren, Axtklingen oder andere Klingen, die nicht
leicht in die Scharfschlitze einzufihren sind, zu schérfen.

* Das Graef Modell pronto ist nicht zum Schérfen von Keramikmessern ge-

eignet.

Wenden Sie kein Schleifél, Wasser oder andere Schmiermittel mit dem

Modell pronto an

Stellen Sie den Messerscharfer auf eine feste, flache Oberflache.

Reinigen Sie das zu scharfende Messer vor der Anwendung.

Stellen Sie das Gerdt so hin, dass die Zahlen der Scharfsiufen 1 und 2
lhnen zugewandt sind.

Ziehen/schieben Sie das Messer durch Stufe 1. Driscken Sie das Messer
leicht nach unten und ziehen/schieben Sie es hin und her. 8 - 10 Zuge
genigen.

Fihren Sie diese Hin- und Herbewegung unter leichtem Druck nach unten

aus.
Es ist nicht nofig, die Klinge nach jeder Bewegung aus dem Schlitz zu

heben.

Gebruik geen slijpolie, water of andere smeermiddelen met het model
pronto.

* Plaats de messenslijper op een stevige, vlakke ondergrond

* Maoak het te slijpen mes schoon voor gebruik.

Plaats het apparaat zo dat de cijfers voor de slijpfases 1 en 2 naar u toe

wijzen

Trek/duw het mes door fase 1. Druk het mes lichtjes naar beneden en trek /
duw het heen en weer. 8 - 10 keer frekken is voldoende.

Voer deze heen-en-weerbeweging uit terwijl u lichte neerwaartse druk
vitoefent.

* Het is niet nodig om het blad na elke beweging vit de sleuf te fillen

LET OP!

Als het mes erg bot is, haal het dan tot 20 keer door fase 1.

* Trek/duw het mes door fase 2 voor het polijsten. Druk het mes lichties naar
beneden. 2 - 3 heen-en-weerbewegingen zijn voldoende:

Messnede slijpen

LET OP!

De messnede kan een aantal keer bijgeslepen worden voordat het in fase
1 moet.

* Om opnieuw fe slijpen, freki/duwt u het mes 2 - 3 keer door de sleuf op
fase 2

* Test de scherpte van het mes. Herhaal het proces indien nodig. Het is mees-
tal voldoende om het mes een paar keer bij te slijpen op fase 2 voordat
ufase 1 gebruiki

Kartelmessen slijpen

LET OP!

Gekartelde messen kunnen alleen in fase 2 worden geslepen.

* Trek/duw het mes afwisselend door de rechter en linker sleuf van fase 2. In
de regel is het voldoende om het mes ongeveer 5 keer door fase 3 te halen

* Test de scherpte van het mes

* Als het blad erg bot is, frek dan eerst snel maar volledig (een heen en weer
gaande beweging) in fase 1

HINWEIS!

Sollte das Messer sehr stumpf sein, ziehen Sie das Messer bis zu 20 Mal
durch die Stufe 1.

* Ziehen/schieben Sie das Messer zum Polieren durch Stufe 2. Driicken Sie
das Messer leicht nach unten. 2 - 3 Hin- und Herbewegungen genigen
Messerschneide nachschérfen

HINWEIS!

Die Messerschneide kann einige Male nachgescharft werden, bevor Sie in
Stufe 1 gescharft werden muss.

* Zum Nachschdrfen ziehen/schieben Sie das Messer 2 — 3 Mal durch den
Schlitz von Stufe 2

* Testen Sie die Scharfe der Klinge. Wiederholen Sie den Vorgang bei Be-
darf. In der Regel reicht es aus, das Messer mehrfach in Stufe 2 nachzu-
scharfen, bevor Sie Stufe 1 verwenden,

Gezahnte Klingen scharfen

Gezahnte Klingen kénnen nur in Stufe 2 gescharft werden.

* Ziehen/schieben Sie das Messer abwechselnd durch den rechten und
linken Schlitz der Stufe 2. In der Regel ist es ausreichend, das Messer ca. 5
Mal durch Stufe 3 zu ziehen

* Testen Sie die Scharfe der Klinge.

* Ist die Klinge sehr stumpf, fihren Sie zunéichst einen schnellen, aber voll-
staindigen Zug (eine Hin- und Herbewegung) in Stufe 1 aus.

ACHTUNG

Fihren Sie in Stufe 1 nur wenige Hin- und Herbewegungen aus, andern-
falls entfernen Sie zu viel Material von den Zshnen der gezahnten Schnei-

de

* AnschlieBend ziehen/schieben Sie das Messer in Stufe 2 ca. 5 Mal hin
und her.

AANWUZING!

Voer slechts een paar heen- en weerbewegingen uitin fase 1, anders verwij-

dert u te veel materiaal van de tanden van de gekartelde snede.

* Trek/duw het blad vervolgens ongeveer 5 keer heen en weer op fase 2.
e

Reinig de buitenzijden van het apparaat met een zachte, vochtige doek. Bij

sterke vervuiling kan een zacht reinigingsmiddel worden gebruikt.

eil

Klantendienst
Mocht het gebeuren, dat uw Graef-apparaat beschadigd is, dient u con-
tact op te nemen met uw speciaalzack of de Graef klantendienst 02932-

9703677 of schriff ons een email aan service@graef.de

Messa in servizio

Modulo 1, offilatura Modulo 2, lucidatura

AVVIS

* L'angolo di offilatura & di 20°.

Se il coltello & poco smussato, nella maggior parte dei casi & sufficiente
riaffilarlo solo un po' nel modulo 2.

Prima di inserire il coltello, assicurarsi che le lame siano pulite.

Il modello pronto della Graef & progettato per affilare coltelli da cucing,
coltelli da tasca e alcuni coltelli sportivi.

Non & adatto all'affilatura di forbici, lame di asce o alire lame che non si
inseriscono agevolmente nelle fessure di offilatura.

Il dispositivo non & indicato per 'affilatura di coltelli in ceramica.

Si sconsiglia ['uso di olio da rettifica, acqua o dltri lubrificanti con questo
modello.

Reinigung

Reinigen Sie die AuBenflachen des Gerdtes mit einem weichen, angefeuch-
teten Tuch. Bei starker Verschmutzung kann ein mildes Reinigungsmitte| ver-
wendet werden

Kundendienst

Sollte es vorkommen, dass Ihr Graef-Gerét 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

Commissioning

Level 1, sharpening tevel 2, polishing

NOTE!

* The grinding angle is 20°

* If the knife is not very blunt, in most cases it is sufficient to resharpen it

just a little in level 2.

Make sure that only clean knife blades are inserted into the Pronto mo-

del.

The Pronto model from Graef is used for sharpening kitchen knives, po-

cket knives and certain sports knives.

* Do nottry fo sharpen scissors, axe blades or other blades that cannot be
easily inserted info the sharpening slots.

* The Pronto model from Graef is not suitable for sharpening ceramic

knives.

Do not use grinding oil, water or other lubricants with the Pronto model

Put the knife sharpener on a solid, flat surface
Clean the knife to be sharpened before use

* Collocare l'affilacoltelli su una superficie solida e piana.

Il coltello da affilare deve essere pulito prima eseguire l'affilatura.

* Posizionare il dispositivo in modo che i numeri dei moduli di affilatura 1 e
2 siano rivolti verso di voi.

* Inserire la lama nel modulo 1. Ed eseguire un movimento di firo e spinta,

esercitando una leggera pressione. Ripetere l'operazione per circa 8-10

passaggi

Durante |'affilatura, mantenere la lama in movimento avanti e indietro nella

fessura, continuando ad applicare una leggera pressione verso il basso.

Non & necessario sollevare la lama dalla fessura dopo ogni passaggio

AVVISO!

Se la lama risulta poco dffilata, ripetere il passaggio nel modulo 1 fino a
un massimo di 20 volte.

* Eseguire un movimento di firo e spinta del coltello attraverso il modulo 2
per lucidarne la lama. Premere leggermente la lama verso il basso. Sono
sufficienti 2-3 movimenti in avanti e indiefro

Riaffilare la lama del coltello

\'ANel}

Il filo del coltello pud essere riaffilato pit volte prima di procedere all'affi-
latura nel modulo 1

* Per riportare la lama all'‘offilatura oftimale, eseguire un movimento di tiro e
spinta del coltello afiraverso il modulo 2 per 2 o 3 volte.

* Verificare I'offilatura della lama. Ripetere il processo se necessario. In linea
generale, ¢ sufficiente riaffilare il coliello nel modulo 2 piv volte prima di
ufilizzare la scanalatura 1

Affilare le lame seghettate

AVVISO!

Le lome seghettate possono essere offilate solo nel modulo 2.

* Alternare il movimento di firo e spinta della lama atiraverso le fessure destra
e sinistra del modulo 2. Generalmente, sono sufficienti circa 5 passaggi nel
modulo 3 per ottenere un‘adeguata doffilatura

* Position the unit in such a way that the numbers for sharpening levels 1 and
2 are facing you

Pull/push the knife through level 1. Press the knife slightly downwards and
pull/push it back and forth. 8 - 10 pulls are sufficient

Carry out this back and forth movement while applying slight downward
pressure

Itis not necessary to lift the blade out of the slot after every movement

NOTE!
If the knife is very blunt, pull the knife through level 1 up to 20 times.

* For polishing, pull /push the knife through level 2. Press the knife slightly dow-
nwards. 2 - 3 back and forth movements are sufficient

Resharpening the knife edge

NOTE!

The knife edge can be resharpened a few fimes before it needs fo be shar-
pened in level 1.

* To resharpen, pull /push the knife 2-3 times through the slot of level 2.

* Test the sharpness of the blade. Repeat the process as required. As a rule,
it is sufficient to resharpen the knife several times in level 2 before using
level 1

Sharpening serrated blades

N[e213]

Serrated blades can only be sharpened in level 2.

* Pull/push the knife alternately through the right and left slots of level 2. As a
rule, it is sufficient to pull the knife through level 3 approx. 5 fimes

* Test the sharpness of the blade.

* Ifthe blade is very blunt, first carry out a quick but complete pull (back and
forth movement) in level 1.

ATTENTION!

Only carry out a few back and forth movements in level 1, otherwise you will
remove too much material from the teeth of the serrated blade.

* Verificare l'offilatura della lama.
* Se la lama & molto spunfata, iniziare con una rapida e completa passata
avanti e indiefro nel modulo 1.

NOTA!

Limitare il numero di movimenti nel modulo 1 per evitare |'asportazione ec-
cessiva di materiale dai denti della lama seghettata

* In questo caso, eseguire un movimento di firo e spinia per circa 5 volte
nel modulo 2.

Pulizia

Pulire le superfici esterne del disposifivo con un panno morbido inumidito. In

caso di sporco fenace & possibile usare un detergente delicato.

Assistenza clienti

Se il vostro dispositivo Graef si dovesse danneggiare, siete pregati di contat-
tare il vostro rivenditore oppure il servizio di assistenza clienti Graef al numero
02932 - 9703677 oppure tramite e-mail all'indirizzo service@graef.de.

Puesta en marcha

Fase 1, afilado Fase 2, pulido

{AVISO!
El angulo de afilado es de 20°.

Sila hoja no estd muy roma, normalmente es suficiente con recfilarla un
poco en la fase 2.

Asegrese de que solo se infroducen hojas limpias en el modelo pronto.
El modelo pronto de Graef se disefié para dfilar cuchillos de cocina,
navaijas y diversos cuchillos deportivos.

* Then pull/push the knife back and forth approx. 5 times in level 2
Cleaning

Use a soft and moist cloth to clean the outer surfaces of the unit. Use a mild
detergent in case of heavy contamination.

After-sales service

If your Graef unit is damaged, please contact your dealer or the Graef Custo-
mer Service at +49 (2932) 9703677 or write an e-mail fo service@graef.de.

Mise en service

Niveau 1, affotage Niveau 2, polissage

AVIS!

* L'angle d'affotage est de 20°.

* Sile couteau n'est pas frés émoussé, il suffit dans la plupart des cas de le
réaffoter légerement au niveau 2.

* Assurez-vous que seules des lames de couteaux propres sont infroduites

dans le modéle pronto.

le modéle pronto de Graef sert & l'affotage de couteaux de cuisine, de

canifs ef de cerfains couteaux de loisirs

N'essayez pas d'affoter de lames de ciseaux, de haches ou d'autres types

de lames qui s'insérent facilement dans la fente d'affotage.

le modéle pronto de Graef ne convient pas pour l'affotage de couteaux

céramiques.

N'utilisez pas d'huile d'affotage, d'eau ou d'autres agents lubrifiants sur

le modeéle pronto.

Disposez |'afftteur de couteaux sur une surface siable et plate.
Nettoyez le couteau & aiguiser avant l'afftiage
Disposez |'appareil de facon & ce que les chiffres de niveau d'affotage 1

No intente afilar tijeras, hojas de hacha, hojas cerémicas u ofras hojas
que no se puedan introducir con facilidad.

El modelo pronto de Graef no es apto disefi¢ para afilar hojas de ce-
rémica.

No ufilice aceite de afilado, agua ni ofros lubricantes con el modelo
pronto.

* Coloque el afilador de cuchillos sobre una superficie sélida, llana

* Limpie el cuchillo a procesar antes de dfilarlo

Configure el aparato de forma que los nimeros de las fases de afilado 1
y 2 miren hacia usted

Pase el cuchillo hacia adelante y atrés por la fase 1. Presionando ligera-
mente el cuchillo hacia abajo muévalo hacia adelante y afrds. Son sufi-
cientes de 8 a 10 pasadas.

Mueva hacia adelante y atrds mientras ejerce una ligera presién hacia
abajo

No hace falta sacar la hoja de la ranura tras cada movimiento.

{AVISO!

Si el cuchillo estd muy romo, péselo hasta 20 veces por la fase 1

* Pase el cuchillo hacia adelante y atrés por la fase 2, para pulirlo. Presio-
nando ligeramente el cuchillo hacia abajo. Es suficiente con mover 2 o 3
veces hacia adelante y afrds.

Redfilar el filo del cuchillo

{AVISO!

El filo se puede reafilar varias veces antes de que haya que dfilarlo en
la fase 1.

* Para redfilar pase el cuchillo 2 o 3 veces hacia adelante y atrés por la
ranura de la fase 2.

* Pruebe si la hoja estd bien afilada. Repita el procedimiento cuando sea
necesario. Normalmente, es suficiente con pasar la hoja varias veces por
la fase 2 antes de ufilizar la fase 1

et 2 soif orientés vers vous.

Tirez/poussez le couteau dans le niveau 1. Appuyez légérement sur le
couteau vers le bas et tirez/poussez-le dans un mouvement de va-ef-vient.
8 & 10 passages suffisent.

Effectuez ce mouvement de va-et-vient en appliquant une légére pression
vers le bas

Il n'est pas nécessaire de lever la lame hors de la fente entre chaque pas-
sage.

AVIS !

Si le couteau est frés émoussé, faites passer la lame jusqu'a 20 fois par le

niveau 1

* Tirez/poussez le couteau pour le polissage dans le niveau 2. Appuyez
légerement sur le couteau vers le bas. 2 & 3 mouvements de va-et-vient
suffisent.

Réaffitage du tranchant de la lame

AVIS!

Le tranchant du couteau peut étre aiguisé environ un certain nombre de fois
avant de devoir éfre aiguisé au niveau 1

* Pour l'affotage, faites passer la lame 2 & 3 fois en alternance par la fente
de niveau 2.

* Contrélez le tranchant de la lame. Répétez le processus si nécessaire. En
régle générale, il suffit de réaffuter le couteau plusieurs fois au niveau 2
avant d'uiliser le niveau 1

Affitage des lames dentées

AVIS !

Les lames dentées ne peuvent étre affatées que sur le niveau 2.

Faites passer le couteau alternativement par les fentes de droite et de gau-
che de la fente du niveau 2. En régle générale, il suffit de faire passer le
couteau environ 5 fois au niveau 3

Contrélez le franchant de la lame.

Sila lame est frés émoussée, commencez par effectuer un passage rapide

Afilar cuchillos de dientes

{AVISO!
Los filos de dientes solo se pueden afilar en la fase 2

* Pase hacia adelante y hacia atrés la hoja alternando por las ranuras iz-
quierda y derecha de la fase 2. Normalmente, es suficiente con pasar la
hoja 5 veces por la fase 3.

* Pruebe si la hoja estd bien afilada

* Si la hoja esté muy roma, realice primero una pasada répida, pero com-
pleta, en la fase 1 (moviendo hacia adelante y hacia atrds)

INOTAI

Realice solo unas pocas pasadas hacia adelante y atrés en la fase 1, pues
se refira mucho material de los dientes de la hoja de dientes.

* A continuacién, pase el cuchillo hacia adelante y atrés por la fase 2 unas
5 veces hacia delante y hacia atrés.

Limpieza

Limpie la superficie externa del aparato con un pafio suave y himedo. En

caso de suciedad incrustada, se puede utilizar un producto de limpieza

suave

Servicio postventa

Si su aparato Graef- sufriese algin dafio péngase en contacto con su co-

mercio especializado o con el servicio de atencion al cliente de Graef en el

nomero 02932- 9703677 o en la direccién de correo electrénico service@

graef.de

Idriftszettelse

Trin 1, slibning Trin 2, polering



BEMARK!

* Slibevinklen er 20°.

* Hvis kniven ikke er seerlig slev, er det i de fleste tilfaelde filstraekkeligt blot
at slibe den en smule pa trin 2.

* Serg for, at kun rene knivblade indsaettes i modellen pronto.

* Graef-modellen pronto bruges fil at slibe kakkenknive, lommeknive og
visse sportsknive.

* Forseg ikke at slibe sakse, ekseblade eller andre blade, der ikke let kan
saeftes ind i slibedbningeme.

* Graef-modellen pronto er ikke egnet il slibning af keramiske knive.

* Brug ikke slibeolie, vand eller andre smaremidler med pronto-modellen.

Placer knivsliberen pé en fast, flad overflade

Renger kniven, der skal slibes, inden brug

Placér maskinen, sa tallene for skaerpetrin 1 og 2 vender mod dig

Traek /skub kniven gennem frin 1. Tryk kniven let ned og traek /skub den frem
og filbage. 8 - 10 traek er filstraekkelig

Udfer denne frem og filbage bevaegelse, mens du péferer et let nedad-
géende tryk

Det er ikke nedvendigt at lefte klingen ud af slisken efter hver bevaegelse.

BEMARK!

Hvis kniven er meget slav, skal du traekke kniven gennem trin 1 op til 20
gange.

* For at polere skal du traekke /skubbe kniven gennem trin 2. Tryk kniven en
smule ned. 2 - 3 bevaegelser frem og tilbage er filsirackkelig

Slib knivsaggen

BEMARK!

Kniveeggen kan slibes et par gange, fer den skal slibes i frin 1

® For at slibe skal du traekke /skub kniven gennem slisken pa tin 2, 2 - 3
gange

* Test knivens skarphed. Gentag om nedvendigt processen. Som regel er det
tilstraekkeligt at slibe kniven flere gange pé trin 2, for brug of trin 1.

Aby naostrzy¢ ndz, nalezy przeciqgnqé/przesungé go 2-3 razy przez
szczeline na 2. stopniu

Sprawdzi¢ ostroé¢ ostrza. W razie potrzeby nalezy powtérzyé czynnosé
Zazwyczaj wystarczajqee jest kilkukrotne dokfadne naostrzenie noza na 2
stopniu przed uzyciem 1. stopnia

Ostrzenie nozy zgbkowanych

NOTYFIKACJA!

Ostrza zqbkowane mogg by¢ ostrzone tylko na 2. stopniu

* Przeciqgoc’/przesunqc’ néz naprzemiennie przez prawq i lewq szczeling
2. stopnia. Z reguly wystarczy przeciggngé ndz przez 3. stopiefi okofo
5 razy.

* Sprawdzi¢ ostroé¢ ostrza

* Jedli ostrze jest bardzo tepe, wiedy najpierw nalezy wykona¢ szybkie, ale
pefne pociggniecie (ruch w przéd i w tyt) ma 1. stopniu.

UWAGA!

Wykona¢ tylko kilka pociggnie¢/przesunie¢ w jednq i druggq strone na 1
stopniu, gdyz w przeciwnym razie usunieciu ulegnie zbyt duzo materiatu z
zebow zgbkowanej krawedzi tngce.

* Nastepnie, pociqgnaé/przesunqé ostrze okoto 5 razy na 2. stopniu
Czyszczenie

Prosimy czysci¢ zewnefrzne powierzchnie urzqdzenia migkkg, zwilzong
szmatkg. W razie silnego zanieczyszczenia mozna uzy¢ tagodnego rozi-
woru $rodka czyszczgcego.

Obstuga klienta

Jesli zdarzy sie, ze urzqdzenie Graef ulegnie uszkodzeniu, wiedy prosimy
skontaktowaé sie ze sprzedawcq lub z Dziatem Obstugi Klienta firmy Graef
pod numerem telefonu 02932- 9703677 lub napisa¢ do nas na adres e-
mail: service@graef.de.

Slib takkede knive

BEMARK!

Takkede knive kan kun slibes pd trin 2

* Traek/skub kniven skiftevis gennem hejre og venstre slisker p& trin 2. Som
regel er det filstraekkeligt at traekke kniven gennem trin 3 omkring 5 gange

* Test knivens skarphed.

* Hvis bladet er meget slav, skal du ferst udfere et hurtigt, men fuldsteendigt
treek (en frem og filbage bevaegelse) pé trin 1.

PAS PAI

Brug kun f& frem og filbage bevaegelser pé frin 1, ellers fiemer du for meget
materiale fra teenderne p& den takkede skaerekant.

* Treek/skub derefter kniven frem og tilbage omkring 5 gange pé frin 2.
Renggaring

Renger maskinens udvendige flader med en bled, lidt fugtig klud. | ilfselde of
kraffige urenheder kan der anvendes et mildt rengaringsmiddel

Kundeservice
Hvis det skulle ske at din Graef maskine har en skade, bedes du kontakte din
forhandler eller Graef kundeservice p& 02932-9703677, eller du kan sende

en e-mail pa service@graef.de.

Idrifttagning

a la

Steg 1, slipa Steg 2, polera

Uzembe helyezés

2-es fokozat, polirozas

ERTESITES!

° Akoszorilési szog 20°.

* Ha a kés nem nagyon tompa, a legtébb esetben elegendé csak egy kicsit
tjraélezni 2-es fokozaton

* Gyézédion meg réla, hogy a géppel csak tiszta késpengéket éleznek a
pronto modellben:

* A Graef pronto modellt konyhakések, zsebkések és bizonyos fipust spori-
kések élezésére tervezigk.

* Ne prébdlion meg a géppel ollét, baltapengét vagy més, az élezényila-
sokba nem kénnyen behelyezheté pengéket élezni.

* A Graef pronto modell nem alkalmas keramiakések élezésére.

Ne haszndlion csiszoléolajat, vizet vagy mds kendanyagot a pronto

modellné|

1-es fokozat, élezés

Helyezze a pengeélezét egy stabil, sima feluletre.

Haszndlat eléit fisztitsa meg a pengét.
Ugy helyezze el a gépet, hogy az 1-es és 2-es fokozatfelirat On felé

nézzen
° Hozza/tolja &t a pengét az 1-es fokozaton. Nyomija kissé lefelé a pengét,
és hizza/tolja elére-hdtra. Elegends, ha 8-10-szer éthizza
Az elére-hdtra mozgdsokat a pengét kissé lefelé nyomva végezze el
A pengét nem szikséges minden egyes mozgds utdén kivenni a nyilasbsl

ERTESITES!

Ha a penge nagyon tompa, hizza ét legfeliebb 20-szor az 1-es fokozaton.

OBS!

* Slipvinkeln &r 20°

* Om kniven inte Gr extremt sl6 ricker det for det mesta att efterslipa den
lite pa steg 2.

* Kontrollera att alla knivar som ska slipas med modell pronto ér rena

* Knivslipen av modell pronto fréin Graef ska anvéndas fér att slipa kakskni-
var, fickknivar och vissa knivar som anvénds fér sport och fritid

* Forsok aldrig slipa saxar, yxor eller knivar vars klingor inte gér létt att fora
in i knivslipen

* Knivslipen av modell pronto frén Graef ska infe anvandas for att slipa

keramiska knivar.

Anvénd inte olja, vatten eller nédgra andra smérimedel fill pronto.

Sigll knivslipen pé en stabil och plan yia:

Rengér den kniv som ska slipas innan du bérjar.

Sigll produkien sa aft siffrorna 1 och 2 som betecknar slipstegen vénds
mot dig

Dra kniven fram och fillbaka genom steg 1. Hall knivbladet nere med lait
tryck och dra kniven fram och fillbaka. Det réicker att géra det 8 - 10 gén-
ger.

* For kniven fram och tillbaka samtidigt som du trycker ner den en aning

Du behtver inte lyfta upp knivbladet ur skaran efter varje drag

Om kniven &r mycket sl6 kan du dra den upp fill 20 génger genom steg 1.

* Polera kniven genom ait dra den fram och fillbaka genom steg 2. Hall kniv-
bladet nere med It tryck. Det récker med 2 - 3 drag fram och fillbaka

Slipa kniveggen

Eggen kan efterslipas nédgra ganger innan den maste slipas i steg 1

* Dra kniven 2 till 3 g&nger genom skaran fill steg 2

* Kontrollera hur vass kniven ér. Upprepa proceduren om det behévs. | regel
réicker det att efterslipa kniven négra génger pé steg 2 innan man gér éver
till steg 1.

* Polirozashoz hozza/tolja ét a pengét a 2-es fokozaton. Nyomia kissé lefe-
l¢ a pengét. Elegends, ha 2-3-szor elére-hatra hizza

A penge Gjraélezése

ERTESITES!

A vagoéél néhdnyszor Gjraélezhets, mielétt az 1-es fokozatban élezést igé-
nyelne

* Ujraélezéshez hizza/tolia ét a pengét 2-3-szor felvéliva a 2-es fokozat
nyflasan

° Ellenérizze a penge élességét. Ha szikséges, ismételie meg az eljarast
Alialaban elegends a pengét tobbszér a 2-es fokozatban tjraélezni, mie-
161t az 1-es fokozatot alkalmazna.

A fogazott pengék élezése

ERTESITES!

A fogazott pengék csak a 2-es fokozatban élezhetsk.

* Hozza/tolja 6t a pengét felvéliva a 2-as fokozat jobb és bal nyilasan
Rendszerint elegend® a pengét kb. 5-sz6r éthizni a 3-as fokozaton

* Ellenérizze a penge élességét

* Ha a penge nagyon tompa, hizza ét elébb egyszer gyorsan, de feliesen
(egyetlen elére/hatra mozgdssal) az 1-es fokozaton.

MEGJEGYZES!

Csak néhdnyszor mozgassa elére-hdtra a pengét az 1-es fokozatban, el-
lenkezs esetben til sok anyagot koptat le a fogazott élekrs|

* Ezutén hizza/iolja a pengét elére-hatra kb. 5-sz6r a 2-es fokozaton
Tisztitas

Tisztitsa meg a gép kilss feliletét egy nedves tiszfitokendével. Erés szennye-
zeltség esetén haszndljon egy kiméletes tiszfitészert

Ugyfélszolgalat

Ha a Graef gép sérilt, akkor keressen fel egy szakkereskedést, vagy forduljon
a 02932-9703677 telefonszamon, illetve a service@graef.de e-mail cimen
a Graef tgyfélszolgdlathoz

Slipa tandade knivar

Tandade knivar kan bara slipas pa steg 2

* Dra kniven fram och fillbaka omvéxlande genom héger och vanster skara
till steg 2. For det mesta réicker det att dra den ca 5 génger genom steg 3.

* Kontrollera hur vass kniven &r.

* Om kniven ar mycket slo drar du den férst snabbt en géing fram och tillbaka
isteg 1.

AKTA!

Dra bara kniven négra génger fram och tillbaka i steg 1, annars férsvinner for
mycket material frén tandningen

* Dra sedan kniven ungefar 5 génger fram och fillbaka i steg 2

Rengéring

Rengér ytorna pé apparatens utsida med en mjuk, fuktig trasa. Vid kraftig
smuts kan eft milt rengdringsmedel anvandas.

Kundtijginst

Om din Graef-enhet &r skadad, kontakia din specialisthandlare eller Gra-
ef-kundfianst pa 02932- 9703677 eller skicka eft e-postmeddelande fill
service@graef.de.

Igangsetting

Nivé 2, polere

Nivé 1, slipe

BeepeHHs B ekcnnyaratiio

Eran 1, 3atouysanHs

* Kyt satouysanks cknagae 20°
* fkwo Hix He myxe Tynui, B GinbwocTi BuNaaKiB Byne AOCTATHLO NUWe

Eran 2, nonipysarts

[OAATKOBOTO 3aTO4yBaHHs Ha ETani 2.

3abesneute, WOB BMKOPMCTOBYBANMCS NULIE YACT NE3Q HOXA B MOAEN
pronto.

Mogens Graef pronto npusavera ans
CKNQAQHUX T AEAKNX 6ArATOBYHKUIAHIX HOXIB.
* He Hamararitecs TounTi HOXML, Ne3a cokmpu abo iHwi Ne3a, siki BaXKo

3ATOYYBAHHS  KyXOHHMX,

BCTABNSIOTLCA B NA3M AN 3ATOHYBAHHS.
Mogens Graef pronto He npuaHaueHa Ans 3QTOMYBAHHA KEPAMIYHMX
HOXIB.

3060pOHEHO 3ACTOCOBYBATM MACTUNA /1S 3TOHYBAHHS, BOAY A6O iHLi
MaCTUILHI MaTepiani ans moaeni pronto.

BCTaHOBITE MOHTAUKY ANS HOXA HA PIBHY, TBEP/Y NOBEPXHIO

IMepen 30CTOCYBAHHSM OUMCTETE 3ATOHYBAHMIA HIX.

* Poatawyiite npucTpiil TakMM UnHOM, WOB uAbposi nosHadewHs Eranis
3aTouysaHHs | Ta 2 sHaxogunmcs obaunyusim go Bac

* MMporsirkite/npocyHste Hix Yepes Eran 1. 3nerka NpuTMCHITL Hix AOHN3Y

Ta nporaryiite/npocysaiite ioro enepea Ta Hasaa. 8 - 10 npotsxok

JOCTATHBO

BuikoHaiiTe WO NpOTSXKy BNEPen TA HA3GA 3Merka MPUTUCKAIOUMA HiX

AOHWM3Y.
He notpibHo nigifmaTi ne3o 3 N3 NicAs KOXHOT MPOTHKKM.

LES DETTE!

* Slipevinkelen 20°

* Hvis kniven ikke er veldig matt, er det som regel tilstrekkelig @ slipe den
litt i nivé 2.

* Serg for at kun rene knivblad settes inn i modellen pronto

Graef-modellen pronto brukes il & slipe kjgkkenkniver, lommekniver og

visse sportskniver.

* Forsek ikke & slipe sakser, akseblader eller andre kniver som ikke lett kan
seffes inn i slipesporene.

* Graef pronto-modellen egner seg ikke for sliping av keramiske kniver.

* Slipeolie, vann eller andre smeremidler skal ikke brukes med pronto-mo-
dellen.

Sett knivsliperen pd en fast, flat overflate

Rengjer kniven som skal slipes fer bruk

Plasser apparatet slik at tallene for skarphetsnivé 1 og 2 vender mot deg
Trekk/skyv kniven gjennom nivé 1. Trykk kniven litt ned, og frekk/skyv den
frem og tilbake. 8-10 slag er nok.

Utfer denne frem- og filbakebevegelsen samfidig som du péferer et lett

trykk nedover.
° Man frenger ikke @ lofte bladet ut av sporet etter hver bevegelse.

LES DETTE!

Hvis kniven er veldig matt, trekker du kniven gjennom nivé 1 opptil 20

ganger.

* Dra/skyv kniven gjennom niva 2 for & polere. Trykk kniven liit ned. 2-3
bevegelser frem og tilbake holder.

Slip kniveggen

LES DETTE!

Kniveggen kan slipes et par ganger fer den mé slipes pé nivé 1

* For & slipe trekk/skyv kniven gjennom sporet pé nivé 2 2-3 ganger.
* Test skarpheten il bladet. Gjenta prosessen ved behov. Som regel er det
nok & slipe kniven flere ganger pa niva 2 fer du bruker niva 1.

BKA3IBKA!

Skio Hix gyxe Tynui, npotartite Hix go 20 pas yepes Eran 1

* TMporarkits/npocyHste Hix ang nonipysaxks uepes Etan 2. 3nerka
NPTUCHITb HIX AOHM3Y. 2-3 NPOTHXKM BNEPES TA HA3AA AOCTATHBO.

[oaaTkoBe 3aTOUYBAHHS 1e3d HOXA

BKA3IBKA!

[onatkose 3aTOUYBAHHS 1630 HOXA MOXHA BUKOHATM AEKifbka pas, nepes,
TIM 5IK 1oro Byae HeobxiaHo 3atountu Ha Erani 1

* [lna AOAATKOBOTO 30TOUYBAHHS NPOTATHITL/ NPOCYHETe Hix 2-3 pazn uepes
nas Erany 2.

* Mporecryiite roctpory nesa. [pu HeobxigHoCT NosTopiT NpoLuec.
303BMualt OCTATHLO AEKINLKA PA3iB BMKOHATM [OACTKOBE 30TOHYBAHHS
Hoxa Ha Etani 2 nepen nepexonom Ha Eran 1

3arouysaHHs 3y6uaTux nes

BKA3IBKA!

3arouysaHHs 3ybuaTux ies MOXNMBo Tinbku Ha Etani 2
* TMpotarkite,/npocyHste Hix o Yepsi yepes npaeuii Ta niswii nas Erany 2
3a3B14ait OCTATHLO NPUBNM3HO 5 pas npoTarHyTH Hix Ha Etani 3

* TMportectyiite rocTpoty nesa

Akilo HiX Ayxe Tynuii, Cno4aTky BMKOHAWTE WBMAKY, NPOTe MOBHY

npotsxky (Bnepen Ta Hasap) Ha Erani 1
YBATA!
BuikoHaiiTe Ha ETani 1 nuwe kinska NpoTaxok Bnepes Ta Ha3a, B iHLWOMY
sunaaky Byne 3HaTo 3a6arato matepiany 3 3y6uis 3ybuatoro neaa.
* TloTim NpoTArHiTs/NpoCyHETE Hix NpMBMM3HO 5 pas Bnepen Ta HA30A Ha
Erani 2
OumwenHs

HucTiT 30BHILIHI YACTHK NPUCTPOIO M'IKOIO BOMIOTOIO raHuipkoio. Y pasi
CUIBHOTO 3GBPYHEHHS MOXHA BMKOPUCTOBYBATH M'SKII MUIOHMI 30CI6.

Slip taggete kniver

LES DETTE!

Taggete kniver skal kun slipes p& nivé 2

* Trekk/skyv kniven vekselvis giennom hayre og vensire nivé spor pé nivé 2.
Det er vanligvis nok & trekke kniven gjennom nivé 3 ca fem ganger

* Test skarpheten fil bladet.

* Hvis bladet er veldig matt, gjennomfer et raski, men fullstendig slag (en
frem- og tilbakebevegelse) pé nivé 1

Bruk kun et par frem- og filbakebevegelser pa niva 1, ellers fierner du for mye
materiale fra tennene pé den taggete skjaerekanten.

* Trekk/skyv sa kniven frem og tilbake ca fem ganger pé nivé 2.
Rengjgring

Rengjer den utvendige overflaten til apparatet med en myk, fuktig klut. Ved
sterk forurensing kan det brukes et mildi rengjeringsmiddel.

Kundeservice

Huvis det skulle forekomme af Graef-apparatet har en skade, henvend deg fil
din faghandler eller Graefs kundeservice pa 02932-9703677 eller skriv en

e-post il service@graef.de

Uruchomienie

2. stopief, polerowanie

1. stopien, ostrzenie

Cnyx6a niaTpumkm KnienTis
Skwo  Baw npuctpii Graef
TOprosenbHOro nocepeaHika abo cryx6u niatpumku kniextis Gipmn Mpaed
(Graef) sa Homepom 02932-9703677 abo HapiwniTs HaM ENeKTPOHHOTO
nucTa Ha service@graef.de.

NOLIKOAXEHO, 3BEPHITbCA a0 Baworo

OTYFIKACJA!

* Kat szlifu wynosi 20°

* Jesdlinéz nie jest bardzo tepy, wiedy w wigkszosci przypadkéw wystarczy
tylko niewielkie naostrzenie na 2. stopniu

* Prosimy upewni¢ sig, czy do modelu pronto wprowadzane sq czyste

ostrza

Model pronto firmy Graef stuzy do ostrzenia nozy kuchennych, scyzory-

kéw i niekidrych nozy sporfowych.

Nie nalezy prébowaé ostrzyé nozyczek, ostrzy siekier, ani innych osirzy,
kiérych nie mozna swobodnie wsungé w szczeliny ostrzqce

Model Graef pronto nie nadaie sie do ostrzenia nozy ceramicznych

Do uzycia modelu pronto nie nalezy uzywaé oleju szlifierskiego, wody

ani innych $rodkéw smarnych.

Umiesci¢ ostrzarke na prostej, twardej powierzchni

Przed ostrzeniem nalezy néz oczysci¢
Prosimy ustawi¢ urzqdzenie tak, aby numery stopni ostrosci 11 2 byty skier-

owane w Paristwa strone.

Pociqgnq¢/przesungé osirze w 1. stopniu osfrzenia. Nalezy lekko
dociska¢ osfrze i pociqga¢,/przesungé je do przodu i do tylu. Wystarczy
8-10 pociggnie¢

Wykonywad ten ruch w przéd i w tyl, wywierajqc lekki nacisk w dét.

Nie jest konieczne podnoszenie ostrza ze szczeliny po kazdym ruchu

NOTYFIKACJA!

Jegli ostrze jest bardzo tepe, wiedy nalezy przeciqgnqé je przez 1. stopien
do 20 razy.

° Pociqgnaé¢/przesungé néz w celu polerowania przez 2. stopien. Lekko
weiskac¢ néz w dot. Wystarezq 2 - 3 ruchy w przéd i w iyt

Ostrzenie nozy

NOTYFIKACJA!

Krawedz noza moze by¢ dokladnie ostrzona klika razy, zanim konieczne
bedzie ostrzenie na 1. stopniu.



