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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE m

Bei der Verwendung von elekirischen Geraten sind stets die nachstehenden grundleg-

enden Sicherheitsvorkehrungen zu beachten:

1. lesen Sie die gesamte Anleitung durch.

2. legen Sie den Graef CC120 Messerschérfer zum Schutz vor Stromschlag nicht in

Wasser oder andere Flussigkeiten.

Fuhren Sie nur saubere Klingen in den Graef CC 120 Messerschdérfer ein.

4. Ziehen Sie bei Nichtgebrauch, vor dem Anbringen oder Entfernen von Teilen sow-

ie vor der Reinigung den Netzstecker ab.

Vermeiden Sie Kontakt mit beweglichen Teilen.

6. Gerdtbeibeschadigtem Stromkabel oder Stecker bzw. nach Versagen des Gerdts,
oder wenn das Geréit fallen gelassen oder irgendeine Weise beschadigt wurde,
nicht in Betrieb nehmen.

7. Bitte senden Sie lhren Messerscharfer zu lhrem ortlichen Hersteller zuriick, wo die
Kostenvoranschlag fur die Reparatur oder elekirische oder mechanische Einstellung
erstellt werden kann. Wenn das Stromkabel dieses Gerdt beschadigt ist, muss es
vom Hersteller beauftragten Reparaturzentrum ersetzt werden, weil dazu spezielles
Werkzeug benétigt wird. Wenden Sie sich bitte an lhrem Graef Héndler.

8. Die Verwendung von Teilen, die nicht von Graef empfohlen oder vertrieben
werden, kann zu Feuer, Stromschlag oder Verletzungen fihren.

Q. Der Graef CC120 Messerscharfer dient zum Scharfen von Kichenmessern,
Taschenmessern und den meisten Jagdmessern. Versuchen Sie nicht, Scheren, Axt-
klingen oder andere Klingen, die nicht leicht in die Schérfschlitze einzufihren sind,
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zu scharfen.

10. Lassen Sie das Stromkabel nicht tber die Kante eines Tischs oder einer Theke han-
gen oder mit heiBen Fléchen in Berthrung kommen.

11. In eingeschaltetem Zustand (der rote Blitz auf dem Schalter ist sichtbar) sollte der
Graef CC120 Messerscharfer stets auf einer Tischplatte oder Theke stehen.

12. VORSICHT: MESSER, DIE MIT DEM GRAEF MESSERSCHARFER RICHTIG GES-
CHARFT WURDEN, SIND SCHARFER ALS SIE ERWARTEN. HANDHABEN SIE
DIE MESSER DAHER AUSSERST VORSICHTIG, UM VERLETZUNGEN ZU VER-
MEIDEN. SCHNEIDEN SIE NICHT AUF IHRE FINGER, HAND ODER IHREN
KORPER ZU. FAHREN SIE NICHT MIT DEN FINGERN UBER DIE SCHNEIDE.
BEWAHREN SIE DIE MESSER SICHER AUF.

13. Nicht zur Verwendung im Freien geeignet.

14. Das Gerdt sollte von Kindern oder in der Gegenwart von Kindern nur unter strenger
Aufsicht verwendet werden.

15. Verwenden Sie keine Schleifsle, Wasser oder andere Schleifmittel.

16.Nur zur Haushaltsverwendung.



BEWAHREN SIE DIESE
ANLEITUNG AUF.

ANLEITUNGEN

Der Graef CC120 Messerscharfer ist zum Scharfen von Messern mit glatter oder

gezahnter Schneide geeignet.

1. Schérfen Sie Messer mit gezahnter Schneide nur in Stufe 3. Schérfen Sie diese
Messer nicht in Stufe 1 und 2, da dabei unnétig viel Metall von den Zéhnen ab-
geschliffen wird. Nahere Informationen finden Sie im Abschnitt ,Scharfen von
Messern mit gezahnter Schneide”.

2. Messer mit glatter Schneide kénnen in allen drei Stufen geschérft werden. Stufe 1
ist jedoch nur notwendig, wenn das Messer sehr stumpf ist, oder wenn Sie einem
Maesser extra ,Biss” verleihen méchten.

SCHARFEN VON MESSERN MIT GLATTER SCHNEIDE

MESSER MIT GLATTER SCHNEIDE: ERSTMALIGES SCHARFEN

Bevor Sie das Gerdit einschalten, nehmen Sie die Abdeckung von Stufe 1 ab, und
fohren Sie eine Messerklinge in den Schlitz zwischen der linken Winkelfohrung von
Stufe 1 und der Elastomerfeder ein. Drehen Sie das Messer dabei nicht. (Siehe Ab-
bildung 3.)

(Bewahren Sie die Abdeckung von Stufe 1 auf, damit Sie stefs wissen, welche Stufe
gerade verwendet wird.)

Fuhren Sie die Klinge im Schlitz nach unten, bis Sie Kontakt mit den Diamantscheiben
fohlen. Ziehen Sie das Messer auf lhren Kérper zu und heben Sie den Giriff leicht an,
wenn Sie sich der Klingenspitze néhern. Durch diesen Probedurchlauf erhalten Sie ein
Gefuhl fur die Federspannung. Nehmen Sie das Messer heraus, und driicken Sie den
Netzschalter. Auf dem Schalter ist ein roter Blitz sichtbar, wenn das Geréit eingeschaltet
ist.

Stufe 1: Wenn |hr Messer nicht sehr stumpf ist, kénnen Sie Stufe 1 auslassen und direkt
mit Stufe 2 beginnen. Wenn Sie ein Messer zum ersten Mal scharfen oder das Mess-
er sehr stumpf ist, beginnen Sie mit Stufe 1. Ziehen Sie das Messer einmal durch den
linken Schlitz von Stufe 1 (Abbildung 3). Fuhren Sie dazu das Messer in den Schlitz
zwischen der linken Winkelfthrung von Stufe 1 und der Elastomerfeder ein, ziehen Sie
das Messer auf Ihren Kérper zu und fihren Sie es gleichzeitig im Schlitz nach unten, bis
es mit der diamantbeschichteten Scheibe in Berihrung kommt. Sie kénnen den Kontakt
mit der Scheibe héren. Fihren Sie das Messer so nahe wie méglich an der oder am
Griff ein. Wenn die Klinge gebogen ist, heben Sie den Giriff leicht an, wenn Sie sich
der Klingenspitze néhern, um die Schneide etwa parallel zum Tisch zu halten. Schér-
fen Sie die gesamte Lange der Klinge. Bei einer 20 cm langen Klinge sollte jedes
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Durchziehen etwa 4 Sekunden dauern. Ziehen Sie kirzere Klingen in 2-3 Sekunden m
und léingere Klingen in 6 Sekunden durch. Ziehen Sie danach die gesamte Lénge der
Klinge durch den rechten Schlitz von Stufe 1.

Abbildung 3. Stufe 1. Einfuhren der Klinge
in den Schlitz zwischen der Fihrung und der
Elastomerfeder. Abwechselnd durch den
linken und rechten Schlitz ziehen.

Hinweis: Wenn Sie eine Klinge einfihren, sollten Sie sie gleichzeitig auf lhren Kérper
zu ziehen. Schieben Sie die Klinge niemals von lhrem Korper weg. Uben Sie gerade
genug Druck nach unten aus, dass die Klinge mit der Schleifscheibe in Kontakt kommt —
zusatzlicher Druck veréndert oder beschleunigt den Schleifvorgang nicht.

Um eine gleichmaBige Schérfe entlang der gesamten Klinge sicherzustellen, fuhren
Sie das Messer nahe an der Halterung oder am Giriff ein und ziehen es gleichmaBig
durch, bis es aus dem Schlitz gleitet. Ziehen Sie das Messer in jeder Stufe gleich viele
Male durch den linken und rechten Schlitz, um die Schneidenfacetten symmetrisch zu
halten. In Stufe 1 muss ein Messer normalerweise nur einmal durch jeden Schlitz (links
und rechts] gezogen werden. Fahren Sie danach mit Stufe 2 fort.

Stufe 2: Scharfen Sie das Messer in Stufe 2 nach dem fur Stufe 1 beschriebenen Ver-
fahren. Ziehen Sie die Klinge einmal durch den linken Schlitz von Stufe 2 (Abbildung
4) und einmal durch den rechten Schlitz (Abbildung 5). Bei einer 20 cm langen Klinge
sollte jedes Durchziehen etwa 4 Sekunden davem. Ziehen Sie léngere Klingen in 6
Sekunden und kirzere Klingen in 2-3 Sekunden durch.

Bevor Sie mit Stufe 3 fortfahren, sollten Sie sicherstellen, dass entlang der Klinge ein
Grat entstanden ist. Fihren Sie zur Prifung des Grats den Zeigefinger vorsichtig quer
tber die Klinge (siehe Abbildung 7).

Fohren Sie Ihren Finger nicht entlang der Klinge, um Schnittverletzungen zu vermeiden.
Wenn Sie das Messer zuletzt durch den rechten Schlitz gezogen haben, ist der Grat
nur auf der rechten Seite (so wie Sie das Messer halten) vorhanden und umgekehrt.
Der Grat fuhlt sich wie eine rauhe und gebogene Verldngerung der Schneide an; die
gegeniberliegende Seite fuhlt sich dagegen glatt an. Wenn ein Grat vorhanden ist,
fahren Sie mit Stufe 3 fort.



Abbildung 4. Einfihren der Klinge in  Abbildung 5. Einfihren der Klinge in
den linken Schlitz von Stufe 2. den rechten Schlitz von Stufe 2.

Abbildung 6. Bilden Sie entlang der Abbildung 7. Sie fihlen den Grat, wenn
Klinge einen deutlichen Grat, bevor Sie die Finger quer iber die Klinge auf
Sie das Messer in Stufe 3 abziehen. den Rucken zu fuhren.

Wenn kein Grat vorhanden ist, ziehen Sie die Klinge noch einmal durch den linken und
rechten Schlitz von Stufe 2, bevor Sie mit Stufe 3 fortfahren. Ein Grat entsteht leichter,
wenn Sie die Klinge langsam durchziehen. Prifen Sie, ob ein Grat vorhanden ist, und
fahren Sie dann mit Stufe 3 fort. (Ubrigens wird beim Durchziehen des Messers in Stufe
1 normalerweise ein Grat gebildet. In Stufe 1 muss nicht unbedingt ein Grat gebildet
werden, es sei denn, Sie wollen Stufe 2 auslassen und direkt zu Stufe 3 gehen - diese
Option wird an spdterer Stelle beschrieben. Vor dem Abziehen in Stufe 3 sollte stets
ein Grat vorhanden sein.)

Ein sehr stumpfes Messer muss ggf. mehrere Male durch Stufe 2 oder einmal durch
jeden Schlitz in Stufe 1 und danach durch Stufe 2 gezogen werden, bevor Sie mit
Stufe 3 fortfahren kénnen.

Stufe 3: Zur Erzielung einer rasierklingenscharfen Schneide muss die Klinge in der
Regel nur ein- oder zweimal durch jeden Schlitz in Stufe 3 gezogen werden. Ziehen
Sie die Klinge mit gleichmé&Biger Geschwindigkeit wie in Stufe 1 und 2 abwechselnd
durch den linken (Abbildung 8) und rechten Schlitz.

Wenn das Messer mehr als zweimal in Stufe 3 durchgezogen wird, entsteht eine fei-
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nere Klinge, die besonders zur Zubereitung von Gourmet-Speisen winschenswert ist. m
Das Messer sollte ggf. weniger als zweimal in Stufe 3 durchgezogen werden, wenn
Sie faserige lebensmittel schneiden wollen. Néheres dazu finden Sie in den nachfol-
genden Abschnitten.

Abbildung 8. Einfuhren der Klinge in den
linken Schlitz von Stufe 3. Abwechselnd
durch den linken und rechten Schlitz ziehen.

SCHARFEN VON MESSERN MIT GEZAHNTER SCHNEIDE

Gezahnte Schneiden haben wie Sageblatter einen Wellenschliff und eine Reihe von

Z&hnen. Bei normaler Verwendung verrichten die spitzen Zshne die meiste Schneide-
arbeit. Gezahnte Schneiden jeder Art kénnen mit dem Graef CC 120 Messerschérfer
gescharft werden. Verwenden Sie dazu jedoch nur Stufe 3 (Abbildung @). In Stufe 3
werden die Zshne geschérft und entlang den Kanten dieser Zéhne Mikroschneiden
gebildet. In der Regel ist zehnmaliges Durchziehen durch beide Schlitze in Stufe 3
ausreichend. Wenn das Messer sehr stumpf oder abgenutzt ist, ziehen Sie es ein- oder
zweimal schnell (2-3 Sekunden fir ein 20 cm langes Messer) durch den linken und
rechten Schlitz in Stufe 2, und ziehen Sie es dann mehrere Male durch den rechten
und linken Schlitz in Stufe 3. Bei ibermaBigen Gebrauch von Stufe 2 wird mehr Metall
von der Schneide entfernt, als zum Scharfen der Zahne erforderlich ist. Da gezahnte
Messer séigeartige Konstruktionen sind, erscheinen die Schneiden niemals so ,scharf”
wie bei einem Messer mit glatter Schneide. Die zahnartige Struktur hilft jedoch stets,
die Kruste von harten Lebensmitteln zu durchbrechen und in andere Materialien, wie
z. B. Pappe, einzudringen.

Abbildung 9. Schérfen Sie gezahnte Schnei-

< P | den nurin Stufe 3.

REINIGUNG DER ABZIEH-/POLIERSCHEIBEN IN STUFE 3
Der Graef CC120 Messerscharfer ist mit einem Zubehérteil ausgestattet, mit dem die
Polierscheiben in Stufe 3 manuell gereinigt werden kénnen. Wenn diese Scheiben mit
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Feft, Lebensmittelricksténden oder Schleifpartikeln verschmutzt sind, kénnen sie durch
Betdtigung des Handhebels auf der Rickseite des Messerschérfers gereinigt und neu
geformt werden. Dieser Hebel ist (von hinten betrachtet) in der linken unteren Ecke des
Gehduses eingelassen (siehe Abbildung 10).

Zur Aktivierung des Reinigungswerkzeugs dricken Sie den kleinen Hebel im Gehause
einfach einmal nach rechts oder links und halten ihn 3 Sekunden lang. Driicken Sie den
Hebel dann in die entfgegengesetzte Richtung und halten Sie ihn weitere 3 Sekunden
lang. Wenn der Hebel in eine Richtung gedrickt wird, reinigt und formt das Reini-
gungswerkzeug die Arbeitsfléiche einer Polierscheibe. VWenn der Hebel in die andere
Richtung gedrickt wird, wird die andere Scheibe gereinigt.

Verwenden Sie das Reinigungswerkzeug nur, wenn lhre Messer in Stufe 3 nicht mehr
ordnungsgemdf schérft oder zur Erzielung einer rasiermesserscharfen Klinge zu héufig
durchgezogen werden mussen. Bei der Anwendung dieses Werkzeugs wird Material
von der Arbeitsfléiche der Scheiben in Stufe 3 abgetragen. Bei zu haufiger Anwend-
ung wird daher zu viel Material von den Schleiffiéchen entfernt und die Scheiben
nutzen frihzeitig ab. Sollte dieser Fall eintreten, mussen die Scheiben vom Hersteller
ersefzt werden.

Wenn Sie lhre Messer vor dem Schérfen regelméBig reinigen, missen Sie die Schei-
ben in Stufe 3 nur einmal im Jahr oder seltener reinigen.

Abbildung 10. Die Scheiben von Stufe 3
kénnen bei Bedarf gereinigt werden. Diese
Funkfion nicht oft anwenden.

ChefsCheice

NACHSCHARFEN

Scharfen Sie lhre glatten Messer nach Maglichkeit in Stufe 3 nach. Wenn die Messer
dadurch nicht schnell gescharft werden, ziehen Sie sie ein- oder zweimal durch jeden
Schlitz in Stufe 2. Prifen Sie den Grat, und schérfen Sie dann in Stufe 3, in der ein-
oder zweimaliges Durchziehen durch beide Schlitze zur Erzielung einer rasiermesser-
scharfen Schneide ausreichen sollte. Verwenden Sie Stufe 1 nur dann als ersten Schritt
zum Nachscharfen, wenn Sie lhrem Messer mehr ,Biss” entlang der Schneide verlei-
hen wollen oder wenn das Messer sehr stumpf ist. Scharfen Sie gezahnte Messer nur
in Stufe 3 nach.

INSTANDHALTUNG

Die beweglichen Teile, der Motor, die Llager oder die Schleiffléchen missen nicht
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geschmiert werden. Wasser oder Schleifmittel werden nicht benétigt. Das Gehéuse
der Messerscharfer kann mit einem feuchten Tuch vorsichtig gereinigt werden. Verwen-
den Sie keine Reinigungsmittel oder Schleifmittel.

Einmal pro Jahr oder bei Bedarf kénnen Sie den Metallstaub entfernen, der sich in der
Messerschérfer durch wiederholtes Schéirfen ansammelt. Nehmen Sie dazu die kleine
rechteckige Abdeckung (Abbildung 11) auf der Unterseite der Messerschdrfer ab.
Unter dieser Abdeckung finden Sie einen Magneten, an dem sich Metallpartikel
angesammelt haben. Wischen oder bursten Sie die angesammelten Metallpartikel
einfach mit Kichenpapier oder einer Zahnbirste ab, und setzen Sie die Abdeckung
wieder ein. Wenn sich eine grofiere Menge Metallstaub angesammelt hat, oder die
Schleifscheibe von Stufe 3 mit Hilfe des Reinigungswerkzeugs gereinigt wurde, kénnen
Sie den restlichen Staub bei abgenommener Abdeckung durch die Bodenéffnung
ausschitteln. Setzen Sie die Abdeckung mit dem Magneten nach der Reinigung wie-
der fest ein.

Abbildung 11. Abdeckung zur Reinigung.

KUNDENDIENST

Sollte es vorkommen, dass |hr Graef-Gerdt 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.

WICHTIG!

Heben Sie die Original-Verpackung wéhrend der Garantiezeit des Geréts auf, um
das Gerdtim Garantiefall ordnungsgeméf verpacken und transportieren zu kénnen.

¢ ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Die Verpackung schitzt das Geréit vor Transportschéden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach Umweltvertraglichkeit und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten aus-
gewdhlt und deshalb recycelbar.

Die Ruckfuhrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert
das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benstigte Verpackungsmaterialien an
den Sammelstellen fir das Verwertungssystem »Griiner Punkt«.



E ENTSORGUNG DES GERATS

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht iber den normalen Hausmill
entsorgt werden. Das Symbol auf dem Produkt und in der Gebrauchsanleitung weist
darauf hin. Die Werkstoffe sind gemdB Ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung
von Altgergten, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutz unserer Umwelt. Bitte
fragen Sie bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach der zustéindigen Entsorgungsstelle.

2 JAHRE GEWAHRLEISTUNG

Fur dieses Produkt tbernehmen wir beginnend mit dem Verkaufsdatum 24 Monate
Herstellergewdahrleistung fir Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zu-
ruckzufuhren sind. Ihre gesetzlichen Gewdahrleistungsanspriiche nach § 437 ff. BGB
bleiben von dieser Regelung unberihrt. Von der Gewdahrleistung nicht abgedeckt sind
Schaden, die durch unsachgemdafe Behandlung oder Verwendung entstanden sind,
sowie Mangel, die die Funktion oder den Wert des Geréts nur geringfigig beeinflus-
sen. In diesem Fall erlischt die Gewdhrleistung ebenfalls. Weitergehend sind Trans-
portschdden, soweit wir diese nicht zu verantworten haben, vom Gewdhrleistung-
sanspruch ausgeschlossen. Fiir Schaden, die durch eine nicht von uns oder einer unserer
Vertretungen durchgefihrte Reparatur entstehen, ist ein Gewdhrleistungsanspruch aus-
geschlossen. Bei berechtiglen Reklamationen werden wir das mangelhafte Produkt
nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein mangelfreies Produkt austauschen.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed m

including the following:

1. Read all instructions.

2. To protect against electrical hazards, do not immerse the Graef in water or other

liquid.

Make sure only clean knife blades are inserted in the Graef.

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

cleaning.

Avoid contacting moving parts.

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appli-
ance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner.

7. Please return your sharpener to your local distributor where the cost of repair or
electrical or mechanical adjustment can be estimated. If the supply cord of this ap-
pliance is damaged, it must be replaced by a repair facility appointed by the man-
ufacturer because special tools are required. Please consult your Graef distributor.

8. CAUTIONI! This appliance may be fitted with a polarized plug (one blade is wider
than the other). To reduce the risk of electric shock, this plug will fit in a polarized
outlet only one way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it
still does not fit, contact a qualified electrician. Do not modify the plug in any way.

Q. The use of attachments nof recommended or sold by Graef may cause fire, electric
shock or injury.

10.The Graef CC120 is designed to sharpen kitchen knives, pocket knives and most
sports knives. Do not attempt to sharpen scissors, ax blades or any blade that does
not fit freely in the slofs.

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

12. When in the "ON" position (Red flash on switch is exposed when “on”) the Graef
should always be on a stable countertop or table.

13. WARNING: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR Graef WILL BE
SHARPER THAN YOU EXPECT. TO AVOID INJURY, USE AND HANDLE THEM
WITH EXTREME CARE. DO NOT CUT TOWARD ANY PART OF YOUR FIN-
GERS, HAND OR BODY. DO NOT RUN FINGER ALONG EDGE. STORE IN A
SAFE MANNER.

4.Do not use outdoors.

5. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

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

7. For household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS.

w

o

|
|
|
|
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INSTRUCTIONS

The Graef CC120 is designed to sharpen either Straight edge or Serrated edge

blades:

1. Sharpen Serrated Edge Blades only in Stage 3. Do not sharpen serrated blades in
Stages 1 and 2, as that will unnecessarily remove more metal from the serratfions.
See Section tifled Procedure for Sharpening Serrated Blades for more defails.

2. Straight Edge Blades can be sharpened in all three stages, however, use of Stage
1 may be necessary only if the knife is very dull or if you wish to create an edge
with extra "bite”. See following Section for more details.

PROCEDURE FOR SHARPENING STRAIGHT EDGE BLADES

STRAIGHT EDGE BLADES: SHARPENING FIRST TIME

Before you turn on the power, remove the cover positioned over Stage 1 and slip a
knife blade smoothly into the slot between the left angle guide of Stage 1 and the
elastomeric spring. Do not twist the knife. (See Figure 3.) (Refain the Stage 1 cover as
a ready reminder of the sharpening steps.)

Move the blade down in the slot until you feel it contact the diamond disk. Pull it to-
wards you, lifting the handle slightly as you approach the tip. This will give you a feel
for the spring tension. Remove the knife and press the Power Switch. A red “indicator”
on the switch appears when this switch is turned "“ON.”

Stage 1: (If your knife is already reasonably sharp, skip Stage 1 and go directly to
Stage 2.) If you are sharpening a knife for the first time or if the knife is very dull, start
in Stage 1. Pull the knife once through the left slot of Stage 1 (Figure 3) by slipping the
blade between the left angle guide and the polymeric spring while pulling the blade
toward you and simultaneously moving the blade downward in the slot until it engages
the diamond coated disk. You will hear it make contact with the disk. Insert the blade as
close as possible to its bolster or handle. If the blade is curved, lift the handle slightly as
you sharpen near the fip of the knife, keeping the blade edge approximately parallel to
the table. Sharpen the entire blade length. For an eight (8) inch blade, each pull should
take about 4 seconds. Pull shorter blades through in 2-3 seconds and longer blades in
6 seconds. Next, repeat with one full length pull in the right slot of Stage 1.

Note: Each time you insert the blade you should simultaneously pull the blade toward
you. Never push the blade away from you. Apply just enough downward pressure to
make contact with the wheel - added pressure does not modify or speed the sharpen-
ing process. To ensure even sharpening along the entire blade length, insert the blade
near its bolster or handle and pull it at a steady rate until it exits the slot. In each stage,
make an equal number of pulls alternating in the left and right slots in order to keep the
edge facets symmetrical. Generally in Stage 1 you will find that only one pull in each
(left and right) slot is adequate. Then proceed to Stage 2.
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Figure 3. Stage 1. Inserting blade in slot be-

tween guide and elastomeric spring. Alter- m

nate left and right slofs.

Stage 2: Using the above procedure described for Stage 1, sharpen the blade in
Stage 2.

Pull the blade once through the left slot of Stage 2 (Figure 4) and once through the right
slot (Figure 5). For an eight (8) inch blade, take about four (4) seconds for each pull.
For longer knives, take about 6 seconds per pull and about 2-3 seconds for shorter
blades. Before moving to Stage 3, you will find it helpful to confirm that a burr (Figure
0) exists along one side of the edge. To check for the burr, move your forefinger care-
fully across the edge as shown in the Figure 7.

(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 appear only on the right side of the blade (as you
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 a burr
exisfs, proceed to Stage 3. If no burr exists, make one (1) additional pull in the left and
right slots of Stage 2 before proceeding to Stage 3. Slower pulls will help develop the
burr. Confirm the presence of the burr and proceed to Stage 3. (Incidentally, a burr is
commonly developed whenever the knife is pulled through Stage 1. It is not essential
to develop a burr in Stage 1 unless, as discussed later, you intend to bypass Stage 2
and go directly to Stage 3. It is always desirable to have a burr on the edge before
stropping in Stage 3.) If the knife is extremely dull, additional pulls in Stage 2 may be
needed or, alternately, make one pair of pulls in Stage 1, then repeat in Stage 2 be-
fore proceeding to Stage 3.

Figure 4. Inserting blade in left slot of ~ Figure 5. Inserting blade in right slot of
Stage 2. Stage 2.
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Figure 6. Develop a distinct burr along Figure 7. Burr can be detected by slid-
knife edge before stropping in Stage ing fingers across and away from the
3. edge.

Stage 3: In general only one (1) or two (2) pairs of pulls in Stage 3 will be necessary
to obtain a razor sharp edge. As in Stages 1 and 2, make alternate pulls in left (Figure
8) and right slots, pulling the knife through the slots at the same speed used in Stages 1
and 2. More pullsin Stage 3 will refine the edge further, creating an edge particularly
desirable for gourmet preparations. Fewer pulls in Stage 3 may be preferable if you
will be cutting fibrous foods as discussed in more detail in the following sections.

Figure 8. Inserting blade only in left slot of
Stage 3. Alternate left and right slots.

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 cutting.

Serrated blades of all types can be sharpened in the Graef CC120. However, use
only Stage 3 (Figure @), which will sharpen the teeth of the serrations and develop
micro blades along the edge of these teeth. Generally five (5) to ten (10) pairs of
alternating 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 domaged through use, make one fast pull
(2-3 seconds for an 8" blade) in each of the right and left slofs 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 than is necessary in order to sharpen the teeth.
Because serrated blades are saw-like structures, the edges will never appear to be
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as “sharp” as the edge on a straight edge knife. However, their tooth-like structure will,
at times, help break the skin on hard crusty foods and penetrate other materials such
as cardboard.

Figure 9. Sharpen serrated blades only in

CLEANING/ DRESSING OF STROPPING/ POLISHING DISKS—STAGE 3:

The Graef CC120 is equipped with a buili-in accessory to manually clean/ dress the
honing disks in Stage 3. In the event these disks become 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 as shown in Figure 10
on the left lower corner as you face the rear of the CC120.

To actuate the cleaning/dressing tool, make sure the power is on and simply press
the small lever in the recess to the right or left and hold for 3 seconds. Then press the
lever in the opposite direction and hold for 3 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 it in the opposite direction, you clean the other disk.

Use this clean/dress accessory only if and when Stage 3 no longer appears to be
sharpening well or when it takes too many pulls to obtain a razor sharp edge. Using
this tool removes material from the surface of the Stage 3 disks and hence, if used
excessively, will unnecessarily remove too much of the abrasive surface - wearing the
disks out prematurely. If that should occur, factory replacement of the disks will become
necessary.

If you clean knives regularly before sharpening, you will need to clean or dress the
Stage 3 disks only about once a year or even less frequently

Figure 10. Stage 3 disks can be cleaned if
necessary.

ChefsCheice
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RESHARPENING:

Resharpen straight edge knives whenever practical using Stage 3. When that fails to
quickly resharpen, return to Stage 2 and make one or two pairs of alternating pulls.
Then return to Stage 3 where only one to two alternating pairs of pulls will be ade-
quate to put a new razor-like edge on the knife. Use Stage 1 as a first step in resharp-
ening only if you wish to have more “bite” along the edge or if the knife has been
dulled excessively. Resharpen serrated blades in Stage 3.

NORMAL MAINTENANCE

No lubrication is required for any moving parts, motor, bearings or sharpening sur-
faces. There is no need for water on abrasives. The exterior of the sharpener may be
cleaned by carefully wiping with a damp cloth. Do not use detergents or abrasives.
Once a year or so, as needed, you can remove metal dust that will accumulate inside
the sharpener from repeated sharpenings. Remove the small rectangular clean-out
cover (Figure 11) 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 dust have been
created or if the Stage 3 disk has been cleaned (using the cleaning/dressing means),
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.

Figure 11. Clean-out cover.

AFTER-SALES SERVICE

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

IMPORTANT!

If possible, keep the original packaging during the guarantee period of the unit in
order to be able to pack the unit correctly in case of guarantee.

Y DISPOSAL OF THE PACKAGING

The packaging protects the unit against fransport damage. The packaging materials
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are selected according to the environmental compatibility and disposal-related as-
pects and can therefore be recycled.

The return of packaging into the material cycle saves raw material and reduces the
waste volume. Dispose of the packaging material no longer needed at collection
points for the “Green Dot” recycling system (in Germany).

E DISPOSAL OF THE UNIT

At the end of ifs service life, this product cannot be disposed of in normal domestic
waste. The symbol on the product and in the operating instructions point out fo this fact.
Reuse the materials according to their marking. With the reuse, recycling or other forms
of recycling of old equipment, you make an important contribution to the protection of
our environment. Please ask your municipal administration for the disposal point.

TWO-YEAR WARRANTY

For this product, we assume 24 months manufacturer warranty for defects, which are
due to production or material defects. Your legal warranty claim in conformity with
Section 437 et seq. of the German Civil Code (BGB) shall remain unaffected by this
regulation. The warranty does not cover damage caused by improper handling or use
as well as defects which only slightly influence the function or the value of the appli-
ance. In this case, the warranty will also become null and void. Transport damages, as
far as we are not responsible for it, are excluded from the warranty claims. A warranty
claim is excluded for damage caused by a repair which has not been carried out by
us or one of our agents. In case of justified complaints, we shall repair the defective
product or replace it by a product without defects at our discretion.
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VOICI QUELQUES-UNES DES PRECAUTIONS

Elementaires que doit prendre I'utilisateur d'un appareil électrique :

1.
2.

Prendre connaissance de toutes les directives.
Pour éviter les chocs électriques, ne pas plonger le CC120 de I'affoteuse Graef
dans I'eau ou tout autre liquide.

. S'assurer que la lame du couteau est propre avant de la rentrer dans le CC120

de l'affoteuse Graef.

Débrancher I'appareil lorsqu'il n'est pas en service, avant de le nettoyer et avant
de poser ou de refirer des pigces.

Eviter de toucher aux pieces mobiles.

Ne faites pas fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche électrique sont en-
dommagés ou aprés un dysfonctionnement de I'appareil ou si I'appareil est tombé
ou a été endommageé.

Vous pouvez renvoyer votre aiguiseur & la fabrique Graef pour qu'il soit réparé.
Un estimatif des codts des réparations ou des ajustements mécaniques ou élec-
friques sera fait. lorsque le cordon électrique de cet appareil est endommagé,
il doit étre remplacé par le distributeur Graef ou tout service agréé afin d'éviter
fout risque d'électrocution. Tout cordon d'alimentation abimé doit étre remplacé
par un technicien d'un atelier de réparation autorisé par le fabricant en raison de
I'outillage spécial que nécessite le travail. Communiquez avec le distributeur Graef
de la région.

l'usage d'accessoires qui ne sont pas homologués ou vendus par la société Graef
risque de provoquer des incendies, des chocs électriques ou des blessures.

le CC120 de l'aiguiseur Graef est concu pour servir avec des couteaux de cuisine,
des canifs ef la plupart des couteaux de chasse. Ne pas essayer d'afftter des
ciseaux, des lames de hache ou d'autres lames qui ne rentrent pas aisément dans
les fentes de l'appareil.

10.Ne pas laisser pas le cordon d'alimentation pendre du bord de la table ou du

1.

comptoir ou toucher & des surfaces chaudes.
le CC120 de l'offoteuse Graef devrait toujours se trouver sur un comptoir ou une
table stable lorsque l'interrupteur est placé sur «<ON» (Marche).

12. MISE EN GARDE : LE FILD'UN COUTEAU BIEN AFFUTE EST PLUS TRANCHANT

QU'ON POURRAIT S'Y ATTENDRE. POUR EVITER LES BLESSURES, FAIRE BIEN
ATTENTION EN MANIPULANT LE COUTEAU ET NE PAS DIRIGER LA LAME
VERS LES DOIGTS, LA MAIN OU LE CORPS. EVITER AUSSI DE PASSER LE DOI-
GT LE LONG DU FIL. RANGER LE COUTEAU D'UNE MANIERE SURE.

13. Ne pas utiliser l'appareil en plein air.
14. Faire trés attention en utilisant un appareil électrique pres d'un enfant. Surveiller
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15. Bviter d'utiliser de I'huile pour rodage, de I'eau ou un lubrifiant quelconque avec le
CC120 de l'affoteuse Graef.
16.le CC120 de l'affoteuse Graef est réservé aux usages domestiques.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.
MODE D’EMPLOI

le CC120 de l'affoteuse Graet est concu pour affiler des lames droites ou des lames

dentelées.

1. N'utiliser que la 3e phase/cellule pour dffiler les lames dentelées. Ne pas se
servir de la Tere et de la 2e cellule ; elles enlevent inutilement frop de métal & la
dentelure . Consulter le chapitre infitulé Marche & suivre pour l'affitage de lames
dentelées pour obtenir plus de précisions ef pour connaitre les cas d’exception.

2. les lames droifes peuvent s'aiguiser & l'aide des frois cellules. Cependant la 1é&re
cellule est nécessaire seulement si la lame du couteau est trés émoussée ou si l'on
désire donner plus de mordant au tranchant. Consulter le paragraphe cidessous
pour obtenir plus de précisions.

MARCHE A SUIVRE POUR AIGUISER DES LAMES DROITES

LAMES DROITES : PREMIER AFFUTAGE

Avant de metire I'affoteuse sous tension, enlever le protecteur de la 1&re cellule. Rentrer
doucement la lame du couteau dans la fente, entre le guide-comiére gauche et le
ressort en élasfomere. Ne pas tourner le couteau. (Consulter la figure 3). (Conserver
le protecteur de la 1ére cellule; il servira d'aide-mémoire.)

Enfoncer la lame dans la fente de facon qu'elle touche & la meule diamantée. La firer
vers soi. Soulever légerement le manche & mesure qu'on approche de la point du
couteau. On devrait sentir la tension du ressort. Appuyer sur |'interrupteur MARCHE /
ARRET lorsque l'opération est terminée. Le voyant rouge de l'interrupteur s'allume lor-
sque l'appareil est sous tension.

1ére Etape - (Sile couteau est déjar assez coupant, passer & la 2e Fiape). Si cest la
premiere fois qu'on l'affite, ou si la lame est frés émoussée, commencer & la 1ére
Ftape. Rentrer la lame dans la fente gauche de la Tere cellule (figure 3) entre le
guide-comiére gauche et le ressort en élastomére et tirer le couteau vers soi tout en
enfoncant la lame dans la fente pour qu'elle touche & la meule diomantée. On devrait
entendre le bruit du contact de la lame avec la meule. La lame devrait étre rentrée aussi
prés que possible de la mitre ou du manche. Sila lame estincurvée, lever légérement
le manche & mesure qu'on approche de la pointe du couteau de maniére que la lame
reste & peu pres paralléle au bord de la table. Affoter la lame sur toute sa longueur. La
passe d'une lame de 20 cm dure environ 4 secondes. Celle d'une lame plus courte,
2 ou 3 secondes et celle d'une lame longue, 6 secondes. Rentrer maintenant la lame
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dans la fente droite de la 1ere cellule et de la méme maniere tirer le couteau vers soi.
Pour s'assurer que la lame a été bien affotée sur toute sa longueur, la rentrer & partir de
la mitre ou du manche et tirer sur le couteau & vitesse constante jusqu'a ce que la
pointe sorte de la fente. Faire une nombre égal de passes dans chaque cellule en
utilisant la fente droite et la fente gauche en alternance pour que les faces de coupe
restent symétriques. En régle générale, une passe dans les deux fentes (gauche et
droite) de la 1&re cellule suffit. Passer ensuite la 2e Etape.

Figure 3. | eve cellule: Insertion de la lame
entre le guide gauche et le ressort en élas-
tfomere. Alterner dans les fenfes gauche et
droite.

2e Etape - En suivant les directives de la Tere Etape, affoter la lame dans la 2e
cellule. Passer une fois la lame dans la fente gauche de la 2e cellule (figure 4), puis
une fois dans la fente droite (figure 5). La passe d'une lame de 20 cm dure environ 4
secondes. Celle d'une lame plus courte 2 ou 3 secondes et celle d'une lame longue,
6 secondes. Avant de passer a la 3e Etape , s'assurer qu'il existe une bavure (voir la
figure 6) sur le tranchant. Passer doucement I'index en travers du franchant, comme
lillustre la figure 7 ci-dessus. (Pour ne pas se couper, éviter de passer |'index sur le
franchant). La bavure apparait sur le coté droit de la lame si la deriere passe a été
effectuée dans la fente droite, et inversement. On appelle bavure une mince créte ou
rugosité apparaissant sur le franchant. L'autre cété de la lame ne présente pas de ba-
vure et est frés lisse. Passer la 3e Etape si le tranchant présente une bavure. Attention :
Tirer le couteau vers soi aprés avoir re tré la lame dans la fente. Ne jamais pousser sur
le couteau. Appuyer juste assez pour que la lame repose bien sur la meule abrasive.
Il n'est pas nécessaire d'appuyer davantage; cela n‘accélérera pas I'opération. S'il
n'y a pas de bavure, passer la lame une autre fois dans la fente droite et dans la fente
gauche de la 2e cellule avant de passer & la 3e Etape. Les passes lentes favorisent la
création d'une bavure. Passer a la 3e Etape aprés avoir frouvé la bavure. (D'habitude,
on fait une bavure en passant le couteau dans la Tere cellule. Il n'est pas nécessaire
d'en faire une arla 1ére étape & moins qu'on veville passer directement & la 3e Etape,
comme il a été mentionné précédemment. Il est toujours préférable d'avoir une bavure
sur le tranchant avant de passer & |'étape du polissage (3e Etape).

Sila lame est trés émoussée, il sera peut-étre nécessaire de la repasser plusieurs fois
dansla 2e cellule, ou de la passer deux fois dans la 1ere cellule, puis de recommenc-
er la 2e Etape avant de passer la 3e Etape.
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Figure 4. Lame rentrée dans la fente  Figure 5. Lame rentrée dans la fente
gauche de la 2e cellule. droite de la 2e cellule.

Figure 6. Il faut créer une bavure sur Figure 7. Il est possible de déceler la
le tranchant avant de passer au polis- présence d'une bavure en passant les
sage de la 3e cellule. doigts en travers de la lame.

3e Etape - En regle générale, il suffit d'une ou de deux paires de passes dans la 3e
cellule pour obtenir un tranchant coupant comme un rasoir. Comme & la 1eére et la 2e
Ftape, passer la lame dans la fente gauche et la fente droite (figure 8) et firer le
couteau & la méme vitesse. On obtient le franchant idéal pour les préparations gas-
fronomiques en repassant plusieurs fois la lame dans la 3e cellule. Il serait préférable
de limiter le nombre de passes dans la Tere cellule si I'on désire couper des aliments
& consistance fibreuse, comme il est expliqué plus loin.

Figure 8. Lame renirée dans la fente gauche
& la 3e étape. Utiliser la fente gauche et la
fente droite en alternance.
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AFFUTAGE DE COUTEAUX A LAME DENTELEE

Semblable & une lame de scie, la lame dentelée présente des cannelures et une série
de dents pointues. Lorsque le couteau est bien utilisé, les dents pointues font le plus
gros du fravail. Tous les couteaux & lame dentelée, peu importe le type, s'aiguisent
& l'aide du CC120 de l'offoteuse Graef. Utiliser d'abord la 3e cellule (figure @), qui
permet d'affoter la denture et de créer des micro-lames sur la pointe des dents. D’hab-
itude dix (10) paires de passes alternatives dans la 3e cellule suffisent. Si la lame est
frés émoussée ou usée, la passer rapidement (2 ou 3 secondes pour une lame de 20
cm) dans la fente droite et la fente gauche de la 2e cellule, puis plusieurs fois dans la
3e cellule, en utilisant la fente gauche et la fente droite en alternance. On enlévera
inutilement frop de métal de la denture en se servant de la 2e cellule de facon abusive.
le franchant d'un couteau & lame dentfelée n'est jamais aussi coupant de celui d'un
couteau & lame droite. La denture peut cependant déchirer la surface des aliments

croustillants ou passer aux travers de certains matériaux comme le carton.

Figure Q. Affotez les couteaux dentelés
seulement dans la 3e cellule

NETTOYAGE DES MEULES DE POLISSAGE DE LA 3E ETAPE

le CC120 de l'affoteuse Graef est doté d'un dispositif incorporé permettant de nettoy-
er et de dresser & la main les meules de polissage de la 3e cellule. Il est possible de
netfoyer ef de resfituer le profil des meules lorsque celles-ci sont encrassées de graisse,
de nourriture ou de poussiére d'affitage en poussant le curseur situé sur le panneau
arriere de l'affoteuse. Comme 'illustre la figure 10, ce curseur se trouve dans un creux
pratiqué dans le coin inférieur gauche du panneau arrigre de l'appareil.

Pour commander le dispositif de neftoyage/de dressage, il suffit de pousser vers la
droite ou vers la gauche le pefit curseur logé dans le creux et de le tenir dans cette
position pendant 3 secondes. Le pousser ensuite dans le sens opposé et le tenir dans
cefte position pendant 3 secondes. le dispositif de dressage neftoiera la surface ac-
five d'une meule polissage et restituera son profil. Le déplacement du curseur dans le
sens opposé permet de neffoyer 'autre meule.

N'utiliser le dispositif de neftoyage /dressage que lorsque la 3e cellule ne permet plus
de bien affoter les lames ou lorsqu'il faut faire un grand nombre de passes pour obtenir
un franchant effilé. Ce dispositif permet d'enlever les dépots de matieres sur la surface
des meules de la 3e cellule. Par conséquent, les meules s'useront trop vite si l'on se sert
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de ce dispositif de facon abusive et elles devront étre remplacées.

Nettoyer les couteaux avant de les affoter. De cefte facon, le nettoyage ou le dres-
sage des meules de la 3e cellule ne sera nécessaire qu'une fois par année ou méme
moins souvent.

Figure 10. Au besoin, on peut netfoyer les
meules de la 3e cellue. Ne pas utiliser sou-
vent.

ChefsCheice

REAFFUTAGE

Pour réaffoter un couteau & lame droite, utiliser la 3e cellule. Lorsque cette cellule ne
permet pas de réaffoter rapidement ce type de couteau, utiliser de nouveau la 2e
cellule et faire une ou deux paires de passes alternatives. S'assurer qu'une bavure s'est
formée et passer de nouveau la lame dans la 3e cellule. Une ou deux paires de pass-
es suffiront pour redonner au couteau un tranchant coupant comme un rasoir. Passer
la lame dans la Tere cellule, comme & la 1ére étape, si la lame est trés émoussée et
qu'on désire lui donner du mordant.

Pour réaffoter un couteau & lame dentelée, utiliser la 3e cellule. Consulter les para-
graphes ci-dessus.

ENTRETIEN HABITUEL

Il n'est pas nécessaire de lubrifier le moteur, les surfaces d'affotage ou les pigces
mobiles de 'appareil. Il pas non plus nécessaire de verser de I'eau sur les meules
abrasives. On peut nettoyer |'extérieur de |'appareil en passant doucement un chiffon
humide. Ne pas se servir de détersifs ou de d'agents abrasifs.

Une fois par an, ou plus souvent si c'est nécessaire, éliminer les dépdts de poussiére de
meulage qui se forment & l'intérieur de l'appareil. Retirer le pefit couvercle de nettoy-
age (figure 11) recouvrant une petite ouverture située sous I'appareil. les particules de
métal adhérent & I'aimant collé & ce couvercle. Il suffit de frotter les particules avec
une serviefte en papier ou une brosse & dents et de replacer le couvercle sur l'ouver-
ture. S'il y a beaucoup de poussiere ou qu’on a nettoyé la meule de la 3e cellule (en
suivant la méthode de nettoyage ou de dressage), on peut secouer 'appareil pour
faire tomber les particules qui restent par I'ouverture et replacer ensuite le couvercle
et son aimant.
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Figure 11. Couvercle de neffoyage.

SERVICE CLIENTELE

Si votre appareil Graef devait étre endommagé, veuillez contacter votre revendeur
Graef ou le service clientele Graef au 02932- 9703677 ou envoyez-nous un e-mail
& service@graef.de

IMPORTANT !

Conservez I'emballage original pendant la durée de la garantie de l'appareil, afin
de pouvoir I'emballer correctement pour le transport en cas de réclamation de ga-
rantie.

c’ RECYCLAGE DE L'EMBALLAGE

'emballage protége I'appareil contre les dommages liés au transport. Les matériaux
d'emballage sont sélectionnés selon les points de vue des techniques de recyclage et
de l'absence de pollution de I'environnement et sont recyclables.

La réinfroduction de 'emballage dans le circuit des matériaux économise des matiéres
premieres et réduit la production de déchets. Jetez les matériaux d'emballage dont
vous n‘avez plus besoin dans les points de collecte pour le recyclage portant le label
« Point Vert ».

:E ELIMINATION DE L’APPAREIL

Ala fin de sa durée de vie, le produit ne doit pas éfre jeté parmi les déchets ménagés
habituels. Lle symbole sur le produit et dans le mode d'emploi en atteste. Lles maté-
riaux peuvent éfre réemployés conformément & leur caractérisation. Par le réemploi,
I'utilisation des matériaux ou d'autres formes d'utilisation des appareils usagés, vous
participez activement & la protection de notre environnement. Veuillez-vous adresser
& votre municipalité pour connaitre les points de collecte appropriés.

2 ANS DE GARANTIE

Nous fournissons une garantie fabricant pour ce produit, valable 24 mois & partir de
la date d'achat, pour les défauts imputables & la fabrication ou aux matériaux. Vos
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droits de garantie légaux conformément au § 437 ff. BGB restent inchangés par cette
régle. Les dommages entrainés par une utilisation ou un emploi non conforme ne sont
pas couverts par la garantie, ainsi que les défauts qui influencent le fonctionnement
et la valeur de 'appareil de maniere minime. Dans ce cas, la garantie s'‘annule aussi.
En outre, les dommages dus au transport sont exclus de la responsabilité de garantie,
dans la mesure ou ils ne nous sont pas imputables. Nous déclinons foute responsabilité
de garantie pour les dommages entrainés par une réparation effectuée par un tiers ou
par une de nos filiales. En cas de réclamation de droit, nous décidons soit de réparer,
soit de remplacer le produit défectueux par un produit en bon état de fonctionnement.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Neem bij gebruik van elekirische toestellen altijd de minimumveiligheidsvoorschriften
in acht.

1.
2.

1. lees alle instructies.

Om ongevallen met elekriciteit te voorkomen, mag de Graef CC120 slijpmachine
nief in water of een andere voleistof ondergedomeld worden.

Zorg ervoor dat alléén schone messen in de Graef CC120 slijpmachine geslepen
worden.

Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt gebruikt, bij het ver-
wisselen van onderdelen of hef schoonmaken van de machine.

Raak geen bewegende delen aan.

Gebruik geen apparaat waarvan het snoer of stekker beschadigd is of niet goed
werkt, gevallen, of op een andere manier beschadigd is.

Stuur alstublieft uw messenslijper naar uw plaatselijke dealer terug, waar de pri-
isopgave van de reparatiekosten kan worden gegeven, of van de elekirische of
mechanische bijstellingen. Indien het bijpassende snoer van dit apparaat beschad-
igd is, moet het door de fabrikant vervangen worden omdat hiervoor speciale
gereedschappen noodzakelijk zijn voor de reparatie. Raadpleeg alstublieft uw
dealer van Graef.

Gebruik geen hulpstukken, die niet door de gabrikant Graef aanbevolen of
berkocht worden; deze kunnen brand, elekirische schokken en/of letsel veroor-
zaken.

De Graef CC120 slijpmachine is ontworpen voor het slijpen van keuken- en koks-
messen, zakmessen en de meeste sportmessen. Slijp geen scharen, bijlen of ande-
re voorwerpen die niet goed in de sleuven passen.

10. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen of in aanrak-

1.

ing komen met hete opperviakken.
Wanneer de Graef CC120 slijpmachine op AAN staat, (het rode deel is zicht-
baar) moet de slijpmachine altijd op een stevige tafel of aanrecht staan.

12. WAARSCHUWING: MESSEN DIE OP DE JUISTE WIZE MET UW CHEF-

SCHOICE GESLEPEN ZUN, ZUN SCHERPER DAN U DENKT. GA UITERSTS
VOORZICHTIG OM MET DE MESSEN, OM VERWONDINGEN TE VOOR-
KOMEN: SNIJ NIET NAAR UW VINGERS, HAND OF ENIG ANDER LI-
CHAAMSDEEL TOE. GA NIET MET UW VINGERS LANGS DE SNEDE. BERG
MESSEN OP EEN VEILIGE WIJZE OP.

13. Gebruik de machine alleen binnenshuis.
14.Houd extra toezicht wanneer de machine door of in de nabijheid van kinderen

gebruikt wordt.

15. Gebruik geen slijpolie, water of andere smeermiddelen in combinatie met de
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Graef CC120 slijpmachine.
16.Voor zowel professioneel als huishoudelijk gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES GOED.
INSTRUCTIES

Het Graef CC120 is geschikt om zowel gladde als gekartelde lemmeten te slijpen.

1. Slijp gekartelde lemmeten vitsluitend in Slijpgang 3. Gekartelde lemmeten niet in
Slijpgangen 1 en 2 slijpen omdat dit meer metaal van de kartelingen verwiidert
dan noodzakelijk. Zie de paragraaf ‘Proceedure voor het slijpen van gekartelde
lemmeten’, voor meer details en uitzonderingen.

2. lemmeten met gladde sneden kunnen in alle drie de slijpgangen worden geslep-
en. Als het mes erg bot is of als u een snede met extra grip wilt creéren, kan het
nodig ziin Slijpgang 1 te gebruiken. Zie het volgende onderdeel voor meer defails.

PROCEDURE VOOR HET SLIJPEN VAN LEMMETEN MET EEN GLADDE SNEDE
LEMMETEN MET EEN GLAD SNIJVLAK: VOOR HET EERST SLIJPEN

Verwiider voordat u het toestel aanzet, het beschermkapje van Slijpgang 1. Schuif het
mes in de sleuf tussen de linkerhoekgeleider van Slijpgang 1 en de kunststoffen veer.
Draai het mes niet (zie Afbeelding 3). (Houd het beschermkapije van Slijpgang 1 bij
de hand als een duidelijke verwijzing naar de verschillende slijpgangen).

Breng het lemmet naar beneden toe in de sleuf tot u contact voelt tussen het mes en de
diamantschiif. frek het mes naar u toe fot aan de punt terwijl u het heft enigszins op-
filt. Dit geeft u een idee hoe de veerspanning aanvoelt. Verwiider het mes en zet de
schakelaar linksonder aan.

Slijpgang 1: Als u een mes voor het eerst slijpt of als het mes heel bot is, begin dan met
Slijpgang 1 (als uw mes echter nog tamelijk scher is, mag u Slijpgang 1 overslaan)
Trek het mes één keer door de linkersleuf van Sliipgang 1 (Afbeelding 3), door het
lemmet tussen de linkerhoekgeleider en de kunststoffen veer naar u toe te trekken.
Tegelijkertiid beweegt u het lemmet naar beneden totdat u hoort dat het lemmet de
schijf met diamantcoating raakt. Het lemmet zo dicht modglijk tegen de krop of het heft
plaatsen. Indien het lemmet gebogen is, filt u het heft een stukje op naarmate u dichter
bij de punt van het mes slijpt, waarbij u de lemmetsnede parallel met de tafel houdt.
Slijp de volledige lengte van het lemmet. Reken voor één haal voor een lemmet van
20 cm ca. 4 seconden. Reken voor kortere lemmeten 2-3 seconden en voor langere
6 seconden. Hierna haalt u ht lemmet één maal door de rechtersleuf van Slijpgang 1.
NB. Trek het lemmet altijld naar u toe en nooit van u aof. Oefen een lichte druk vit om
contact met het wiel te maken. Exra druk verandert of versnelt het slijpproces niet.
[Om een regelmatige snede over de gehele lengte van het lemmet te garanderen,
ploatst u het lemmet dicht bij de krop van het heft in de slijpmachine en trekt u gelijk-
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matig tot de punt van het lemmet uit de sleuf komt. Om een symmetrische snede-rand
te garanderen, is het belangrijk dat u bij elke slijpgang het lemmet een gelijk aantal
keren door de linker- en rechtersleuf haalt. In Slijpgang 1 is het gewoonlijk voldoende
om het mes met één haal door de (linker- en rechter-) sleuf t trekken. Vervolg hierna
met Sliipgang 2.

Afbeelding 3. Slijpgang 1: plaats het mes in
de sleuf tussen veer en geleiding.

Slijpgang 2: Zie ook de bovenvermelde procedure voor Slijpgang 1, om het lemmet
in Slijpgang 2 te slijpen. Trek het mes één keer door de linkersleuf van Slijpgang 2
(Afbeelding 5) en één maal door de rechtersleuf van Slijpgang 2. Reken voor één
haal voor een lemmet van 20 cm ca. 4 seconden. Rekenvoor kortere lemmeten 2-3
seconden en voor langere 6 seconden.

Controleer, voordat u naar de derde slijpgang (polijsten) gaat, of er zich een braam
bevindt langs de snede-rand (zie Afbeelding 6). Dit doet u door met uw wijsvinger
voorzichtig haaks de snede-rand te volgen zoals weergegeven in Afbeelding 7.
(Ganiet met uw binger evenwiidig langs de snede — u zou zich in de vingers kunnen
snijden.) Als de laatste haal in de rechtersleuf is gemaakt verschijnt de braam enkel
aan de rechterzijde van het lemmet (zoals u het vasthoudt) en omgekeerd.

Een braam voelt als een omgebogen rand van de snede aan; de tregenovergesteide
zijde van de snede voelt doarentegen heel glad aan. Als een braam gevormd is, gaat
u verder met Slijpgang 3.

Indien u geen braam voelt, haal het lemmet dan nog één keer door de linker- en
rechtersleuf van Slijpgang 2 voordat u verder gaat met Slijpgang 3. Wanneer u het
lemmet langzamer door de sleuven haalt, zal er eerder een braam ontstaan. Als het
mes heel bot is, kunnen bijkomende halen in Slijpgang 2 noodzakelijk zijn én kunt u het
lemmet nog een paar keer door slijpgang 1 halen. Nadat u een braam geconstateerd
heeft, kunt u verder gaan met de derde slijpgang.

NB: Er kan ook een braam onfstaan, nadat het mes door Slijpgang 1 is gehaald. Het
is dus niet noodzakelijk een braam te ontwikkelen in Slijpgang 2, tenzij, zoals later vit-
gelegd wordt, u Slijpgang 2 wilt overslaan en onmiddellijk naar Slijpgang 3 wilt over-
gaan. In dat geval moet u al na de eerste slijpgang een braam kunnen constateren.
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Afbeelding 4. Plaats het lemmet in de  Afbeelding 5. Plaats het lemmet in de
linkersleuf van Slijpgang 2. rechtersleuf van Slijpgang 2.

Afbeelding 6. Vorm een duidelijke Afbeelding 7. U kunt de braam voelen
braam langs de messnede alvorens te als u met uw vingers voorzichtig langs
beginnen met wetten in Slijpgang 3. de snede gaat.

Slijpgang 3: In het algemeen zijn slechts één of twee paar halen in Slijpgang 3 nodig
om een vliimscherpe snede te krijgen. Net zoals in Slijpgang 1 en 2, haalt u het mes
afwisselend door de linker- (Afbeelding 8) en rechtersleuf en trekt u het mes met de-
zelfde snelheid door de sleuven, zoals in de Slijpgangen 1 en 2. Wanneer u het lem-
met vaker door de derde slijpgang haalt, ontstaat een fijnere dun uvitgeslepen snede
die geschikt is voor het voor bereiden van div. soorten voedsel. Een minder dun uit-
geslipen snede is juist wenselifk als u vezelachtige ete swaren snijdt. Meer informatie
hierover vindt u in de volgende paragrafen.
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Afbeelding 8. Plaats het mes in de linksleuf
van slijpgang van Slijpgang 3. Het mes af-
wisselend door de linker- en rechtersleuf
trekken.

PROCEDURE VOOR HET SLIJPEN VAN GEKARTELDE LEMMETEN

Een gekarteld lemmet ziet er uit als een zaagblad met uitgeschulpte inkepingen en
een serie gepunte fanden. Bij normaal gebruik doen de gepunte tanden het meeste
snijwerk. Alle soorten gekartelde lemmeten zijn geschiki om te slijpen met de Graef
CC120. Gebruik echter uitsluitend Slijpgang 3 (Afbeelding @) omdat dit de tanden
van de kartelingen scherpt en microlemmeten vormt langs de sneden van die tanden.
Gewoonlijk zijn tien paar afwisselende halen in Slijpgang 3 voldoende. Als het mes
heel bot is, of beschadigd tiidens het gebruik, haal het dan één o twee keer snel (2-3
seconden voor een lemmet van 20 cm) door de linker- en rechtersleuf van Slijpgang
2. Vervolgens haalt u het verschillende keren afwisselend door de linker- en rechter-
sleufin Slijpgang 3. Pas op met het overmatig gebruik van Slijpgang 2 omdat dit meer
metaal verwijdert langs de snede dan noodzakelijk is voor het slijpen van de tanden.
De snede-rand van een gekarteld lemmet ‘oogt'minder scherp dan de snede-rand
van een mes met gladde snede. Dankzij de tanding is het lemmet echter bij vitstek
geschikt om de buitenlaag van hard, korstachtig eten of andere stevige materialen -
zoals karton - fe snijden.

Afbeelding 9. Slijp gekartelde lemmeten uit-
sluitend in Slijpgang 3.

HET SCHOONMAKEN VAN DE WET-/POLIJSTSCHIJVEN VAN SLIJPGANG 3
Het Graef CC120 is vitgerust met een ingebouwd hulpstuk om handmatig de wet-
schijvan van Slijpgang 3 schoon te maken resp. af te ruwen indien deze dichtgeslipt
zijn met een laagje vet, voedsel of spijpafval. De slijpschijven kunnen schoongemaakt
worden - waarddor het wettend vermogen terugkomt - met behulp van de hendel
aan de achterkant van de slijpmachine. Deze hendel ligt verzonken linksonder inhet
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apparaat; gezien vanaf de achterkant van de machine, zoals blijkt uit Afbeelding 10.
Zet de slijpmachine aan met behulp van de aan'vit-schakelaar. Druk vervolgens het
kleine hendeltije in de verzinking één keer naar rechts en één keer naar links. Houd
dit voor iedere kant drie seconden ingedrukt. Als u de hendel in naar rechts beweegt,
maakt het accessoire de actieve oppervlakte van de ene wet-/polijstschijf schoon en
wordt herstelt het profiel. Als de hendel in de andere richting wordt bewogen, wordt
de tweede schijf schoongemaakt.

Gebruikdit hulpmiddel vitsluitend als de slijpschiif van Slijpgang 3 niet meer goed
liikt te slijpen of wanneer het heel lang duurt om een vlijimscherpe snede te verkrijgen.
Bij het gebruiken van de reinigingstool wordt namelijk opperviaktemateriaal van de
schijven in slijpgang 3 verwijderd, waardoor de schijven vroegtijdig verslijten. Als dat
laatste zich voordoet, moeten de schijven op de fabriek vervangen worden.
Wanneer u de messen goed schoonmaakt voor u gaat slijpen, hoeft u de schijven
slechts eens per jaar, of zelfs minder, schoon te maken en af te ruwen. De slijpschijven
gaan dan langer meel

Afbeelding 10. Maak - indien noodzake-
liik - de schijven van Slijpgang 3 schoon.
Spaarzaam gebruiken.

ChefsCheice

OPNIEUW SCHERP MAKEN

Maak messen met een gladde snede opnieuw scherp met behulp van Slijpgang 3. Als
het mes niet voldoende blijkt te zijn, keert u terug naar Slijpgang 2 en haalt u het mes
afwisselend een paar keer door beide sleuven. Controleer of er een braam is ontsta-
an, en wet/polijst uw mes weer vlijmscherp met behulp van Slijpgang 3. Uitsluitend
vanneer u wat meer ‘grip’ langs d snede wenst, of als het mes heel bot is, gebruikt u
Slijpgang 1 als eerste slijpgang in het proces, om het mes opnieuw scherp te maken.
Gekartelde lemmeten slijpt u uitsluitend via de derde Slijpgang 3. Zie voorgoande
paragraaf.

NORMAAL ONDERHOUD

De bewegende delen, motor, dragende vlakken of slijpvlakken hoeven niet gesmeerd
te worden. Gebruik geen water of schuurmiddelen. De buitenkant van de slijpmachine
kan schoongemaakt worden door deze voorzichtig af te nemen met een vochtige

doek.

Gebruik hiervoor geen schoonmaak- of schuurmiddelen. Gemiddeld eenmaal per
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jaar kunt u, indien nodig, de kleine staaldeelties verwijderen die zich na enige slijp-
beurten in de slijpmachine ophopen. Ga hierbij als volgt te werk: Verwiider het kleine
afdekplaatie (tekst: to open lift here).

Met een papieren doekje of een tandenborstel wrijft of borstelt u de opgehoopte
staalstofies van de magneet. Bij grostere hoeveelheden staalstof - of als de slijpgang
zijn schoongemaakt (zie betreffende paragraaf) - schudt u eerst de resterende stof uit
door de opening in de bodem en reinigt u de magneet daarna. Plaats tenslotte het
afdekplaatie weer terug. (Afbeelding 11) dat zich aan de onderzijde van de machine
bevindt. Aan de binnenkant van het afdekplaatie ziet u een magneet waartegen zich
stalen stofdeelties bevinden.

Afbeelding 11. Afdekpplaatie voor reinig-
ing.

KLANTENDIENST

Mocht het gebeuren, dat uw Graef-apparaat beschadigd is, dient u contact op te
nemen met uw speciaalzaak of de Graef klantendienst 02932- 9703677 of schrijf
ons een email aan service@graef.de.

BELANGRIJK!

Bewaar de originele verpakking tijdens de garantietijd van het apparaat, om het
apparaat krachtens een garantie goed te kunnen verpakken en vervoeren.

€9 VERWIIDERING VAN DE VERPAKKING

De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkingsmateri-
alen zijn geselecteerd op basis van milieuvriendelijke technieken en afvalverwerkings-
technieken en zijn vandaar recyclebaar.

De recirculatie van verpakkingen in de materiaalkringloop bespaart grondstoffen en
vermindert de hoeveelheid afval. Verwijder verpakkingsmaterialen die u niet meer no-
dig heeft op de verzamelplaatsen voor recycling.

E VERWIIDERING VAN HET APPARAAT

Dit product mag aan het einde van zijn levensduur niet via het normale huishoudelijk
afval worden verwijderd. Het symbool op het product en in de handleiding verwijst
hierop. De werksfoffen zijn conform hun markeringen recyclebaar. Door hergebruik,
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recycling of andere vormen van terugwinning van afgedankte apparaten levert u een
belangrijke bijdrage eraan ons milieu te beschermen. Vraag a.u.b. bij uw gemeente-
bestuur naar de bevoegde afvalverwerkingsplaats.

2 JAAR GARANTIE

Voor dit product verlenen wij, beginnend vanaf de verkoopdatum, 24 maanden fa-
brieksgarantie op mankementen, die terug te voeren ziin op productie- of materiaal-
fouten. Uw wettelijke garantie volgens § 437 ff. BGB-E (Duits burgerlijk wetboek) blijft
onaangetast van deze regeling. Schade, die terug te voeren is op een onvakkundige
omgang of gebruik alsook mankementen, die de werking of de waarde van het ap-
paraat slechts minimaal beinvloeden, valt niet onder de garantie. In dit geval vervalt
de garantie ook. Verder vallen transportbeschadigingen, voor zover wij hiervoor niet
verantwoordelifk zijn, niet onder de garantie. Voor schade, die door een niet door
ons of onze vertegenwoordiging vitgevoerde reparatie ontstaat, zijn wij eveneens niet
aansprakelijk. Bij een rechimatige reclamatie zullen wij het gebrekkelijk product naar
onze keuze repareren of met een product zonder gebreken vervangen.
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IMPORTANTI AVVERTENZE DI SICUREZZA

Quando si usano apparecchi elettrici vanno sempre seguite precauzioni di sicurezza
basilari, fra cui le seguenti.

1.
2.

10.

1.

12.

13.

14.

15.
34

leggete il libretto di istruzioni nella sua interezza.

Per proteggervi contro i rischi di scossa eletirica, non immergete in acqua o in altri
liquidi I'affilacoltelli Graef CC120.

Assicuratevi che vengano inserite nell'affilacoltelli Graef CC 120 solo lame di col-
tello pulite.

Staccate sempre la spina quando I'apparecchio non & in uso, quando volete mon-
tare o smontare le sue parti e prima di pulirlo.

Evitate di toccare le parti in movimento.

Non operare qualunque eletrodomestico con una corda danneggiata o una spi-
na o dopo i malfunzionamenti di eletirodomestico, o & fatto cadere o & danneg-
giato in qualungue modo.

Per favore di rifornare il suo temperino al suo distributore locale dove il costo di
riparazione o la regolazione elettrica o meccanica possono essere valutati. Se la
corda di prowista di quest'elettrodomestico & danneggiata, deve essere sostituito
da una facilita di riparazione nominata dal fabbricante perché gli attrezzi speciali
sono richiesto. Per favore di consultare il suo distributore.

L'uso di accessori di collegamento che non siano raccomandati o venduti dalla
Graef puo provocare incendi, scosse eleftriche o lesioni.

L'affilacoltelli Graef CC120 ¢& stato concepito per affilare coltelli da cucing, coltelli
da tasca e la maggior parte dei coltelli da caccia. Non tentare di affilare forbici,
lame di asce o qualsiasi lama che non entri facilmente nelle fessure.

Evitate che il cavo di alimentazione penzoli dal bordo del tavolo o del bancone di
appoggio e non fatelo venire a contatfo con superfici calde.

Quando & acceso ["ON”; il simbolo rosso sull'inferruttore risulta rialzato in po-
sizione di accensione), l'affilacoltelli Graef CC120 deve sempre trovarsi stabil-
mente appoggiato su un tavolo o un bancone.

AVVERTENZA: | COLTELLI ADEGUATAMENTE AFFILATI SUL VOSTRO AFFILA-
COLTELLI Graef DIVENTERANNO MOLTO TAGLIENTI. PER EVITARE FERITE US-
ATELI E MANEGGIATELI CON ESTREMA ATTENZIONE. TENETE SEMPRE LE
DITA, LE MANI ED IL CORPO LONTANI DALLA DIREZIONE IN CUI | COLTELLI
LAVORANO. NON PASSATE MAI IL DITO SUL FILO DEL COLTELLO. RIPONETE
| COLTELLI IN MODO CHE LE LAME NON SIANO ESPOSTE.

Non usate I'apparecchio all'aperto.

Quando l'apparecchio viene usato da bambini o in loro presenza, & necessaria
una stretta sorveglianza.

Non usate oli per affilatura, acqua o dlri lubrificanti con l'affilacoltelli Graef



CC120.
16.Solo per uso domestico — vedete anche il paragrafo “Assistenza”.

CONSERVATE QUESTO LIBRETTO DI ISTRUZIONI.
LEGGERE QUANTO SEGUE PRIMA DI INIZIARE L'AFFILATURA

IL Graef CC120 E CONCEPITO PER AFFILARE LAME A FILO DIRITTO O SEGHET-

TATO.

1. Affilate le lame seghettate solo nella Fase 3. Non affilate le lame seghettate nelle
Fasi 1 e 2, in quanto questo rimuove inutilmente piv metallo dalla seghettatura.
Per ulteriori dettagli ed eccezioni, consultate la sezione infitolata “Procedura per
I'affilatura di lame seghettate”.

2. le lame a filo diritto possono essere affilate in tutte e fre le Fasi, ma l'uso della Fase
1 potrebbe essere necessario solo se il coltello &€ molto smussato o se desiderate
creare un filo con un'ulteriore “superficie mordente”. Vedere la sezione seguente
per ulteriori deftagli.

PROCEDURA PER L'AFFILATURA DI LAME SEGHETTATE

LAME A FILO DIRITTO: PRIMA AFFILATURA

Prima di accendere il dispositivo di affilatura, rimuovete il coperchio situato sopra la
Fase 1 ed infilate delicatamente la lama di un coltello nella fessura situata fra la guida
di angolazione sinistra della Fase 1 e la molla elastomerica. Non muovete lateral-
mente il coltello. (Vedere la Figura 3.) (Tenete da parte il coperchio della Fase 1 per
ricordarvi della sequenza di affilatura seguita.)

Spostate la lama verso il basso nella fessura finché non sentite il contatto con il disco
diamantato. Tiratela verso di voi sollevando leggermente il manico quando vi av-
vicinate alla punta. Questo vi fara sentire la tensione della molla. Estraete il coltello
e premete l'interruttore di accensione. Un “indicatore” rosso sull'inferruttore appare
quando esso si trova in posizione di accensione.

Fase 1- (Se il vostro coltello & gia abbastanza affilato, potete saltare la Fase 1 e
passare direttamente alla Fase 2.) Se state affilando un coltello per la prima volta o se
il coltello & molto smussato, iniziate dalla Fase 1. Tirate il coltello una volta aftraverso
la fessura sinistra della Fase 1 (Figura 3) facendo scivolare la lama fra la guida di an-
golazione sinistra e la molla elastomerica e tirando la lama verso di voi muovendola
contemporaneamente verso il basso nella fessura finché non entra nel disco diaman-
tato. Senfirete il suo contatto con il disco. Inserite la lama il piv possibile vicino al suo
nodo o al suo manico. Se la lama & ricurva, sollevate leggermente il manico quando
vi awicinate alla punta del coltello, tenendo il filo della lama approssimativamente
parallelo al tavolo. Affilate I'intera lunghezza della lama. Per una lama di otto (8) pol-
lici (circa 20 cm), ciascun passaggio dovrebbe richiedere circa 4 secondi. Per lame
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piu corte, impiegare 2-3 secondi e per lame piv lunghe impiegare 6 secondi. Ripetere
poi un passaggio lungo l'intera lunghezza della lama nella fessura destra della Fase 1.
Nota: ogni volta che inserite la lama dovete contfemporaneamente tirarla verso di voi.
Non spingete mai la loma in direzione opposta alla vostra. Applicate una pressione
appena sufficiente ad assicurare a ciascun passaggio un contatto con il disco—un'ul-
teriore pressione non modifica e non sveltisce I'operazione di affilatura.

Figura 3. Fase 1. Inserimento della lama
nella fessura situata fra la guida e la molla
elastomerica. Alternate le fessure destra e
sinistra.

Per assicurare un‘affilatura omogenea lungo l'intera lunghezza della lama, inserite la
lama in prossimitas del suo nodo o del suo manico e firatela a velocita costante fino
a farla uscire dalla fessura. In ogni Fase, effettuate un uguale numero di passaggi
alternando i passaggi nella fessura destra ed in quella sinistra in modo da mantenere
simmetriche le sfacceftature del filo. Noterete che generalmente & sufficiente un solo
passaggio in ciascuna fessura (destra e sinistra) della Fase 1. Passate quindi alla Fase
2.

Fase 2- Affilate la lama nella Fase 2 seguendo le stesse procedure delineate perla Ti-
rate una volta la lama attraverso la fessura sinistra della Fase 2 (Figura 4) ed una volta
aftraverso la sua fessura destra (Figura 5). Per una lama di otfo (8) pollici (circa 20
cm), ciascun passaggio dovrebbe richiedere circa 4 secondi. Per lame piv lunghe
impiegate circa 6 secondi e per lame piv corte, impiegate circa 2-3 secondi.

Prima di passare alla Fase 3, troverete utile confermare che sia presente una sbava-
tura lungo un lato del filo (vedere la Figura 6). Per sentire la sbavatura, passate con
cautela la parte superiore delle dita di traverso al filo come indicato nella Figura 7
di cui sopra. (Non spostate le dita lungo il filo della lama, per evitare di tagliarvi.) Se
I'ulimo passaggio ¢ stato nella fessura destra, la sbavatura appare solo sul lato destro
della lama (nella posizione in cui tenete il coltello) e viceversa. Quando & presente,
la sbavatura viene rilevata al tatto come un'estensione ruvida e piegata del filo; il lato
opposto del filo si percepisce al confronto come molto liscio. Se & presente una sbo-
vatura, procedete con la Fase 3. Se non & presente una sbavatura, effeftuare un (1)
altro passaggio affraverso le fessure destra e sinistra della Fase 2 prima di passare alla
Fase 3. Dei passaggi piv lenti contribuiranno alla formazione della sbavatura. Confer-
mate la presenza della sbavatura e passate alla Fase 3. (Fra parentesi, una sbavatura
si crea normalmente ogni volta che il coltello viene passato attraverso la Fase 1.
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Figura 4. Inserimento della lama nella  Figura 5. Inserimento della lama nella
fessura sinistra della Fase 2. fessura destra della Fase 2.

Figura 6. Sviluppare una distinta sba- Figura 7. La sbavatura pud essere rile-

vatura lungo il filo del coltello prima vata passando le dita di traverso al filo
di passare all'affilatura su coramella spostandole in direzione opposta ad
nella Fase 3. ess0.

Non & essenziale sviluppare una sbavatura nella Fase 1 a meno che, come siillustrera
in seguito, non si desideri saltare la Fase 2 e passare direttamente alla Fase 3. Prima
di passare all'offilatura su coramella della Fase 3 & sempre desiderabile avere una
sbavatura sul filo.) Se il coltello & molto smussato, potrebbero essere necessari ulteriori
passaggi nella Fase 2. Alternativamente, si possono effettuare un paio di passaggi
nella Fase 1 e ripeterli nella Fase 2 prima di passare alla Fase 3.

Fase 3 - Di solito per ottenere un filo affilato come un rasoio sono necessari solo un
paio di passaggi nella Fase 3. Come avete fatto nelle Fasi 1 e 2, effettuate passaggi
alternati nella fessura sinistra (Figura 8) e in quella destra, passando il coltello attra-
verso le fessure alla stessa velocita usata nelle Fasi 1 e 2.

Ulteriori passaggi nella Fase 3 affileranno ulteriormente la lama, creando un filo parti-
colarmente adatto per la preparazione di piatti da intenditori. Come verra discusso in
dettaglio nelle sezioni seguenti, se dovete usare il coltello per tagliare alimenti fibrosi,
sara preferibile effettuare meno passaggi nella Fase 3.
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Figura 8. Inserimento della lama solo nella
fessura insistra della Fase 3. Alternare l'inser-
imento nelle fessure sinistra e destra.

PROCEDURA PER L’AFFILATURA DI LAME SEGHETTATE

le lame seghettate sono simili a lame di sega con depressioni smerlate ed una serie di
denti aguzzi. Nell'uso normale, i denti aguzzi sono responsabili della maggior parte
del taglio. Il Graef CC120 pud affilare lame seghettate di tutti i tipi. Iniziate tuttavia
usando soltanto la Fase 3 (Figura @), che affila i denti della seghettatura e sviluppa
microlame lungo il filo di tali denti. Di solito dieci (10) paia di passaggi alternati nel-
la Fase 3 saranno sufficienti. Se il coltello & molto smussato o & sfato danneggiato
dall'uso, effettuate uno o due passaggi veloci (2-3 secondi per una lama da 8”) in
ciascuna delle fessure destra e sinistra dello Fase 2, e quindi una serie di passaggi
nella Fase 3, alternando le fessure destra e sinistra. Un uso eccessivo della Fase 2
rimuove piv metallo del necessario lungo il filo per affilare i denti. Poiché le lame
seghettate hanno una struttura simile alle seghe, il loro filo non apparird mai “offilato”
come quello di un coltello a filo diritto. Tuttavia, la loro struttura dentata a volte aiutera
a rompere la superficie di alimenti duri e crostosi ed a penetrare in altri materiali come
ad esempio il cartone.

Figura 9. Affilare le lame seghettate solo nel-
la Fase 3.

Dispositivo di pulitura per la Fase 3/Pulizia dei dischi di affilatura su
coramella/lucidatura della Fase 3

Il Graef CC120 ¢ dotafo di un accessorio incorporato per pulire/levigare i dischi
di levigatura della Fase 3. Nel caso in cui questi dischi diventino ricoperti di grasso
oppure presentino detriti alimentari o risultanti dal processo di affilatura, essi possono
essere puliti e rimessi in forma atfivando la leva manuale situata sul refro dell'affilacol-
telli. Questa leva si trova in una rientranza nell'angolo in basso a sinistra guardando |l
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lato posteriore del CC120 (Figura 10).

Usare il dispositivo solo occasionalmente. (Vedere le istruzioni in merito.) Per attivare il
dispositivo di pulitura/levigatura, basta che premiate una volta (a destra o a sinistra) la
leva situata nella rientranza e la teniate premuta per 3 secondi. Premete quindi la leva
nella direzione opposta e tenetela di nuovo premuta per 3 secondi. Quando la leva
viene premuta in una direzione, il dispositivo di levigatura pulisce e rimette in forma lo
superficie di uno dei dischi di levigatura; premendo la leva nella direzione opposta,
si pulisce l'altro disco.

Usate questo dispositivo di pulitura,/levigatura soltanto quando la Fase 3 non pare af-
filare bene o quando si richiedono troppi passaggi per ottenere un filo tagliente come
un rasoio. L'uso di questo dispositivo provoca infatti la rimozione di materiale dalla
superficie dei dischi della Fase 3 e se viene usato con troppa frequenza rimuoverd in-
utilmente troppa superficie abrasiva, consumando i dischi prematuramente. Se questo
dovesse accadere, sard necessaria la sostituzione dei dischi da parte della fabbrica.
Se pulite regolarmente i vostri coltelli prima di affilarli, avrete bisogno di pulire o levig-
are i dischi della Fase 3 solo una volta all'anno circa, o con frequenza anche minore.

Figura 10. | dischi della Fase 3 possono es-
sere puliti a seconda della necessita.

ChefsCheice

RIAFFILATURA

Ogni volta che sia possibile, riaffilate i coltelli a filo diritto nella Fase 3. Quando il pas-
saggio nella Fase 3 non riaffila il coltello in modo abbastanza rapido, ritornate alla
Fase 2 e passatevi il coltello uno o due paia di volte, alternando le fessure. Verificate
che sia presente una sbavatura, quindi ritornate alla Fase 3 dove saranno sufficienti
solo uno o due paia di passaggi, alternando le fessure, per attribuire al coltello un
filo tagliente come un rasoio. Usate la Fase 1 come prima fase di riaffilatura solo se
desiderate avere pit “superficie mordente” lungo il filo o se il coltello & stato smussato
eccessivamente. Riaffilate le lame seghettate nella Fase 3. Vedere sopra le istruzioni
in merito.

NORMALE MANUTENZIONE

Non si richiede manutenzione per nessuna parte motoria, né per motore, cuscinetti o
superfici di affilatura. Non c'¢ bisogno di acqua sugli abrasivi. L'esterno dell'affilacol-
felli pud essere pulito passandovi con cautela un panno umido. Non usate defergenti
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o abrasivi.

Una volta all'anno circa, secondo la necessitd, potete rimuovere la polvere metallica
che si accumula all'interno dell'affilacoltelli a seguito dei processi di affilatura. Rimu-
ovete il piccolo coperchio rettfangolare per la pulizia (Figura 11) situato sopra un‘ap-
ertura sul fondo dell'affilacoltelli. Vedrete che le particelle metalliche aderiscono ad
una calamita fissata all'interno del coperchio. Non dovrete far altro che strofinare o
spazzolare via i residui metallici accumulati sulla calamita con una salvietta o uno
spazzolino da denti e reinserire il coperchio sopra l'apertura. Se si & accumulata una
maggiore quantita di polvere metallica o se si & pulito il disco della Fase 3 {usando
il dispositivo di pulitura/ levigatura), potete scuotere la polvere restante fuori dall'ap-
ertura una volta rimossone il coperchio. Dopo la pulizia, rimettete bene a posto il
coperchio con la sua calamita nella corretta posizione.

Figura 11. Coperchio per la pulizia.

ASSISTENZA CLIENTI

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

IMPORTANTE!

Conservare limballaggio originale per tutto il periodo di validita della garanzia
in modo da poter confezionare e frasportare idoneamente il dispositivo in caso di
rivendicazione della stessa.

{9 SMALTIMENTO DELL'IMBALLAGGIO

L'imballoggio protegge il dispositivo da danni durante il trasporto. | materiali da im-
ballo sono selezionati in funzione della compatibilit e otfica di smaltimento e sono
pertanto riciclabili.

Con il recupero dell'imballaggio all'interno del circolo di riciclaggio & possibile ri-
sparmiare materie prime e diminuire i rifiuti. Smaltite i materiale dell'imballaggio non
piv utile presso i punti di raccolta di riciclaggio “punto verde”.
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E SMALTIMENTO DEL DISPOSITIVO

Al termine del suo ciclo vitale non & consentito smaltire questo prodotto con i normali
rifiuti domestici. Il simbolo applicato al prodotto e riportato sulle istruzioni per 'uso fa
riferimento a questo. | materiali sono riciclabili in base al contrassegno che riportano.
Con il riciclaggio, il recupero dei materiali o alire forme di riciclo di apparecchi di-
smessi, si fornisce un contributo importante alla tutela dell'ambiente. Informatevi presso
il vostro comune per conoscere i centri di raccolta di competenza.

GARANZIA DI 2 ANNI

A partire dalla data di cessione, per questo prodotto offriamo 24 mesi di garanzia
per difetti riconducibili a errori di processo di realizzazione oppure a difetti materiali.
| vostri diritti di garanzia legali previsti al § 437 e segg. BGB non vengono toccati da
questa norma. La prestazione di garanzia non contempla i danni derivanti da uso o
fraftamento impropri, e difetti che influiscono sul funzionamento o il valore dell'appa-
recchio solo in misura esigua. Anche in questo caso la garanzia decade. Sono inolire
esclusi dal diritto di garanzia i danni da trasporto, fin tanto che noi non ne siamo
responsabili. Per danni derivanti da una riparazione non eseguita da noi o dai nostri
rappresentanti, & escluso il diritto di garanzia. In caso di reclamo legittimo effettuere-
mo a nostra scelta la riparazione del prodotto difettoso o la sua sostituzione con un
prodotto esente da difetti.
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando utilice un afilador eléctrico, debe observar las siguientes precauciones para
su seguridad:

1.
2.

w

o

leer todas las instrucciones.

Con objeto de protegerse de los efectos de la electricidad, no introducir la sec-
cién motriz del afilador Graef en agua o en cualquier ofro liquido.

Limpie las hojas de los cuchillos antes de afilarlos.

Desconecte el aparato mientras no esté en uso, antes de refirar o colocar piezas
y cuando vaya a limpiarlo.

Evite tocar las partes en movimiento.

No funcione ninguna aplicacién con una cuerda o un enchufe dafiada o después
de los malfuncionamientos de la aplicacién, o se cae o se daia de cualquier
manera.

Vuelva por favor sus afilador eléctrico a su distribuidor local donde el coste de
reparacion o de ajuste eléctrico o mecdnico puede ser estimado. Sila cuerda de
la fuente de esta aplicacion se dafia, debe ser substituido por una facilidad de
la reparacién designada por el favricante porque se requieren las herramientas
especiales. Consulte por favor su distribuidor del Graef.

la utilizacién de accesorios que no sean recomendados o suministrados por
Graef a fravés de su Disfribuidor, puede ocasionar fuego, una descarga eléctrica
o heridas.

El modelo Graef 120 ha sido concebido para afilar cuchillos de cocina, navajas
y la mayor parte de cuchillos deportivos. No trate de afilar tijeras, hojas de hacha
o cualquier ofra hoja que no pase libremente por las ranuras.

10. Dejar colgar el cordoén libremente (sin apoyar en cajones, el borde de la mesg,

1.

etc.) y no focar las superficies calientes.
Cuando el inferruptor esté en posicién “ON", el afilador Graef debe encontrarse
siempre sobre una superficie o una mesa estables.

12. AVISO: LOS CUCHILLOS AFILADOS DEBIDAMENTE POR MEDIO DE SU AFI-

LADOR Graef, CORTARAN MAS DE LO QUE USTED ESPERA. CON OBJETO
DE EVITAR CUALQUIER HERIDA, UTILICELOS Y MANIPULELOS CON UN
CUIDADO EXTREMO. NO CORTE NUNCA HACIA SUS DEDOS, SU MANO
O SU CUERPO. NO PASE LOS DEDOS A LO LARGO DEL FILO. GUARDELOS
DE FORMA SEGURA.

13. No utilice el aparato al aire libre.
14. Este aparato no es un juguete. Manténgalo fuera del alcance de los nifios.
15. No utilice aceite de afilar, agua o cualquier otro lubrificante con el afilador Graef.
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INSTRUCCIONES

El modelo 120 de Graef ha sido disefiado para afilar tanto hojas de filo recto como

de diente de sierra.

1. Utilizar solo la fase 3 para las hojas denfadas. No intente afilar hojas dentadas
en las fases 1y 2; desgastaria innecesariamente los dientes. Vea la seccion: Pro-
cedimiento para dfilar las hojas dentadas, para conocer mds detalles asf como
los casos de excepcion.

2. 2. las hojas de filo recto pueden dfilarse en las tres células o fases, sin embargo,
tal como se ha indicado anteriormente, el uso de la fase 1 solo serd necesario si
el cuchillo esté muy estropeado o si desea crear un filo muy “mordiente”. Vea las
secciones siguientes para mds defalles.

PROCEDIMIENTO PARA AFILAR LAS HOJAS RECTAS

HOJAS RECTAS: AFILANDO POR PRIMERA VEZ

Antes de poner en funcionamiento el afilador,

refire el protector de la fase 1. Deslice una hoja de cuchillo suavemente en la ranurag,
entre el plano-guia izquierdo y la guia-muelle de plastico. No gire el cuchillo. (vea la
figura 3). Conserve el protector de esta fase 1; le servird de recordatorio.

Mueva la hoja hacia abajo en la ranura, hasta que note el contacto con el disco de
diamante. Tire enfonces del cuchillo hacia usted, levantando ligeramente el mango
a medida que se va acercando a la punta. Sentird la presion del muelle. Haga esto
varias veces y a continuacién, oprima el interruptor hasta la posicion ON, que se
iluminara en color rojo.

Fase 1: (Si el cuchillo esté ya razonablemente afilado, puede saltarse esta fase vy
pasar a la fase 2). Siestd afilando un cuchillo por vez primera o si el cuchillo esté muy
embotado, comience con la fase 1. Infroduzca la hoja en la ranura izquierda de la
Fase 1 (figura 3) y tire del cuchillo hacia usted, deslizando la hoja entre el plano-guia
y la guia-muelle, tal como ha hecho en el ensayo previo. Recuerde que, al mismo
tiempo, debe hacer una ligera presion hacia abajo hasta que note que se ha estab-
lecido contacto con el disco de diamante. También oir¢ el sonido de ese contacto.
Inserte la hoja en una posicién tan préxima como sea posible a la virola o al mango.
Sila hoja es curva, vaya elevando ligeramente el mango a medida que se aproxima
a la punta del cuchillo pero tratando de mantener el corte de la hoja paralelo a la
mesa de frabajo en todo momento. Afile la hoja en toda su longitud. Como referencia
para la velocidad del movimiento, considere que una pasada completa de una hoja
de unos 20 cm. debe durar unos 4 segundos. Para hojas mds cortas, la duracion seria
de 2 a 3 segundos y para hojas mas largas de unos 6 segundos. En todo caso, ésta
es una referencia aproximada. A confinuacién repita lo mismo en la ranura derecha.
Nota: Cada vez que inserte la hoja en la ranura, al mismo tiempo, deberd ti-
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rar de ella hacia usted. No empuje nunca la hoja en sentido contrario. Apli-
que solo la presion necesaria hacia abajo para mantener el confacto con el
disco de diamante. Aplicar més presién no mejoraré el proceso de afilado.

Figura 3. Fase 1, insertando la hoja en la
ranura entre el piano-guia y la guia-muelle.
Alternar las ranuras izquierda y derecha.

Para asegurarse de que se ha afilado toda la hoja, insértela en la posicién més préx-
ima posible al mango v tire de ella a velocidad constante hasta que salga la punta
de la ranura. Haga un nimero igual de pasadas alternas en las ranuras izquierda y
derecha con objeto que las facetas del corte sean simétricas. Por lo general, encon-
frard suficiente una sola pasada en cada ranura (izq. y dcha.) de la Fase 1. Entonces
podré pasar a la Fase 2.

Fase 2: El mismo procedimiento descrito para la Fase 1 servird para afilar la hoja en
la Fase 2.

Pase la hoja una vez por la ranura izquierda de la Fase 2 (figura 4) y una vez por la
ranura derecha (figura 5). Tome el mismo tiempo aproximado que en la operacién
anterior para cada pasada (unos 4 segundos para una hoja de unos 20 cm. - 6
segundos para los mayores y 2-3 segundos para los mds cortos). Antes de pasar a la
Fase 3, asegurese de que existe una rebaba (figura 6) a lo largo de toda la hoja, en
un lado del corte. Para comprobarlo, pase el dedo indice cuidadosamente a través
de la hoja'y hacia fuera del corte, como se indica en la figura. No pase el dedo a lo
largo del filo para evitar cortarse. Sila dltima pasada la hizo en la ranura derecha, la
rebaba aparecerd solo en el lado derecho de la hoja y viceversa. Esta rebaba se
aprecia como una cresta o prolongacién curva y rugosa del filo. En comparacion, el
lado opuesto se nota muy suave. Una vez que la rebaba ha aparecido, proceda con
la Fase 3. Si aun no ha aparecido la rebaba, de una pasada adicional en las ranuras
izquierda y derecha de la fase 2 antes de continuar. Pasadas lentas ayudan a desar-
rollar la rebaba. Ocasionalmente, le aparecerd rebaba en la Fase 1. No debe darle
importancia a esto a menos que, como verd mds adelante, trate de evitar la Fase 2
e ir directamente a la Fase 3. Es siempre deseable obtener la rebaba en el filo antes
de proceder al asentado en la Fase 3. Si el cuchillo estd muy embotado, pueden ser
necesarias pasadas adicionales en la Fase 2. También puede dar un par de pasadas
en la Fase 1, repetirlas en la Fase 2 y pasar entonces a la Fase 3.
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Figura 4. Insertando la hoja en la ran-  Figura 5. Insertando la hoja en la ran-
ura izquierda de la Fase 2. ura derecha de la Fase 2.

Figura 6. Hay que crear una rebaba a Figura 7. Se detecta la presencia de lo

lo largo de toda la hoja antes de pas- rebaba deslizando los dedos a través
ar al asenfado en la Fase 3. y hacia fuera de la hoja.

Fase 3: Por lo general, solo serdn necesarios uno o dos pares de pasadas en la Fase
3 para obtener un filo de navaja de afeitar. Al igual que en las Fases 1y 2, haga
pasadas alternadas en las ranuras izquierda (figura 8) y derecha, deslizando la hoja
a la misma velocidad descrita para los pasos anteriores. Mds pasadas en la Fase 3
puliran atn més el filo, lo cual es deseable para las preparaciones gastronémicas
delicadas. Sin embargo, si ha de cortar alimentos fibrosos es preferible que dé pocas
pasadas en la Fase 3 con objeto de dejar un filo mé&s mordiente, tal como se explica
mas adelante.
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Figura 8. Insertando la hoja en la ranura iz-
quierda de la Fase 3. Deben alternarse las
ranuras izavierda y derecha.

AFILADO DE HOJAS DENTADAS

Las hojas dentadas son parecidas a las hojas de sierra, con depresiones onduladas y
una serie de dientes puntiagudos. En un uso normal, los dientes puntiagudos realizan
la mayor parte del corte. En el afilador CC120 de Graef se pueden dfilar todos los
fipos de hojas dentadas. Sin embargo, debe usarse solo la Fase 3 (figura 9), donde
se afilaran los dientes, desarrollando “micro-hojas” en el corte de dichos dientes. Por
lo general, serdn suficientes 10 pares de pasadas alternas en la Fase 3. Si el cuchillo
estéd muy embotado o estropeado por el uso, dé 1 6 2 pasadas répidas (2-3 segun-
dos para una hoja de 20 cm.) en cada una de los ranuras izquierda y derecha de la
Fase 2. A continuacién haga una serie de pasadas por la Fase 3, alternando derecha
e izquierda. Un uso excesivo de la Fase 2 quitard més material del necesario para
el afilado de los dientes. Como las hojas dentadas tienen una estructura parecida a
las de sierra, el corte no serd nunca tan afilado como el de un cuchillo recto. Sin em-
bargo, esa esfructura dentada le permitird deshacer la superficie dura de alimentos
crujientes o penefrar en materiales como el cartén.

Figura 19. Afilar las hojas denfadas Unica-
mente en la Fase 3.

LIMPIEZA DE LOS DISCOS DE ASENTADO DE LA FASE 3

Este aparato viene provisto de un accesorio integrado que permite limpiar y reactivar
manualmente los discos de asentado o pulido de la Fase 3. En caso de que estos dis-
cos se cristalicen debido a grasa, restos de alimentos o residuos del afilado, pueden
limpiarse y restaurarse actuando manualmente sobre la palanca que estd situada en
la parte posterior del afilador, en una hendidura préxima a la base (figura 10). Para
accionar el mecanismo de limpieza, mueva simplemente la palanca hacia la derecha
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o hacia la izquierda y manténgala asi durante unos 3 segundos. A continuacién,
mueva esta palanca en sentido opuesto y manténgala alli durante ofros 3 segundos.
Cuando la palanca se desplaza en una direccion, la herramienta restauradora limpia
la superficie activa de uno de los discos de pulido,/asentado. Al desplazarla en sen-
tido contrario, se limpia el ofro disco. Use esta herramienta limpiadora/restauradora
solamente si cree que en la Fase 3 no se estd obteniendo un buen asentado/pulido o
si son necesarias demasiadas pasadas para obtener el excelente filo que es habitual.
Al emplear este mecanismo, se desgasta la superficie de los discos de la Fase 3 y
por ello, el uso excesivo producird una innecesaria erosién de la superficie abrasiva,
estropedndola prematuramente. Si esfo ocurriera, serfa necesario reemplazar los dis-
cos en el Servicio Técnico. Si se adquiere el habito de limpiar los cuchillos antes de
afilarlos, solo serd preciso limpiar o restaurar los discos de la Fase 3 una vez al afo
o incluso con menor frecuencia.

Figura 10. Los discos de la Fase 3 pueden
limpiarse cuando sen necesarios. No debe
usarse con frecuencia esfe Ufil.
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REAFILADO

Para reafilar un cuchillo de hoja recta, utilice solo la Fase 3. Cuando esta operacién
no dé un resultado rdpido y perfecto en este tipo de cuchillos, regrese a la Fase 2 y
haga solo uno o dos pares de pasadas alternativas. Compruebe que se ha creado
la rebaba y continte en la Fase 3 en la que solo uno o dos pares de pasadas alter-
nativas serdn suficientes para recuperar un filo insuperable. Para el reafilado, use la
Fase 1 como un primer paso solo si desea obtener mas mordiente en el corfe o si el
cuchillo est& muy embotado. El reafilado de las hojas dentadas en la Fase 3 ya ha
sido descrito mds atrds.

MANTENIMIENTO

No hace falta ningtn fipo de lubricacion en las partes méviles, motor, cojinetes o
superficies de afilado. Los discos abrasivos no necesitan agua. La parte exterior del

aparato puede limpiarse con un pafio humedo. No utilice defergentes o polvos abra-
sivos. Una vez al afio o antes si fuera necesario, puede retirar el polvo metdlico que se
acumula en el interior del afilador tras un uso continuado. Para ello, refire la pequefia
tapa rectangular (figura 11) que cubre una abertura en la parte inferior del aparato.
Encontrard particulas metdlicas adheridas a un imén que forma parte de la menciona-

47



da tapa. Simplemente frote o cepille esas particulas con una tohallita de papel o con
un cepillo de dientes para retirarlas y coloque de nuevo la tapa sobre la abertura.
Si hay una cantidad importante de polvo metdlico o si ha restaurado los discos de
la Fase 3, puede eliminar todo sacudiendo el aparato mientras la tapa esté quitada.

Figura 11. Tapa de limpieza.

SERVICIO POSTVENTA

Si su aparato Graef- sufriese algin dafio péngase en contacto con su comercio es-
pecializado o con el servicio de atencién al cliente de Graef en el nimero 02932-
9703677 o en la direccién de correo electrénico service@graef.de

i MPORTANTE!

Guarde el embalaje original mientras dure el plazo de garantia del aparato, para
poder embalar y transportar el aparato correctamente en caso de una reclamacion
con garantia.

LY ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE

El embalaje protege al aparato frente a dafios que pueda sufrir durante el transporte.
Llos materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con
el medio ambiente e idénea a efectos de una correcta eliminacién y, por tanto, son
reciclables.

la devolucién del embalaje al ciclo de material ahorra materia prima y reduce lo
generacion de residuos. Deposite los materiales de embalaje que no necesite en los
puntos del sistema de recogida “punto verde”.

E ELIMINACION DEL APARATO

Al final de su vida dtil, este producto no puede desecharse junto con ofros residuos
domésticos. El simbolo en el producto y en las instrucciones de uso lo sefiala. Los ma-
teriales son reciclables de acuerdo con su identificacién. El reciclaje, la reutilizacion
de los materiales o la aplicacién de ofras formas de empleo de los aparatos antiguos
contribuyen de manera considerable a proteger el medio ambiente. Pongase en con-
facto con las autoridades locales para obtener informacién acerca del centro de
eliminacién de residuos adecuado.
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2 ANOS DE GARANTIA

Otorgamos para este producto, 24 meses de garantia del fabricante a contar desde
la fecha de venta por fallos ocasionados por defectos de fabricacién o de material.
Esta disposicién no afectard a sus derechos legales de reclamacién de garantia con
arreglo al articulo 437 y ss. del Cédigo Civil alemdn (BGB). La garantia no cubre
dafios causados por una manipulacién o uso indebidos, asi como por defectos que
fengan efectos minimos sobre el funcionamiento o el valor del aparato. que tfambién
extinguirdn el derecho de garantia. Ademads, quedan excluidos de la garantia los da-
fios producidos durante el fransporte, en la medida de que no seamos responsables
de los mismos. Se excluye el derecho de garantia en aquellos dafios cuyo origen esté
en una reparacién no efectuada por nosofros o por nuestros representantes. En caso
de reclamaciones legitimadas, llevaremos a cabo la reparacion del producto o la
sustitucién por un producto sin deficiencias.
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VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Grundléggande sakerhetsatgarder, inklusive fsliande, ska alltid vidtas nérelekiriska
apparater anvands:

1.
2.

w

o

Q.

L&s alla anvisningar.

For att skydda mot elektriska faror fér Graef inte nedséinkas i vatten eller andra
vatskor.

Sékerstéll att endast rena knivblad férs in i Graef.

Koppla ur stromsladden nar apparaten inte ér i bruk, innan rengéring och vid ser-
vice och byte av reservdelar.

Undvik kontakt med rorliga delar.

Anvand inte nédgon apparat med skadad sladd eller stickkontakt eller sedan ap-
paraten fungerat felaktigt, fallit eller skadats p& négot som helst séit.

Returnera knivslipen fill din lokala aterférséliare, dér kostnaden fér reparation eller
elektrisk eller mekanisk justering kan uppskattas. Om apparatens nétsladd skadas
maste den bytas ut av en av fillverkaren utsedd reparationsanléggning eftersom
specialverktyg kravs. R&dfraga din lokala Graef-&terforsaljare.

IAKTTA FORSIKTIGHET! “Denna apparat kan vara utrustad med en polariserad
stickkontakt (det ena stiftet ar bredare @n det andra). For att minska risken for elstot
kan denna stickkontakt anslutas i endast en rikining i et polariserat uttag. Om stick-
kontakten inte passar exakt i uttaget ska du vénda pa stickkontakten. Om den andé
inte passar bor du kontakta en behérig elekiriker. Stickkontakten fér inte andras pa
ndgot som helst sctt.”

Anvéndning av fillbehdr som inte rekommenderas eller sélis av Graef kan orsaka
brand, elstot eller skada.

10. Graef modell CC120 &r avsedd fér slipning av kéksknivar, fickknivar och de flesta

sportknivar. Férsék inte slipa saxar, yxblad eller andra blad som inte passar obe-
hindrat in i skéroma.

11. L&t inte sladden hénga éver en bordskant eller diskkant eller komma i kontakt med

heta ytor.

12. Graef ska alltid vara placerad pé& en stadig disk eller ett stadigt bord nér den &r

péslagen (den réda lampan pé brytaren blottas nér apparaten &r "Pa”).

13. VARNING: KNIVAR SOM SLIPATS KORREKT MED Graef AR VASSARE AN DU

FORVANTAR DIG. FOR ATT FORHINDRA SKADA BOR DU ANVANDA OCH
HANTERA DEM YTTERST FORSIKTIGT. SKAR INTE MOT NAGON DEL AV
DINA FINGRAR, DIN'HAND ELLER DIN KROPP. FOR INTE FINGRARNA LANGS
EGGEN. FORVARA KNIVARNA SAKERT.

14. Far ej anvandas utomhus.
15. Apparaten é&r inte avsedd fér anvéndning av barn.
16. Anvéind inte brynoljor, vatten eller négot annat smérimedel tillsammans med Graef.
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17. Avsedd endast fér hushallsbruk.
SPARA DESSA ANVISNINGAR.

ANVISNINGAR

Graef modell CC120 &r avsedd for slipning av blad med antingen rak egg eller

tandad egg.

1. Blod med tandad egg ska endast slipas i steg 3. Slipa inte tandade blad i steg 1
och steg 2 eftersom det leder fill att onddigt mycket metall aviégsnas frén téinderna.
Se avsnittet Forfarande fér slipning av tandade blad fér nérmare information.

2. Blad med rak egg kan slipas i alla fre steg, men anvandning av steg 1 &r néd-
vandig endast om kniven &r valdigt sl6 eller om du vill skapa en egg med extra
skarkapacitet. Se de avsnitt som félier fér ndrmare information.

FORFARANDE FOR SLIPNING AV BLAD MED RAK EGG

BLAD MED RAK EGG: SLIPNING FOR FORSTA GANGEN

Innan du slér pé strsmmen ska du avldgsna héliet pd steg 1 och lata ett knivblad smi-
digt glida in i skéran mellan den vénstra vinkelformade gejden i steg 1 och figdermn av
elastomermaterial. Vrid inte kniven. (Se figur 3.) (Behall hsliet p& steg 1 som pémin-
nelse om fardiga slipsteg.)

R&r bladet nedat i skaran tills du kanner att det kommer i kontakt med diamantskivan.
Dra det mot dig och lyft handtaget négot nér du nérmar dig spetsen. P& s& satt fér du
k&nsla for fiaderspénningen.

Avlagsna kniven och tryck pé& strémbrytaren. En réd indikator pd brytaren visas nér
brytaren ar pdslagen.

Steg 1: (Om din kniv redan &r nédgorlunda vass kan du hoppa éver steg 1 och gé& di-
rekt till steg 2.) Om du slipar en kniv fér forsta géingen eller om kniven ér véldigt slé ska
du starta med steg 1. Dra kniven en g&ng genom vanster skéra i steg 1 (figur 3) genom
aft lata bladet glida mellan den vénstra vinkelformade gejden och polymerficidem
medan du drar bladet mot dig och samtidigt rér bladet nedat i skaran tills det kommer
i kontakt med den diamantbelagda skivan. Du kommer aft héra nér bladet nér skivan.
For in bladet s& néra dess bolster eller handtag som majligt. Om bladet &r bajt yfter
du handtaget ndgot nér du slipar néra knivens spets, s& att bladets egg hélls ungeféar
parallell med bordet. Slipa hela bladets langd. For eft 20 cm (8 tum) blad bér varje
drag ta omkring 4 sekunder. Dra igenom kortare blad p& 2-3 sekunder och léingre
blad p& ¢ sekunder. Upprepa ddrefter med eft drag léings hela léingden genom hager
skéra i steg 1.
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Figur 3. Steg 1. Inféring av bladet i skéran
mellan gejden och figdem av elastomerma-
terial. Dra véxelvis i vénster skara och hager
skara.

Obs! Varje géng du fér in eft blad ska du samtidigt dra bladet mot dig. Skjut aldrig
bladet bort frén dig. Tillampa bara precis s& mycket tryck nedat som kréivs fér kontakt
med hjulet — mer tryck féréindrar eller pé&skyndar inte slipningen.

Sakerstall aft bladet slipas j&mnt léings hela léngden genom aft féra in bladet néra
dess bolster eller handtag och dra det med stadig hastighet tills det kommer ut ur
sk&ran. Dra lika ménga génger i varje steg, vaxelvis i vanster skara och héger skara,
s& att eggens fasetter férblir symmetriska. | steg 1 réicker det i allménhet med ett drag
i varje (vanster och héger) sk&ra. Gé& sedan vidare fill steg 2.

Steg 2: Anvénd ovan beskrivna férfarande fér steg 1 fér att slipa bladet i steg 2.

Dra bladet en g&ng genom vénster skara i steg 2 (figur 4) och en géng genom héger
skara (figur 5). For eft 20 cm (8 tum) blad bér varje drag ta omkring fyra (4) sekunder.
For langre knivar bér varje drag ta omkring 6 sekunder och fér kortare blad réicker
omkring 2-3 sekunder.

Innan du gér vidare till steg 3 kan def underlétta om du bekraftar att det finns en slip-
grad (figur 6) léngs eggens ena sida. Du kontrollerar om eggen &r férsedd med en
slipgrad genom att férsiktigt féra pekfingret éver eggen enligt figur 7 (nedan).

(For inte fingret langs eggen eftersom du dé& riskerar aft skéra dig i fingret.)] Om det
sista draget gjordes i héger skara upptréder slipgraden endast pé bladets hégra sida
(n&ir du haller i kniven) och vice versa. Slipgraden, om det finns en s&dan, kénns som
en strav och bsjd férléngning av eggen. Motsatt sida av eggen kdnns véldigt jémn i
icmforelse. Om det finns en slipgrad gar du vidare fill steg 3.

Om def inte finns nagon slipgrad ska du géra ytterligare ett (1) drag i vénster skéra
och i héger skéra i steg 2 innan du gér vidare fill steg 3. Slipgraden bildas lattare om
du drar langsamt.

Bekrdfta férekomsten av en slipgrad och gé vidare fill steg 3. (En slipgrad bildas ofta
oavsikiligt narhelst kniven dras genom steg 1. Det é&r inte nédvandigt att skapa en slip-
gradisteg 1 ominte, vilket diskuteras nedan, avsikten &r att hoppa éver steg 2 och gé
direkt till steg 3. Det ar alltid &nskvart att ha en slipgrad p& eggen innan bladet striglas
i steg 3.)

Om kniven &r extremt sl6 kan du behéva dra flera génger genom steg 2 eller, alter-
nativt, dra et par génger i steg 1 och darefter i steg 2 innan du gér vidare till steg 3.
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Figur 4. Inféring av bladet i vanster  Figur 5. Inféring av bladet i hager
skéra i steg 2. skéra i steg 2.

Figur 6. Skapa en utpréglad slipgrad Figur 7. Detfektera slipgraden genom
leings knivseggen fore strigling i steg 3. aft dra fingrara &ver och bort frén

eggen.

Steg 3: | allménhet réicker det med ett (1) eller tva (2) par drag i steg 3 fér att uppné
en rakbladsvass egg. Gor pd samma satt som i steg 1 och steg 2, dvs. dra kniven
vaxelvis i vénster skéra (figur 8) och hager skéra, med samma hastighet som i steg 1
och steg 2.

Fler drag i steg 3 forfinar eggen ytterligare, vilket ger en egg vars egenskaper ér séir-
skilt val lémpade fér gourmetmatlagning. Farre drag i steg 3 kan vara att féredra om
du ska skéra fibriga livsmedel enligt den ndrmare diskussionen i de avsnitt som féljer.

Figur 8. Inféring av bladet i endast vanster
skéra i steg 3. Dra véxelvis i vanster skdra
och hager skéra.
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FORFARANDE FOR SLIPNING AV TANDADE BLAD:

Tandade blad liknar ségblad, med uddiga insénkningar och en serie spefsiga ténder.
Vid normal anvéndning &r det frémst de spetsiga téinderna som skér.

Tandade blad av alla typer kan slipas i Graef modell CC120. Fér sédana blad ska
du emellertid endast anvénda steg 3 (figur @), som slipar bladets ténder och ger up-
phov fill mikroblad léngs téndernas kanter. Det &r i allmanhet tillréickligt med fem (5)
fill tio (10) par véxelvisa drag i steg 3. Om kniven &r véldigt slé behdvs fler drag. Om
knivseggen har skadats allvarligt fill fslid av anvéndningen ska du dra snabbt en géng
(2-3 sekunder fér ett 20 cm (8 tum) blad) i hager skéra och i véanster skéra i steg 2,
folit av en serie drag i steg 3, vaxelvis i hoger skara och i vanster skara. Overdriven
anvéndning av steg 2 leder till att stérre mangder metall avlégsnas frén eggen én vad
som ar nodvéndigt fér att slipa ténderna.

Eftersom tandade blad har s&gliknande strukturer kommer eggen aldrig att verka lika
vass som eggen p& en kniv med rak egg. Deras tandliknande strukiur gér det emel-
lertid ibland l&ttare att skéira genom skinnet pé& harda livsmedel med skorpliknande
konsistens och andra typer av material, t.ex. papp.

Figur 9. Tandade blad ska skérpas endast i
steg 3.

SKARPNINGSVERKTYG FOR STEG 3: RENGORING/ SKARPNING AV
STRIGLINGS-/POLERINGSSKIVOR - STEG 3:

Graef modell CC120 &r utrustad med eft inbyggt fillbehsr fér manuell rengéring/
skarpning av brynskivorna i steg 3. Om dessa skivor blir belagda med fett, mat eller
slippartiklar kan de rengéras och skarpas genom aktivering av handspaken pé knivsli-
pens baksida. Denna spak &r placerad i insdnkningen enligt figur 10, i det nedre,
vanstra héret nér du ér vaind mot baksidan av modell CC120.

Om du vill aktivera rengérings-/skérpningsverktyget ska du férst kontrollera att strém-
men ar p&slagen och helt enkelt trycka den lilla spaken i inséinkningen &t héger eller &t
vanster och hélla den i det laget i 3 sekunder. Tryck dérefter spaken i motsatt rikining
och hall den i det laget i 3 sekunder. Néar spaken férs at ett hall rengér och skarp-
er skarpningsverktyget den akfiva ytan p& en striglings-/poleringsskiva. Den andra
skivan rengérs nér du fér spaken i motsatt rikining.

Detta rengdrings-/'skérpningstillbehsr ska endast anvéindas nér steg 3 inte léingre ver-
kar slipa ordentligt eller nar det krévs allfér ménga drag fér att uppné en rakbladsvass
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egg. Verktyget avlégsnar material frén ytan pd skivorna i steg 3 och bor dérfer inte
anvéndas i onédan. Overdriven anvéndning skulle leda till borttagning av alltfér my-
cket av slipytan och fér tidig férbrukning av skivorna. Om detta intréffar maste skivorna
bytas ut pé fabriken.

Om du tar fér vana att rengéra knivarna fére slipning kommer skivorna i steg 3 bara att
behdva rengsras eller skérpas omkring en géng per ar eller énnu mer sallan.

Figur 10. Skivorna i steg 3 kan rengéras om
det &r nédvandigt. Bér anvéndas sallan.

ChefsCheice

SKARPNING:

Knivar med rak egg ska nérhelst det &r praktiskt majligt skérpas i steg 3. Om de inte
kan skarpas snabbt i detta steg ska du gé tillbaka fill steg 2 och utféra eft eller tvé
vaxelvisa drag. Gé& ddrefter aterigen vidare fill steg 3, dar endast ett eller tvé par véix-
elvisa drag ¢r tillréickligt for aft ge kniven en ny rakbladsvass egg. Steg 1 ska endast
anvéndas som férsta etapp vid skarpning om du vill uppn& mer skarkapacitet léngs
eggen eller om kniven har blivit véldigt sl6. Tandade blad ska skérpas i steg 3.

NORMALT UNDERHALL

Ingen smérijning krdvs fér négra rérliga delar, motor, lager eller slipytor. Inget vatten
behtvs pa slipmaterialen. Knivslipens utvéindiga ytor kan rengéras genom férsiklig
torkning med en fukfig trasa. Anvénd inte rengéringsmedel eller slipande medel.
Metalldamm som ansamlas inuti knivslipen fill fslid av upprepad slipning kan aviggsnas
omkring en géng per ér, effer behov. Avldgsna den lilla rektanguléra rengéringslocket
(figur 11) 6ver dppningen pé& knivslipens undersida. Metallpartiklarna har fangats av
en magnet pé insidan av detta lock. Gnid helt enkelt loss eller borsta loss det spén som
ansamlats p& magneten med hjélp av en pappersduk eller tandborste och sétt tillbaka
locket i 8ppningen. Om stérre mangder metalldamm har skapats eller om skivan i steg
2 har rengjorts (genom rengéring,/skérpning) kan du skaka ut &terstdende damm ge-
nom &ppningen nedtill ndr locket tagits bort. Efter rengéring ska locket séttas tillbaka
ordentligt med magneten pé& plats.
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Figur 14. Rengor locket.

KUNDTJANST

Om din Graef-enhet &r skadad, kontakta din specialisthandlare eller Graef-kundtjénst
p& 02932- 9703677 eller skicka ett e-postmeddelande fill service@graef.de

VIKTIGT!

Forvara originalférpackningen under enhefens garantiperiod s& aft du kan packa
och transportera enhefen ordentligt i héndelse av garantifall.

T AVFALLSHANTERING AV FORPACKNINGEN

Forpackningen skyddar apparaten mot transportskador. Férpackningsmaterialen &r
valda utifrén milisférenlighet och avfallstekniska hdnsyn och &r darfér dtervinnings-
bara.

Atercirkulationen av férpackningar i materialkretsloppet sparar rématerial och minskar
avfallsvolymen. Kassera férpackningsmaterial som du inte léngre behéver p& sam-
lingsstéillen fér dtervinningssystemet »Griner Punkie.

:E AVFALLSHANTERING AV APPARATEN

Denna produkt fér infe slangas som hushéllsavfall nér den har fignat ut. Symbolen pé
produkten och i bruksanvisningen hénvisar till detta. Materialet kan étervinnas enligt
sin mérkning. Genom &teranvéndning, materialdtervinning eller andra former av &ter-
vinning av gamla apparater ger du ett vikligt bidrag fill att skydda var milje. Fraga efter
lamplig atervinningsplats hos din kommunalférvalting.

2 ARS GARANTI

Fér denna produkt antar vi frén och med férséliningsdatumet en fillverkargaranti pé&
24 maénader for defekter som kan spéras filloaka fill fillverknings- eller materialfel. Ditt
juridiska garantiansprék enligt § 437 ff. BGB paverkas inte av denna bestémmelse.
Garantin omfattar infe skador, som beror pé felaklig hantering eller anvandning och
brister, som endast i liten omfatining péverkar apparatens funktion eller varde. | det
hér fallet upphdr ocksd garantin att gélla. Vidare &r transportskador, som vi inte &r
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ansvariga fér, uteslutna frén garantiansprak. Garantin géller inte skador som beror
pd aft ndgon annan dn véra representanter har utfért en reparation. Vid berdttigad

reklamation reparerar vi eller byter ut den trasiga produkten mot en felfri produkt efter
eget godtycke.
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VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Na&r man bruker elekiriske apparater, skal grunnleggende sikkerhetsforanstalinger
alltid felges inkludert felgende:

1.

2
3.
4

o O

10.

1.

12.

13.
14.

15.

16.
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Les alle instruksjoner.

. For & unngd elekiriske farer, ikke senk Graef i vann eller andre vaesker.

Serg for af kun knivblader fares inn i Graef.

. Koble apparatet fra stramkilden nar det ikke er i bruk, fer rengjering, under service

og ved utskifting av deler.
Unngd kontakt med bevegelige deler.
Dersom den elekiriske filfarselskabelen p& apparatet er skadet, m& den skiftes av
et godkjent verksted, eftersom det er behov for spesialverkiay. Vennligst ta kontakt
med din lokale Graef leverander.
FORSIKTIG! Dette apparatet m& veere utstyrt med jordet stepsel. For & redusere
faren for elektrisk stet, er dette pakrevet. Dersom stepselet ikke passer inn i stikkon-
takten, ta kontakt med din lokale Graef leverander. Stepselet mé ikke modifiseres
pd noen méte.
Bruk av tilleggsutstyr som ikke er godkjent eller levert av Graef kan forérsake brann,
elektrisk stet eller annen skade.
Graef Modell CC120 er konstruert for sliping av kikkenkniver, lommekniver og de
fleste typer sportskniver. lkke forsgk & slipe sakser, ekser eller andre knivblader som
ikke passer fritt ned i sporene.
lkke la kabelen henge over bordkant eller disk eller berare varme flater.
Nar bryteren er slatt "PA” (Radt lys pé bryteren nér den er pa) skal Graefalltid vaere
plassert p& en stabil disk eller et bord.
ADVARSEL: KNIVER SOM ER KORREKT SLIPT PA DIN Graef VIL BLI SKARPERE
ENN DU KANSKJE TROR. FOR A UNNGA SKADE, BRUK OG HANDTER DEM
MED ST@RSTE FORSIKTIGHET. IKKE SKJAR MOT NOEN DEL AV FINGRENE
DINE, HENDENE ELLER KROPPEN. IKKE STRYK NOEN FINGER LANGS
EGGEN. LAGRE PA EN SIKKER MATE.
lkke bruk slipemaskinen utenders.
Utstyret er ikke ment & bli brukt eller rengjort av bam, eller personer med redus-
erte fysiske, sensoriske eller mentale evner og/eller med mangel pé erfaring og
kunnskap om farene.
lkke bruk noen form for slipeclie, vann eller andre smeremidler ved bruk av Graef,
Bare til kiskkenbruk.
OPPBEVAR DENNE
BRUKSANVISNINGEN.



BRUK

Graef Modell CC120 er konstruert for & slipe enten refte egger eller sagtannede

knivblader.

1. Ved sliping av sagtannede blader skal man bare bruke steg 3. Ikke slip sagtannede
knivblader i stegene 1 og 2, ettersom dette vil fierne unedig mye metall fra sagten-
nene. Se avsnittet "Sliping av sagtannede knivblader” for ytterligere detaljer.

2. Rette knivblader kan slipes i alle tre stegne. Imidlertid er steg 1 bare p&krevet nér
kniven er meget slov eller dersom du ensker & lage en egg med ekstra "bitt". Se
kommende avsnitt for ytterligere detaljer.

FREMGANGSMATE FOR SLIPING AV RETTE KNIVBLADER

FORSTE GANGS SLIPING AV RETTE KNIVBLADER m
For du slér p& strammen, fiern dekselet som er plassert over steg 1 og trekk et knivblad
inn i sporet mellom den venstre vinkelstyringen pé& steg 1 og den elastometriske
fizeren. Ikke vri kniven. (Se figur 3). (Husk steget 1 dekselet som en klar huskeregel

for slipestegene).

Flytt bladet ned i sporet inntil du feler at det bergrer diamantskiven. Trekk den fil deg,
loft handtaket litt nér du naermer deg knivspissen. Dette gir deg en felelse av fiserspen-
ningen. Fiern kniven og trykk pé& strambryteren. En red lysdiode tennes p& bryteren nér
bryteren er slatt "PA”.

Steg 1: (Dersom kniven din er ganske skarp, hopp over steg 1 og ga direkte fil steg
2). Dersom du sliper en kniv for farste gang eller om kniven er meget slov, begynn i
steg 1. Trekk kniven en gang gjennom det venstre sporet p& steg 1 (figur 3) ved & dli
bladet mellom den venstre vinkelstyringen og den polymetriske fiseren mens du trekker
bladet fil deg og samtidig flytter bladet nedover i sporet innfil egget kommer i kontakt
med den diamantbelagte skiven. Du harer at den kommer i kontakt med skiven. Fer inn
bladet s& naer handtaket som mulig. Dersom bladet er kurvet, laft opp héndtaket nér du
sliper naer knivspissen, hold kniveggen omtrent parallell med bordet. Slip hele lengden
av knivbladet. Nér lengden pé knivbladet er ca. 20 cm, anbefaler vi en slipehastighet
pd ca. 4 sekunder pd hvert trekk. Nér bladet er kortere, rekker det med 2-3 sekunder
og pd lengre knivblader trengs 6 sekunder. Deretter gjentar man slipingen pé& hayre
side ved & trekke knivbladet en gang gjennom det hayre sporet pé& steg 1.

NB: Hver gang du erer bladet inn i sporet, skal du samtidig trekke knivbladet mot
deg. Du mé& aldri skyve knivbladet fra deg. Pafer akkurat filstrekkelig trykk nedover
for at knivbladet skal komme i kontakt med skiven - ytterligere press gir ingen bedre
eller raskere slipeprosess. For & sikre en jevn sliping langs hele bladlengden, mé sli-
pingen begynnes s& naer handtaket som mulig og man ma forseke & slipe like mye
p& hver side av eggen i hvert steg. Normalt vil det veere tilstrekkelig & trekke kniv-
en bare en gang pé& hver side (hayre og venstre). Deretter fortsetter man til steg 2.
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Figur 3. Steg 1. Far inn knivbladet i sporet
mellom styring og elastometrisk fiser. Veksel-
vis i venstre og hayre spor

Steg 2: Bruk samme fremgangsmate som beskrevet for steg 1, slip knivbladet i steg 2.
Trekk knivbladet en gang gjennom venstre spor pé steg 2 (Figur 4). og en gang gjen-
nom hayre spor pd steg 2 (Figur 5). Nér lengden pé& knivbladet er ca. 20 cm, anbe-
faler vi en slipehastighet pa ca. 4 sekunder p& hvert frekk. Nér bladet er kortere, rekker
det med 2-3 sekunder og pé lengre knivblader trengs 6 sekunder.

For du fortsetter med steg 3, er det nyttig & bekrefte at rdeggen (Figur 6) finnes langs
hele lengden pd en side av eggen. For & kontrollere réeggen, beveg pekefingeren
forsiktig p& tvers av eggen som vist p& figur 7 (nedenfor).

lkke beveg fingeren din pa langs av kniveggen - for & unngd & skjeere deg i fingeren).
Dersom den siste gjennomtrekkingen van i det hayre sporet, vil réeggen oppsté bare
p& hayre side av knivbladet ([som du holder den) og vise versa. R&eggen, nér den ek-
sisterer, foles som en ru og beyd forlengelse av eggen; den motsatte siden av eggen
feles meget glatt, nér man sammenligner. Dersom det eksisterer en réegg, fortsett fil
steg 3.

Dersom det ikke eksisterer noen r&egg, foreta et ekstra trekk gjennom hayre og venstre
spor pé& steg 2 fer du fortsetter fil steg 3. Litt langsommere gjennomirekking vil hielpe
deg & oppné en réegg. Forsikre deg om at det finnes en réegg og fortsett fil steg 3. |
For @vrig dannes réeggen normalt nar man trekker kniven gjennom steg 1. Det er ikke
avgjerende & skape en réegg i steg 1 med mindre, som senere omtalt, du har til hensikt
& hoppe over steg 2 og gé& direkte il steg 3. Det er alltid anskelig & ha en réegg pé
eggen fer man igangsetter steg 3).

Dersom kniven er meget slav, kan det vaere nadvendig & trekke kniven flere ganger
giennom steg 2, alterativt kan foreta gjere en gjennomirekking pd& hver side i steg 1
og deretter gjenta steg 2 fer man fortsetter il steg 3.

Steg 3: Normalt er det filstrekkelig med & trekke knivbladet en (1) eller to (2) par
ganger gjennom steg 3 for & oppnd en egg som er skarp som et barberblad. P&
samme madte som i stegene 1 og 2, trekk kniven vekselvis gjennom venstre (Figur 8) og
hayre spor. Benytt samme fremgangsméte som i stegene 1 og 2.

Flere gjennomtrekninger i hayre og venstre spor eker kvaliteten p& eggen ytterligere.
Feerre pulser i steg 3 kan vaere fordelaktig dersom du skjserer fiberrike produkter, som
diskuteres ytterligere i senere avsnitt.
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2 2

Figur 6. opparbeid en tydelig réegg Figur 7. R&eggen kan oppdages ved
langs hele lengden far “staling” foretas & skyve fingrene péa tvers og bort fra
i steg 3. eggen.

Figur 8. Fer knivbladet bare gjennom steg 3,
vekselvis gjennom venstre og hayre spor

FREMGANGSMATE FOR SLIPING AV SAGTANNEDE KNIVBLADER

P& sagtannede knivblader er det tannspissene som gjer mesteparten av skjseringen.
Sagtannede knivblader av alle typer kan skjerpes i Graef Modell CC120. Man skal
imidlertid bare bruke steg 3 (figur Q) som vil skjerpe tennene og danne mikroblader
langs eggen av disse tennene. Generelt er det behov for & trekke knivbladet fem (5)
filti (10) ganger, vekselvis p& venstre og hayre side, giennom steg 3. Dersom kniven er

61




meget slav, kan det vaere behov for & trekke kniven gjennom steg 3 enda flere ganger.
Dersom eggen er blitt skadet under bruk, foreta en hurtig gjennomtrekking (2-3
sekunder for et knivblad p& 20 cm) pd venstre og hayre side av eggen i spor 2. Der-
etter stales eggen som beskrevet over i steg 3. Overdreven bruk av steg 2 vil fiere
metallet fra sagtennene mer enn nadvendig, nar man sliper eggen.

Fttersom sagtannede knivblader har en sagbladlignende struktur, vil eggen aldri frem-
st& som like “skarp” som pé& en kniv med rett egg. Imidlertid vel den tannlignende struk-
turen iblant hielpe til & bryte gjennom skinnet p& mat med skorpe og gjennomtrenge
andre materialer som papp.

Figur 9. Sagtannede knivblader skjerpes

. _ W YT steg 3

STEG 3 AVRETTERVERKTQY:

RENGJDRING /RETTING AV POLERINGSSKIVENE - STEG 3:

Graef Modell CC120 er utstyrt med en innebygget anordning for manuell avretting/
rengjering av poleringsskivene i steg 3. Dersom disse skivene blir "glasert” av feff, mo-
frester eller slipestav, kan de rengjeres og avrettes ved hjelp av den manuelle spaken
p& baksiden av knivsliperen. Denne spaken befinner seg i et fordypning som vist p&
figur 10, nede i den venstre higret p& baksiden av knivsliperen.

For & akfivere rengjerings- og avrettingsverkiayet, mé man ferst forsikre seg om af
stremmen er p& og bare skyve den lille spaken i fordypningen fil hayre eller venstre og
holde den i 3 sekunder. Deretter skyves spaken i motsatt retning og holdes i 3 sekunder.
Rengjerings- og avrettingsverkiayet skal bare brukes dersom og om steg 3 ikke lenger
ikke lenger funksjonerer til & "stéle” og polere kniveggen pé en filfredsstillende mate.
Dersom denne funksjonen brukes for ofte, vil skivene pa steg 3 bli unedvendig hur-
fig nedslitt og det er nadvendig & sende knivsliperen tilbake fil fabrikken for skifte av
skivene. Dersom du rengjer knivene regelmessig fer sliping, er det bare p&krevet & be-
nytte rengjerings- og avrettingsverkigyet for skivene pd steg 3 omirent en gang i éret.
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Figur 10. Skivene pé& steg 3 kan rengjeres,
om nadvendig. Skal brukes sjelden

ChefsCheice

OPPSLIPING

Foreta oppsliping av rette knivegger pé steg 3 nér det er praktisk mulig. Nér det ferer

fil at kniven blir for hurtig slev igjen, skal man gé filbake il steg 2 og trekke kniven en

eller to ganger gjennom p& hver side. Deretter g&r man filbake fil steg 3 igjen for & m
"stale” eller polere eggen ved & trekke den en gang gjennom pé& hver side. Dersom

kniven er blitt meget slav, kan det vaere behov for & trekke begge sider av kniven gjen-

nom alle stegene (1, 2 og 3). Oppsliping av sagtannede kniver, se foregéende side.

NORMALT VEDLIKEHOLD

Ingen smering er pakrevet for noen av de bevegelige delene, motor, lagre eller sli-
peskiver. De er ikke behov for vann pé& slipeskivene. Utvendig kan knivsliperen reng-
iores forsiklig med en fukfig klut. lkke bruk vaskemidler eller abrasiver.

En gang i &ret eller etter behov, kan du ta av metallstev som avleirer seg inne i knivsli-
peren. Fiern det lille rektangulaere rengjeringsdekselet (Figur 11) som dekker dpningen
pd& undersiden av knivsliperen. P& innsiden av det rekiangulaere dekselet er det en
magnet som gjer at metallstavet fra slipingen fester seg fil den. Fiern metallstavet fra
magneten med et papirhandkle eller en barste og sett dekselet filbake p& plass pa
undersiden av maskinen. Dersom det er skapt sterre mengder av metallstev er skivene
i steg 3 er blitt rengjort ved hielp av rengjerings- og avrettingsverkiayet, kan du riste
ut gjenvaerende stev gjennom @pningen i bunnen av maskinen, nér dekselet er fiernet.
Etter rengjering, sett dekselet med sin magnet tilbake pé plass.

Figur 11. Deksel for fierning av metallstav
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KUNDESERVICE

Hvis det skulle forekomme at Graef-apparatet har en skade, henvend deg til din
faghandler eller Graefs kundeservice p& 02932-9703677 eller skriv en e-post il ser-
vice@graef.de

VIKTIG!

Oppbevar originalemballasjen i apparatets garantiperiode, slik at apparatet kan
pakkes og fransporteres ordentlig i garantitilfeller.

Y BORTSKAFFING AV FORPAKNINGER

Emballasjen beskytter apparatet mot transportskader. Innpakningsmaterialene er valgt
etter miligvennlige og bortskaffingstekniske synspunkter og kan derfor resirkuleres.
Tilbakefering av forpakningen til materialkretslepet sparer réstoffer og reduserer av-
fallsmengden. Bortskaff de pakningsmaterialene som ikke lenger er nedvendige ved
innsamlingspunktene for resirkuleringssystemet “Grant punkt”.

:g BORTSKAFFING AV APPARATET

Dette produktet mé& ikke kastes sammen med normalt husholdningsavfall pé slutten av
levetiden. Symbolet p& produktet og i bruksanvisningen henviser til dette. Materialene
kan resirkuleres i tréd med merkingen. Med gjenbruken, gjenbruk av materialer eller
andre former for bruk av gamle enheter, kan du yte et viktig bidrag fil & verne miljzet.
Sper i kommunen etter det godkjente innleveringsstedet.

2 ARS GARANTI

For dette produktet gir vi fra salgsdato en produsentgaranti p& 24 mé&neder for mangler
som skyldes produksjons- eller materialfeil. De lovbestemte garantikravene etter § 437
ff. BGB forblir uberarte av denne reguleringen. Skader som er oppstétt giennom usak-
kyndig behandling eller bruk, samt mangler som kun i liten grad pévirker funksjonen
eller verdien p& apparatet, er ikke dekket av garantien. | dette tilfellet ugyldiggjeres
garantien p& samme mate. Videre er transportskader, i den grad vi ikke er ansvarlige
for disse, utelukket fra garantikravet. Garantien dekker ikke skader som oppstér nér en
reparasjon gjennomfares av andre enn oss eller vére representanter. Ved berettigede
reklamasjoner vil vi etter eget valg reparere det defekte produkiet eller bytte det mot
et produkt uten defekter.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzqdzen elekirycznych nalezy zawsze przestrzega¢ pod-
stawowych $rodkéw ostroznosci, w tym nastepujgeych:

1.

w

o

Q.

Przeczytaj wszystkie instrukcje. Kazdy uzytkownik powinien przeczytac te instruk-
cje.

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

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

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

Unikaj dotykania ruchomych czesci.

Nie uzywaj urzqdzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczkg lub po awarii
urzqdzenia, upuszczeniu lub uszkodzeniu w jakikolwiek sposéb.

Prosze zwroci¢ ostrzatke do krajowego dystrybutora, gdzie mozna oszacowad
koszt naprawy lub regulacii elekirycznej lub mechanicznej. Jedli przewdd zasila-
jacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego przedst-
awiciela serwisowego lub podobnie wykwalifikowanqg osobe w celu unikniecia
zagrozenia.

Stosowanie akcesoridw, kiére nie sq zalecane lub sprzedawane przez Graef,
moze spowodowaé pozar, porazenie pradem elekirycznym lub inne obrazenia.
Ostrzatka Graef jest przeznaczona do ostrzenia nozy. Nie prébuj ostrzyé nozy-
czek, siekierek ani innych ostrzy, kiére nie mieszczqg sie swobodnie w szczelinach.

10. Nie pozwol, aby przewédd zwisat z krawedzi stotu lub blatu ani dotykat gorgeych

1.

powierzchni.
W pozycji ,ON" (czerwona lampka na przefgczniku $wieci, gdy ,ON"), ostrzat-
ka Graef powinna zawsze znajdowaé sie na stabilnym blacie lub stole.

12. OSTRZEZENIE: NOZ PRAWIDIOWO NAOSTRZONY NA OSTRZALCE

Graef BEDZIE ostrzejszy, niz sie spodziewates/as. ABY UNIKNAC OBRAZEN,
UZYWAJ | OBCHODZ SIE Z NOZEM Z OSTROZNOSCIA. NIE WOLNO
DOTYKAC NAOSTRZONE) KRAWEDZI. NOZE NALEZY PRZECHOWYWAC
W BEZPIECZNY SPOSOB.

13. Urzqdzenia nie mozna uzywad na zewngtrz.
14. Dzieci nie mogqg uzywaé ani bawi¢ sie urzqdzeniem.
15. Nie uzywaj olejow do honowania, wody ani zadnych innych smaréw z ostrzatkg

Graef.

16.Urzqdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
17. To urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o

ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub os-
oby bez doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedqg one nadzorowane lub poin-

65



struowane w zakresie obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

ZACHOWAJ TA INSTRUKCJE.
INSTRUKCJE

Graef Model CC120 jest przeznaczony do ostrzenia ostrzy o prostych lub zgbkow-

anych krawedziach.

1. Ostrz zgbkowane ostrza tylko na efapie 3. Nie ostrz zgbkowanych ostrzy na
efapach 1 i 2, poniewaz spowoduije o niepofrzebne usuniecie wiekszej ilosci
metalu z zgbkéw. Wiecej informacji mozna znalez¢ w sekcji Procedura ostrzenia
ostrzy zgbkowanych.

2. Ostrza o prostej krawedzi mozna naostrzy¢ we wszystkich trzech etapach, jed-
nak uzycie etapu 1 moze by¢ konieczne tylko wtedy, gdy néz jest bardzo tepy.
Wiecej informaciji mozna znalez¢ w nastepnej sekgji.

PROCEDURA OSTRZENIA OSTRZY O PROSTYCH KRAWEDZIACH

OSTRZA O PROSTEJ KRAWEDZI: OSTRZENIE PO RAZ PIERWSZY

Przed wigczeniem zasilania zdejmij pokrywe umieszczong nad stopniem 1 i delikat-
nie wsun ostrze noza w szczeling pomiedzy lewq prowadnicq kgtowq etapu 1 a
sprezynq elastomerowq. Nie przekrecaj noza. (Patrz rysunek 3.) (Zachowaj pokrywe
efapu 1 jakoprzypomnienie o efapach ostrzenia.)

Przesun ostrze w dot w szczelinie, az poczujesz, ze zetknie sie z tarczq diamentowaq.
Pociggnij je do siebie, lekko unoszqc uchwyt, zblizajgc sie do koncédwki ostrza. Dzigki
femu poczujesz napiecie sprezyny. Wyimij néz i nacisnij wylgcznik zasilania. Czer-
wony ,wskaznik” na przetgczniku pojawia sie, gdy ten przetqcznik jest ustawiony w
pozycji ,ON".

Etap 1: (Jesdli twdj ndz jest juz dostatecznie ostry, pomin etap 1 i przejdz bezposred-
nio do efapu 2.) Jedli ostrzysz néz po raz pierwszy lub jesli néz jest bardzo tepy,
zacznij od etapu 1. Pociqgnij néz raz przez lewq szczeling etapu 1 (Rysunek 3),
ciggnqc ostrze do siebie i jednoczesnie przesuwajqc ostrze w dét w szczelinie, az
dotknie sie o dysk. Ustyszysz, jak styka sie z dyskiem. W6z ostrze jak najblizej podst-
awy lub uchwytu. Jesli ostrze jest zakrzywione, lekko unie$ uchwyt podczas ostrzenia
w poblizu czubka noza, utrzymujgc krawedz ostrza mniej wiecej réwnolegle do stotu.
Naostrz catq diugo$¢ ostrza. W przypadku ostrza o diugosci okoto 20 cm kazde po-
ciggniecie powinno zajq¢ okoto 4 sekundy. Przeciggnij krétsze ostrza w 2-3 sekundy,
a diuzsze w 6 sekund. Nastepnie

powtérz z jednym pociggnieciem na catej diugosci w prawej szczelinie etapu 1.
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Rysunek 3. Etap 1. Wsuniecie ostrza w szc-
zeline pomiedzy prowadnice a sprezyne
elastometryczng.  Ostrzy¢  naprzemiennie
raz w lewej raz w prawej szczelinie.

Uwaga: za kazdym razem, gdy wkiadasz ostrze, nalezy jednoczesnie pociggnaé
ostrze do siebie. Nigdy nie odsuwaj ostrza od siebie. Docisnij tylko tyle, aby zetkng¢
sie z tarczq - dodatkowy nacisk nie modyfikuje ani nie przyspiesza procesu ostrzenia.
Aby zapewni¢ rownomierne ostrzenie na catej diugosci ostrza, wtéz ostrze w poblize
trzpienia lub rekojesci i ciggni je réwnomiernie, az wyjdzie ze szczeliny. Na kazdym
etapie wykonaj takg samgq liczbe pociggnie¢ naprzemiennie w lewej i prawej szcze-
linie, aby zachowad krawedzie symetryczny. Ogolnie w etapie 1 okaze sie, ze tylko
jedno pociggniecie w kazdym (lewym i prawym) slocie jest wystarczajgce. Nastepnie
przejdz do etapu 2.

Etap 2: Uzywajgc powyzszej procedury opisanej dla Etapu 1, naostrz ostrze w
Etapie 2. Przeciqgnij ostrze raz przez lewq szczeling etapu 2 (Rysunek 4) i raz przez
prawq szczeline (Rysunek 5). W przypadku ostrza o diugosci okoto 20 cm, kazde
pociggniecie zajmuje okofo czterech (4) sekund. W przypadku diuzszych nozy jedno
pociggniecie zajmuje okofo 6 sekund, a krétszych - okoto 2-3 sekund.

Przed przejéciem do etapu 3 pomocne bedzie sprawdzenie, czy wzdtuz jednej strony
krawedzi istnieje grat (Rysunek 6). Aby sprawdzi¢, czy nie ma gratu, ostroznie przesun
palec wskazujqey przy krawedzi, jak pokazano na rysunku 7 (ponizej).

(Nie przesuwaj palcem wzdiuz krawedzi - aby unikngé¢ skaleczenia). Jesli ostatnie
pociggniecie byfo w prawej szczelinie, grat pojawi sie tylko po prawej stronie ostrza
(gdy go trzymasz) i odwrotnie. Grat, jesli jest obecny, wydaie sie szorstkim i wygietym
przediuzeniem krawedzi; w poréwnaniv z drugg strong krawedzi wydaje sie by¢
bardzo gtadka. Jesli istieje grat, przejdz do etapu 3.

Jedli nie ma gratu, wykonaj jedno (1) dodatkowe pociggniecie w lewej i prawe;
szczelinie efapu 2 przed przejsciem do etapu 3. Wolniejsze pociggniecia pomogaq
rozwing¢ grat. Potwierdz obecnosé gratu i przejdz do efapu 3. (Nawiasem moéwiqgc,
grat jest czesto rozwijany za kazdym razem, gdy noéz jest przeciqgany przez etop
1. Nie jest konieczne tworzenie gratu w etapie 1, chyba ze, jak oméwiono pozniej,
zamierzasz oming¢ Etap 2 i przejdz bezposrednio do etapu 3. Zawsze pozgdane
jest, aby mie¢ grat na krawedzi przed stropowaniem w efapie 3.)

Jeslinéz jest bardzo tepy, mogg by¢ potrzebne dodatkowe pociggniecia w etapie 2
lub alternatywnie, wykonaj jedng pare pociggnie¢ w etapie 1, a nastepnie powtdrz
w efapie 2 przed przejéciem do etapu 3.
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Rysunek 4. Wsadzanie ostrza w lewq  Rysunek 5. Wsadzanie ostrza w prawg
szczeline na efapie 2 szczeline na efapie 2

Rysunek 6. Uformowaé wyrazny Rysunek 7. Grat mozna wyczué prz-

grat wzdtuz ostrza noza przed roz- esuwajgc palce wzdfuz ostrza w
poczeciem sfropowania na stanow- kierunku od siebie
isku 3

Etap 3: Generalnie tylko jedna (1) lub dwie (2) pary pociggnie¢ w Etapie 3 bedq
pofrzebne do uzyskania ostrej jok brzytwa krawedzi. Podobnie jok w etapach 1 i
2, wykonuj naprzemiennie pociggniecia w lewej (Rysunek 8) i prawej szczelinie,
przeciggajac néz przez szczeliny z takg samq predkosciq, jok w etapach 1 2.
Wiecej pociggnie¢ na efapie 3 jeszcze bardziej wyostrzy krawedz, tworzqc ostrose
szczegdlnie pozgdang w przypadku przygotowywania wykwintnych potraw. Mnie-
isza liczba pociggnie¢ na etapie 3 moze byc¢ lepsza, jedli bedziesz cig¢ produkty
widkniste, co omowiono bardziej szczegdtowo w kolejnych sekcjach.

Rysunek 8. Wsadzanie noza do lewej szc-
zeliny na efapie 3.Ostrzy¢ naprzemiennie
raz w lewo raz w prawo szczelinie
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PROCEDURA OSTRZENIA NOZY ZABKOWANYCH:

Ostrza zgbkowane sq podobne do brzeszczotow pit z wgtebieniami i serig
spiczastych zebéw. Podczas normalnego uzytkowania spiczaste zeby wykonujg
wiekszo$¢ ciecia.

Zgbkowane ostrza wszystkich typédw mozna naostrzyé w The Graef Model CC120.
Nalezy jednak uzywaé tylko etapu 3 (Rysunek ), kiéry zaostrzy zeby i wytworzy mikro
ostrza wzdiuz krawedzi tych zebow. Zwykle pie¢ (5) do dziesieciu (10) par naprze-
miennego podciggania w efapie 3 bedzie wystarczajqce. Jesli noz jest bardzo tepy,
konieczne bedzie dalsze pociggniecie. Jesli ostrze noza zostato powaznie uszkod-
zone podczas uzycia, wykonaj jedno szybkie pociggniecie (2-3 sekundy dla ostrza
20 cm) w prawej i lewej szczelinie efapu 2, a nastepnie wykonaj serie pociggnieé
w etfapie 3, naprzemiennie w prawej i lewej szczelinie. Nadmieme uzycie Etapu 2
spowoduje usuniecie wigkszej ilosci metalu wzdiuz krawedzi, niz jest konieczne w
celu naostrzenia zebdéw.

Poniewaz zgbkowane osfrza majqg strukiure podobng do pity, krawedzie nigdy nie
bedq wydawad sie tak ,ostre”, jak krawedz noza o prostej krawedzi. Jednak ich struk-
fura przypominajgca zeby moze by¢ pomocna - na przyktad do rozrywania skéry na
twardych, kruchych potrawach i ciecia innych materiatéw, takich jok karton.

Rysunek Q. Do ostrzenia nozy zgbkowanych
nalezy uzy¢ tylko etapu 3.

CZYSZCZENIE/POPRAWA DYSKOW  STROPUJACYCH/POLERUJACYCH
ETAP 3

Graef Model CC120 jest wyposazony we wbudowany system recznego
czyszczenia/poprawy dyskéw do stropowania / polerowania w etapie 3. W
przypadku, gdy dyski te pokryiq sie fuszczem, resztkami jedzenia lub ostrzenia, moz-
na je oczysci¢ i zmieni¢ ksztatt uruchamiajge reczng dzwignie z tytu ostrzatki. Dzwig-
nia ta znajduje sie we wglebieniu, jok pokazano na rysunku 10 w lewym dolnym rogu,
patrzgc w tyt ostrzatki.

Aby uruchomi¢ narzedzie do czyszczenia/poprawy, upewnij sie, ze zasilanie jest
wigczone i po prostu naciénij matq dzwignie we wgtebieniu w prawo, przytrzymaj
przez okofo 3-4 sekundy, a nastepnie nacisnij w lewo i powtarzaj przez 3-4 sekundy.
Kiedy dzwignia jest przesuwana w jednym kierunku, narzedzie czysci i zmienia ksztatt
aktywnej powierzchni jednej tarczy stropujgcej / polerujgcej. Przesuwajgc dzwignie
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w przeciwnym kierunku, wyczyscisz drugi dysk.

Uzyj tego mechanizmu czyszczenia tylko wiedy, gdy biate dyski etapu 3 sq powaznie
przyciemnione i gdy efap 3 nie wydaje sie juz dobrze stropowadé / polerowaé. Uzy-
cie tego narzedzia usuwa materiat z powierzchni dyskéw etapu 3, a zatem, jesli jest
uzywane nadmiernie, niepotrzebnie usunie zbyt duzq powierzchnie $ciermnq - przed-
wczesne zuzycie dyskow. W takim przypadku konieczna bedzie fabryczna wymiana
dyskow. Jesli regularnie czyécisz noze przed ostrzeniem, moze by¢ konieczne czyszc-
zenie dyskéw etapu 3 rzadziej niz raz w roku.

Rysunek 10. Dyski na etapie 3 mogq by¢
czyszczone, jedli jest to konieczne.

Czeste czyszczenie grozi przedwczesnym
zuzyciem dyskow.

ChefsCheice

PONOWNE OSTRZENIE

Mozna naostrzy¢ ponownie néz o prostych krawedziach, przy uzyciu etapu 3. Jedli
fo nie pomoze, wrd¢ do etapu 2 i wykonaj jedng lub dwie pary naprzemiennych
pociggnie¢. Nastepnie wré¢ do etapu 3, w kiérym tylko jedna do dwdch naprzemi-
ennych par pociggnie¢ wystarczy, aby naostrzyé néz. Uzyj Etapu 1 joko pierwszego
efopu osfrzenia tylko wiedy jesli néz zostal nadmiernie stepiony. Ponownie naostrz
zgbkowane ostrza w etapie 3 (patrz sekcje powyzej).

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

NIE jest wymagane smarowanie jakichkolwiek ruchomych czesci, silnika, fozysk ani
powierzchni ostrzgcych. Nie ma potrzeby stosowania wody na materiatach $ciernych.
Obudowe ostrzatki mozna czysci¢ ostroznie przecierajgc miekkg wilgotng szmatkq.
Nie uzywaj detergentéw ani srodkéw $ciemych.

Mniej wiecej raz w roku, w razie potrzeby, nalezy usungé metalowy pyf, kiéry gro-
madzi sie wewngtrz ostrzatki podczas wielokrotnego ostrzenia. Zdejmij matq pros-
tokging pokrywe wyczystkowq (Rysunek 11), kiéra zakrywa otwér na spodzie os-
trzatki. Znajdziesz czqgsteczki metalu przyczepione do magnesu przymocowanego
do wewnetrznej strony tej ostony. Po prostu zetfrzyj nagromadzone opitki z magnesu
recznikiem papierowym lub szczoteczkq do zebdw i ponownie wiéz ostone do ot-
woru. Jedli utworzyty sie wieksze ilosci metalu lub innego pytu, po zdjeciu pokrywy
mozna wytrzepaé pozostaty kurz przez dolny otwér. Po wyczyszczeniu ponownie
zaldz pokrywe z magnesem na miejscu.
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Rysunek 11. Pokrywa do czyszczenia.

OBStUGA KLIENTA

Jesli zdarzy sie, ze urzqdzenie Graef ulegnie uszkodzeniu, wtedy prosimy skontak-
fowa¢ sie ze sprzedawcq lub z Dziatem Obsfugi Klienta firmy Graef pod numerem
telefonu 02932- 9703677 lub napisaé do nas na adres e-mail: service@graef.de

W okresie gwarancyjnym urzqdzenia nalezy zachowaé oryginalne opakowanie,
aby w przypadku reklamaciji gwarancyjnej urzgdzenie mozna byto prawidtowo za-
pakowad i przetransportowad.

T USUWANIE OPAKOWANIA

Opakowanie chroni urzqgdzenie przed uszkodzeniami transportowymi. Materiaty
opakowaniowe zostaly wybrane z uwzglednieniem aspekiéw ochrony $rodowiska i
utylizaciji i dzigki temu nadaiq sie do recyklingu.

Odprowadzenie opakowania do cyklu recyclingu opakowania pozwala oszcze-
dza¢ surowce i zmniejsza¢ obcigzenie odpadami. Prosimy odstawia¢ niepotrzebne
juz materiaty opakowaniowe do punktéw zbiorki surowcdw wiédrmych w ramach sys-
femu recyclingowego »zielony punkte.

:E UTYLIZACJA URZADZENIA

Niniejszego produktu nie wolno po zakoriczeniu jego eksploatacji wyrzucaé do nor-
malnych $mieci domowych. Symbol na wyrobie oraz w instrukeji uzytkowania wyraz-
nie informuje o tym. Materialy podlegajg ponownemu wykorzystaniu zgodnie z ich
oznakowaniem. Poprzez udziat w procesie zagospodarowania surowcdw wiérmnych
w takiej lub innej formie oraz odstawiajqe zuzyte urzgdzenia w wyznaczone miejsce
recyclingu wnoszq Panstwo swéj cenny udziat w dziele ochrony $rodowiska. Celem
uzyskania dalszych informacii o recyclingu zuzytych urzqdzen prosimy zapyta¢ swoj
urzqd gminy.
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2 LATA GWARANCIJI

W odniesieniu do tego produkiu udzielamy na wady produkeyjne lub materiatowe
24-miesiecznej gwarancii producenta, liczqc od daty sprzedazy. Panstwa roszczenia
z tytutu rekojmi zgodnie z § 437 i nastepnymi BGB pozostajg w wyniku tej regula-
cji nienaruszone. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych w wyniku niewta-
$ciwego stosowania urzgdzenia lub obchodzenia sie z nim oraz wad, ktére majq
jedynie niewielki wptyw na dziatanie lub wartosé urzqdzenia. W takim przypadku
gwarancja rowniez wygasa. Oprécz tego, szkody transportowe, o ile nie ponosimy
za nie odpowiedzialnoéci, sq wylqczone z roszczenia gwarancyjnego. Wyklucza
sie roszczenia z tytutu rekojmi za szkody spowodowane przez naprawe, ktéra nie
zostata wykonana przez nas lub jednego z naszych przedstawicieli. W przypadku
uzasadnionych reklamacji, naprawimy wadliwy produkt lub wedtug wiasnego uzna-
nia wymienimy go na produkt wolny od wad.
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BAXIIMBI 3AXOOM BE3NEKU

[ig 4ac KOPUCTYBAHHS ENEKTPUYHIMMM NMPUNALAMM HEOOXIAHO 3CBXAM AOTPUMYBATH
OCHOBHMX NPABUN OE3NeKn, a Came:

1.
2.

o

Q.

[Npountarite BCi IHCTPYKLII.

LLlo6 y6eaneunn cebe Big yaapy enekTpuuHmm cTpymom, He sanypiorite Graef y
BOAY UM IHLLY PIAVHY.

[Nepen 30TOUYBAHHAM NEPEKOHAMTECH B YMCTOTI NE3d HOXQ, AKE BW MNAHYETe
saTodysaTvt Ha Graef.

Bummkaiite UKy enekTpOXMBAEHHS MICAS BUKOPUCTAHHS, Nepef PEMOHTOM Ta
HALLIEHHAM.

YHUKGTE KOHTOKTY 3 DYXOMMMM HOCTUHOMM.

He kopucTyiitech enekTpuuHUMM NPUAGOOaMM, WO MAIOTb MOLUKOMXKEHHS LHYPA
KUBMIEHHS UM LUTENCENbHOT BUIKM, MaOTb npobremu 8 poboti, po3buti abo
NOLUKOOXEHI SKMMOCb IHLIMM YUHOM.

Byms nacka, nosepits Baw tounnsHmit npunag micuesomy anctpubiotopy, ne
6yne ouiHeHa BAPTICTb YCYHEHHS NOLWKOAXEHb. JKLO Y NPUCTPOT € NOLIKOLXEHHS
ENeKTPUYHOTO LUIHYPA, MOTO 3aMIHO MAE 3AIKCHIOBATMCA B CEPBICHOMY LEHTPI,
npusHayeHomy Mmicuesnm auctpubiotopom Graef abo iHWKMM KOMNETEHTHMM
CnewianicTom, OCKInbKM HeoBXiAH CneuiansHi IHCTPYMEHTU. 3 NUTAHb CEPBICHOTO
OOCIyroByBOHHS TG PEMOHTY MPOCHMO  KOHCYNETYBATUCS B MICLEBOTO
nvctpubiotopa Graef.

YBATAI [lanui npuctpint moxe GyTh ocHALEHO NonspHuUm wrencenem (oaHa i3
NNAcTWH € wupwoio 3a iHwy). LLLo6 3anobirtv ypaxeHHio enekTpuiHmm CTpyMom,
WwTencenb CKOHCTPYMOBAHO TAKMM 4YMHOM, WO BiH BCTOBASETLCA B MOMSPHY
PO3€eTKy Tinbkit OfHMM CNOCOBOM. AKWO WTencenb He [0 KiHUs BCTOBMSETLCS B
pO3ETKY, NEPEBEPHITL MOTO IHLWOK CTOPOHOK. JKWO BiH [OCI HE BCTOBASETHLCS,
3BEPHITbCS O KBANMIPIKOBAHOMO enekTpuka. 3abOpOHSETLCS MOAMIKOBYBATH
NPWNAL XOAHUM CNOCOBOM.

BrikoprcTaHHs [OAATKOBKX NPUCTPOIB, HE PEKOMEHOOBAHMX QOO MPOACHMX He
Graef Moxe npusBecTy O NOXEXI], ENEKTPUUHOTO YPAXEHHS Yy MOWKOIKEHD.

10.Graef Mogens CC120 npusHadeHa Ang 30TOYYBAHHS KyXOHHMX, KMLEHBKOBUX

TG BiNbLWOCTI CNOPTVBHUX HOXIB. He HamarakTecs 3 i BONOMOTOIO 3aTOUYBATH
HOXULI, COKMPYM 4M Byab-sKi ne3a, aki He 36iraioTbCs 30 PO3MIPAMM 3 NA3AMM
npunagy.

11. He ponyckaite nepernHy enekTpuyHoro ApoTy Yepes Kpar CTONY Yu NPUNABKa, d

TAKOX yHl/IKOl;lTe noro KOHTAKTY 3 rapsa4mm NOBEPXHAMM.

12. Konmt nepemukad ysimkHeHo B nonoxenHs «ON» [y Lpomy NonoxeHHi Ha

NepemMMKaYi BUAHO YepPBOHUIA iHaMKATOP), TounnbHui npuctpiit Graef saexamn mae
6YTH PO3TAWIOBAHO HA CTIMKIA NOBEPXHI MPUICBKA YK CTONGA.
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13. YBATAI HOXI, 3ATOHEHI HAJIEXHMM Y/HOM 3A OOMNMOMOTOIO
BALLOTO Graef, BYOYTb TOCTPILLMMM, HIX BM OYIKYETE. 3AONA
YHUKHEHHY TPABM KOPUCTYMTECH HUMI OYXE OBEPEXHO. HE
PIXXTE HIYOTO B HAMPIMKY OO BYOb-AKOI YACTVIHI BALLWIX MAJTBLIIB,
PYKM YW TINA. HE MPOBO/BTE MAJIBLIEM Y3[OOBX JTE3A. 3BEPITAUTE
HIXX BE3MEYHVIM HHOM.

14. He BMKOpMCTOBYBATH NO3A MPUMILLEHHSIM.

15. ko byns-akun enekTponpuIaL BUKOPUCTOBYETLCS OiTbMK OO NOPYY i3 HUMM,
noTpibeH peTenbHui HamsA.

16.He eukopuctosyiite 3 Graef mactuna ang 3atodysamHs, Boay Uu Byab-aKWid WA
NYOPUKAHT.

17. TTounaga npraHadermni Tinski Ans nobyToBOro BUKOPUCTAHHS.

3BEPEXITb Ll IHCTPYKLIJI.
IHCTPYKLYIi

Mogens CC120 toumnsrHoro npunapy Graef npusHadeHa ang 3aTodyBaHHS NPAMMX

i 3ybuaTux nes.

1. 3arouyiite 3ybuarti nesa nuwe Ha Etani 3. He satouyite 3ybyati nesa Ho Etanax
1 10 2, ocKinbkM Le nuie AapemMHO 3HIMe OOAATKOBMM meTan i3 3ybuuis. na
petanbHol iHbopmauii avsitbesa Poaain «[poueaypa 3atouku 3ybuatux ness.

2. TTpsimi Ne3a MOXyTb 30TOYYBATUCS HA BCIX TPbOX €TAMNAX, OAHAK BUKOPWCTAHHS
Erany 1 Gyme HeoOXigHMM, NuE SKWO HIX Ayxe Tynui abo aKwo Bu xodeTte
OTPMMATK NE30 3 AOOATKOBUMM «KAHOBKAMMY. [na 6inbl geTanbHoT in)opMouiT
AMBITLCA HACTYMHKUIA PO3AIN.

3ATOYYBAHHS NMPAMMX NE3

MPAMI JIE3A: MEPLLUE 3ATOYYBAHHS

[lo Toro Ak BBIMKHYTU XXMBIEHHS, 3HIMITb KPULLKY, po3TawosaHy Ha Etani 1 Ta nnasHo
BCTABTE N1€30 HOXA Y NA3 MiX NIBOIO HANpPAsAsoyoio niarkoto Etany 1 Ta nnactrkosoio
npyxuHoio. He kpyTite Hoxem. ([duencs Manionok 3.) (3anmwre kpuwky Erany |
9K HAramyBaHHs KPOKiB 3aTO4YBAHHS.) [TOMICTITb Ne3o HOXa BHM3 y Na3, AOKM He
BIAYYETE, WO BiH TOPKHYBCS ANIMA3HOTO AMCKA. [ 1OTSMHITL MOro B Hanpsmky fo cebe,
371erka nigHiMaoYm pyKiBlﬂ npw HaBAMxXeHHi go KiHumka. Lle gacTs Bam BIOYYTTS 0119
HOTArY MPYXUHW. Buiimits HOxa i HOTUCHITE nepemukay xuvenerts. Konu nepemmkay
sknodero "“ON”, Ha HbOMy 3'ABMSETLCS YEPBOHMI IHAWMKATOP.

Eran 1: (Ykwo Baw Hix yxe nosoni roctpuii, nponyctite Etan 1 1a nepexoaste ao
Erany 2). kwo x Bu spifichioere nepuy 3atouky Hoxa abo SKILO HiX ayxe Tynui,
nounnarite 3 Erany 1. Mpotartite Hix ogmn pas yepes nieni nas Erany 1 (Manionok
3), pyxaioun ne3o B Hanpsmky A0 cebe Mix NiBOI0 HANPABAKIOYOK MAGHKOK |
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NONIMEPHOIO MPYXMHOIO TA PIBHOMIPHO MPOTATYIOYM 1€30 BHKU3 Y NA3Y, JOKKM BOHO He
TOPKHETLCS ANCKY QNIMA3HUM MOKPUTTSM. Br nouyeTe, konu BinbyneTsca KOHTAKT ne3a
i avcka. Berasnaiite neso 8 nas skomora 6nvxye 0o pykis's um 6onbetepa. AKLLOo KiHumK
Ne3Q 3aKPYIEHWH, ANA MOTO 3ATOYYBAHHS TPOXU MIAHIMITE PYKIB'A B MOMEHT KOHTCKTY
KiH4MKa Ne3a 3 abpasveom, Tak Wob Ug AINAHKO KPOMKU Ne3a Byna napanensHoio
cTony. 30T0qy1?1Te ne3o no BCiM OOBXMHI... [ng nesa 3aBOoBXkM 8 AlOMMIB KOXHA
MPOTSIKKA MAE 3aMMaTH 6m3bko 4 cekyHa, [1poTaryBaHHs KOPOTLMX Ne3 3aimae
6nm3bko 2-3 cekyHg, a foslmux — 6nusbko 6 cekyHa. ani, nosTopiooum Toi cammi
NPOLEC, NOBTOPITb MPOTSIXKY N1€3d MO BCil AOBXMHI Yepes npaswit nas Erany 1.

Manionok 3. Etan 1. BctasTe nesoy nas mix
HANPABASIOHOIO MACHKOI TA MAACTUKOBOIO
npy>xxuHoo. Yepryiite nisuit Ta  npaswit
nasm.

Mpumitka: LLlopasy, sk Bu scTasnsete neso y nas, piBHOMIPHO pyxaiTte HOro B
Hanpsimky fo cebe. Hikonu He wrosxaiite neso 8 Hanpsmky Big cebe. Hoknaparite
nvie AOCTATHLOTO 3yCUANR AN TOro, WOO Ne30 TOPKHyNocs abpasmnsy — LOAATKOBE
3yCUNS HE MOKPALMTL | HE MPWUCKOPUTL NpoLlec 3atodysaHHs.[lng 3abesnederts
PIBHOMIDHOTO 3ATOYYBAHHS MO BCiM OOBXMHI €30 BCTABAAMTE N1€30 B NA3 YNPUTYI
PYKIB'SM 44 OONBCTEPOM TA NPOTSTYHTE MOMO 3 MOCTIMHOIO LWBMAKICTIO, NOKM BOHO
He Buiige 3 nasa. LLlo6 nes3o 3aTouyBanocs CMMETPUYHO, HO KOXHOMY eTani pobiTs
OOHAKOBY KifbKiCTb MPOTSKOK Yy MPABOMY TG NIBOMY MA3AX, Yepryioun ix. 3aranom
Ha Erani 1 8u 3'acyeTe, Wo opiel npoTsxku B KOXHOMY Nasy (mpasomy Ta nisomy) €
poctatHbo. [lani nepexopste go Erany 2.

Eran 2: 3atouyiite neso s Erani 2, sukoHyiouu gii, onncani ans Erany 1. MNpotarwits
neso oauH pas kpiss niswit nas Erany 2 (maniorok 4) i oguH pas kpisb npasuii nas
etany 2 (manoHok 5). Ina nes mosxuHoio y sicim (8) mioiimis KoxHa NpoTsxka
3aiimatume 6amasko dotnpsox (4) cexynp. [NpoTarysanHs BoBwWMx nes saimaTime
6namnabko wectn (6) cexkyHn, a kopoTwmx nes 2-3 cekynan. [lepen nepexopom no
Erany 3 6axaHo nepesiputv HassHICTL 3aaupka (mamonok ), Ha opHomy 6Goui
kpomku nesa. LLlo6 nepesipntn HORBHICTL 3aAMpPKa, NPOBEDiTL NAMBLEM BNONEPEK
nesq, Ak ykasaHo Ha manoHky 7 (Huxue). (He nposopste nansuem yspoex nesq,
Wob yHUKHYTH nopiay). Akwo ocTankHs npotaxka Byna Yyepes NPaBuWi NAs, 30ANPOK
3'aBuTbCA TMwe 3 npasoro 6oky nesa (sk Bu ioro Tpumaete) i Hasnaku. 3aampok
(30 HasBHOCTI) BinuyBOETLCS K LyMKe | 3irHyTe BOIK NOJOBXEHHS NEe3q; NPOTUNEXHA
HACTMHO KPOMKM Bifl4YBAETLCS NOPIBHAHO MAAKOIO. AKLIO 30AMPOK €, nepexomsTe [0
Erany 3.
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Manionok 4. Bctaete nezo go nisoro  ManioHok 5. Bctaste neszo  po
nasy Erany 2. npasoro nasy Erany 2.

i
Marnionok 6. YrBOpiTs  30aMpOK Maniorok 70 3aampok  MOxXHa
Y3HOBX KDOMKM Ne3a nepef Tim, K NOMITUTH, pyXaioum nanbLsmm
npucrynati go Erany 3. BNOMNEpPeK i Bif KDOMKHM Ne3a.

Akwo saampka Hemae, 3pobith we no oarii (1) npotaxui y nisomy Ta npasomy nasax
Erany 2, nepen tum, sk nepexoput go Etany 3. YTBopuTH 30a1pok nere 30Bagaku
NOBIMbHILLMM NPOTSIXKAM. [ lepekoHaiiTecs B HAABHOCTI 3aamnpka i nepexogste ao Etany
3. (Mix iHWMM, 30BMPOK 3Q3BMYQIT YTBOPIOETLCA LOPASY, KOMM HIX NPOTArYETbCA
yepes Eran 1. He obos’askoso ytBopiosami 3aampok Ha Etani 1 goku, ak skasaHo
Hxde, Bu maete Hamip omunytn Etan 2 ta ogpasy nepeitv go Etany 3. 3asxan
BAXAHO MATH 30AMPOK HO KPOML 10 TOTO, K POBUTU NpoTsxku Ha Etani 3.)

AKLLO HIxX myxe Tynui, moxe ByTU HeobXigHUM e pas NPOTIrHyTW neso yepes Etan
2 abo, sk BApIaHT, 3pobutn napy npotsxok yepes Etan 1, nani nostoputn Te came
Ha Erani 2, a notim npogosxutut Ha Erani 3.

Eran 3: [Ins oTpumanns roctporo, mos 6puTea, neaa, AOCTaTHO 3pobuth oaHy (1)
abo ngi (2) nporsxku yepes Eran 3. 9k i Ha Eranax 1 1a 2, yepryiite npotaxku Yepes
nigui (ManioHok 8) Ta NpaBmi NA3K, NPOTArYIOUM HOXA 3 TAKOIKO X WBMAKICTIO, 5K i HO
Eranax 1 Ta 2.

Honatkosi npotsixkm Ha Etani 3 poBuTimyTb N€30 Lie TOHLKMM, YTBOPIOIOYM FOCTPOTY,
BaXaHy nig 4aC NPUrOTYBAHHS BULWYKAHMX CTpaB. MeHWwa KinbkicTs NPOTSIKOK MOXE
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6yTM Kpawoio, akwo Bu 3bupaeteca pisatv NpomykTH, WO MICTSTb 6arato xmn i
BONIOKOH, Lie 6yae AeTanbHile ONUCAHO B HACTYMHUX PO3AIIAX.

ManioHok 8. [Nodeproso npoTsrHitTs neso
Yepes nisui Ta npaewi nasu Etany 3.

MPOLIEAYPA 3ATOYKM 3YBHATMX HOXIB:

JTe3a 3y6uaThX HOXIB CXOXi HA N1€3a MKN 3 NEPIOANYHUMM 3ATUOIEHHIMU TA HU3KOKO
roCTpyx 3y6umkis. Taki 3yGumku 3a3BM4AN POBNSTS 3HAYHY YACTUHY PO3PI3Y.
Mopens CC120 Toumnsroro npunagy Graef moxe 3atodysatn 3ybuati nesa scix
minis. Bukopucrosyiite nuwe Eran 3 (Manorok Q), skuit Haroctputs 3ybui To
YTBOPUTL MIKPONE3d B3LOBX KPOMKM UMX 3yOujB. 3a3BMUAN € AOCTATHIM 3pObUTH
Bin n'atn (5) no mecatn (10) nodeproemx npotaxok yepes nasu Erany 3. Fkwo Hix
AYyXe TYNui, MOXe 3HOA0OUTUCS Binblie NPOTAXOK. AKWO HiX KOMMCh BYNo CumbHO
NOWKOMXEHO, 3p0biTh OAHY WBMAKY NPoTaxky (2-3 cekyHam Ha neso 8 morimis
30BOBXKM) Yepes KoXeH Nisuii Ta npaemi nasu Etany 2, a noTim cepilo npoTsaxok Ha
Erani 3, yepryioun nigui Ta npaemii nasu. Hagmipre srkopuctanbs Erany 2 arime 3
KPOMKM n1e3a Binblumii Wap METany, Hix NOTPIBHO A4S 3aroCTPeHHSs 3yBumKis.
Ockinbku 3ybuati nesa nomibHi 30 GOPMOIO HA MOMOTHO MUK, X KPOMKA HIKOMM He
Byfe TAKOIO X rOCTPOIO, K KPOMKA HOXA 3 npsmum nesom. OaHak Taka 3ybuara
CTPYKTYPQ iHOLI € ebEKTUBHOIO A PO3PI3AHHS MPOLYKTIB 31 KOPCTKOI LWKOPUHKOIO

TA IHWWX MOTEPIANIB, MOVMIDOM, KOPTOHY.

Mantorok Q. 3atouyiite 3ybuari nesa nuiwe
Ha Erani 3.

®dYHKLUIS BIOHOBJIEHHS ETAMY 3: YUCTKA/TMONIPOBKA OMCKIB OJ14
MPABKM/OOBOOKM — ETAMN 3

Mogens CC 120 Toumnsroro npunaay Graef obnagrara 86yaosaHmm nprcTposmm
ans mexariyHol yuctkm / wniboskm amnckis aosoakm Etany 3. Y sunaaky, skwo amMckm
CTQM BKPWTI MAIBKOIO XMPY, PELITKAMM XAPHIB DO METANEBUMM YIIAMKAMM, X MOXHA
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MOYUCTTY TA HOAATU NOTPIOHOTO CTAHY 3Q LOMOMOTOIO PYYHOTO BAXENS HA 30AHLOMY
6oL TOUMNBHOrO npunagy. Llen saxinb PO3MILLEHO B 30MMOAEHHI, 9K BKA3AHO Ha
Maniorky 10, y nigiit HAXHIA YacTUHI Nprnagy.

Ins aktusauii MEXQHI3MY 0119 4MCTKM / LUJ'Iid)OBKVI nepekoHamTecs, Wo npunag
YBIMKHEHO TG MPOCTO MOTSTHITL MANEHBKMM BAXINL Npasopyd abo nisopyd, Td
yTpMMy#iTe NpoTarom 3 cekyHa. Konu Baxins pyxaeTscst B OLHOMY HAMPAMKY, MEXAHI3M
YUCTUTb TA BIOHOBIOE NOBEPXHIO OAHOTO AMCKY AOBOAKM. A KOMM BAXiNb PYXAETHCS B
3BOPOTHOMY HAMPAMKY, Bu ymcTuTe iHWmi amnck.

BMKopMCTOByMTe LeM MEexaHiam Ans YMcTku nuwe Tomi, konn Etan 3 Bouesmab He
BMKOHYE 3ATOYKY HAMEXHMM YUMHOM AOO BOHA NOTPEBYE YMCTIEHHWX NPOTIKOK OIS
AOCSTHEHHS BPUTBEHOT TOCTPOTM Ne3d. HacTe BUKOPUCTAHHS LbOTO MEXAHI3MY 3HIMAE
maTtepian 3 nosepxHi amckie Erany 3, i, BIANOBIAHO, SIKLLO BUKOPUCTOBYBATU MOTO
HOATO 4ACTO, TO AAPEMHO 3HIMATMMETLCA 3HAYHWM WAP OBPA3MBHOI NOBEPXHI —
CNPUYMHIOIOYM NepedyacHUit 3HOC AMCKIB. dKWOo TaK CTAHETbCS, 6y;1e HeobxigHO
BUKOHQATM 3AMIHY OMUCKIB.

Akwo Bu perynspHo muete Hoxi nepen TMm, 9K nodatu ix saroctpiosaHHs, Bam byae

NOTPIGHO YMCTUTY Ta Wiibysaty ancky Etany 3 nuwe pas Ha pik abo HasiTs pigwe.

Marnionok 10. MexaHiam ans oumLLeHHs
vckie Erany 3. Bukopwcrtosyiite Tinbku 3a
notpeboio.

ChefsCheice

MOBTOPHE 3ATOYYBAHHA:

I_IoaTopHe 30TOYYBAHHA HOXIB 3 MOOKMM JI€30M 3AIMCHIOETLCSA 30 JONOMOTOI0 ETony
3. KO He BACETLCS WBMAKO 3ATOUMTH HIX TAKMM YMHOM, mosepTaiTecs fo Erany 2
7O 3p0O6ITh OAHY YW ABI NAPU Nodeprosmx NpPoTsxkok. [oTim nosepHitses go Erany 3,
HQ SIKOMY JTULLE KilbKOX MOYEPTrOBKX MPOTAXOK OyAe AOCTATHO A1 GOPMYBAHHS N1€30
HpuTseHoi rocTpoTy. [ns nosTopHoi saatouku 3actocosyite Etan 1 ak nepwoyeprosui
e Togi, Konu Bu maete Hamip 3GinbWmTH KinbKiCTb KOHABOK Y3[0BX KPOMKM Ne3d
060 AKWO HiX CTAB ayxe Tynum. [ToBTOpHE 3aTOYYBAHHA HOXIB i3 3yBUATUM NE3oM
30iMCHIONTE 30 JOMNOMOTO ETony 3.

MOBCAKOEHHE OBCJTYTOBYBAHH4

Pyxomi 4actvHm, OBUryH, Hecydi nosepxHi i ToumnbHi nosepxHi HE notpebyiors
mactvna. Hemae notpebu y Boai Ans abpasveis. 30BHILLHI NOBEPXHI TOYUIBHOMO
NPUIALY MOXHAO NPOTEPTH BOJIOTOK TAHYIPKOIO. He BUKOpUCTOBYMTE MUIHI 30COOM
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060 abpasweHi matepiany.

Pas Ha pik, 30 notpetu, By moxeTe BUOAnsTv METONEBMMA MW, LLO HAKOMUYYETHCS
BCEPEAMHI NMPUNady MiChs YMCNEHHWX 3ATOHYBAHL. BuiimiTs Kpymy nnactukosy
samywky (ManioHok 11), postawosaHy Ha OTBOPI B HWXHIA NaHeni NpuUcTpoo.
Bu sHaripete metanesi YACTUMHKM HA MArHITI, WO NPMNALWTOBAHNMIA Nif, 3AMYLLKOO.
[NoymcTite MarHiT TYQNETHVM Nanepom abo 3y6Horo LITKOIO Bif, UMX YACTMHOK i
BCTABTE 3AMYLIKY HO Micle. AKo yTsopunocs Binblia KinskicTs mMeTanesoro 6pyay
abo sKwo BuKoHyBanacs umctka anckis Erany 3 (BukoprcTosyioum mexaHiam uuctkm,/

nonipoeku), Bu moxete sutpycutn Bymb-aki 3anuwkn Gpydy Yepes OTBIP HA AHi
NPWNagay, Koy 3amyLKy 3HaTO. [1icns YMLWEHHS HOGIMHO BCTABTE 3AMYLLKY 3 MATHITOM
HO micue.

Marnionok 11. 3amywka ans oumctku Big
Epyay.

CNYXBA NIATPUMKU KITIEHTIB

Akwo Baw npuctpiii Graef nowkopkero, 3sepHiThcs no Baworo ToprosensHoro
nocepenHvka abo cnyx6u niaTpumkm kiientis dipmmn Tpaed (Graef) 3a Homepom
02932-9703677 abo Hapiwnit Ham enekTPOHHOro nucTa Ha service@graef.de

BAXJIUBO!

36epircu?1Te OPUTIHANBHY YNAKOBKY MPOTATOM FAPAHTIMHOTO TEPMIHY MPUCTPOIO,
wob NPUCTPIN MOXHA 6yno HANEXHMM YMHOM YNAKYBATH TA TPAHCNOPTYBATH Y PA3I
npen'ﬂBneHHﬂ NPETEH3IT LWOoJO rapPaHTIl.

< YTMNI3ALIS YIIAKOBKM

YNOKOBKA 30XMLLAE NPUCTPIN Bif NOWKOLKEHHS Mif YAC TPAHCMNOPTYBAHH:A. MaTepi-
anv ons ynakoOBKM Bl/l6l/IpO}OTbC9i BIAMNOBIOHO O €KOMOTYHOI CYMICHOCTI TA ACMEKTIB
YTUNI3aLii, TOMy BOHM MIANSraioTs BTOPWHHIA nepepobui.

[NoBepHEHH: YNaKOBKM A0 KpYroobiry MaTepiania EKOHOMUTL CUPOBMHY TA 3MEHLLYE
BiOXOOM. YTUMi3yrTe NaKyBanbHi MaTepianu, aki Hinsle He NOTPIOHI, y NyHKTax 36opy
ANS CUCTEMM NepepobKM «3eneHa TOYKa».

:E YTUNI3ALISA NPUCTPOLO

[Micna 3aKiHUEHH TEPMIHY CIyXOW Lel NPOAYKT HE MOXHA YTWNi3yBATM PA3OM i3
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3BUYANHUMMU I'IO6yTOBl/IMI/\ siopxonamu. Lle nosHauaetsca cumeonom Ha NPOAYKTI Ta
B IHCTPYKUIT i3 30cTOCYBAHHA. MaTepianut nignaraioTs BTOPUHHIN nepepobui Bignosia-
HO A0 X MAPKYBAHHS. 3ABASKU NOBTOPHOMY BUKOPWUCTOHHIO, Nepepobui matepianis
060 HWUM GOPMaM nepepobku CTapux NPUCTPOois B pobute Baxnmeumin BHECOK Y
30XMCT HALOTO HOBKOMMWHLOMO cepefoBula. byas nacka, 3BepHiTbcs 4O micLeswx
OPraHiB BAAOM WOAO BIANOBIAANLHOMO MYHKTY YTMAI3ALLI.

2 POKWM TAPAHTIMHOTO 3ABE3MEYEHHS

Ins naHoro npogykty mu Bepemo Ha cebe 24 micaui rapanTii BMPOBHUKA HO Ae-
bekTn yepes BrpobHUYi abo matepiansHi aedekTy, NoumMHaYM 3 4aTH npodaxy. Lle
NONOXeHHs He BNMMBAE HA Bawi sakoHHi npeTewsii 3a rapawTieio arigHo 3 § 437
i nani Mfpomapsarcekoro Kopekcy @PH (BGB). TaparTia He BkIo4GE NOWKOAKEHHS,
CNPUYMHEHT HEMPABUIBHOK OOPOBKOI AOO BUKOPUCTAHHSAM, O TAKOX AedekTH, sKi
MQIOTb JIMLIE HE3HAYHWM BMNAMB HA GyHKUIIO aBO AKICTE NPUCTPOIO. Y UbOMY BUNOAKY
TEPMIH L TAPAHTIT TAKOX 3aKiH4yeTsCs. KpiM TOro, TpPAHCNOPTHI 36UTKM BUKNIOYAOTb-
CS 3 NPETEH3IN 3Q TaPAHTIEID, AKWO MM HE HECEMO BIAMNOBIOANBHOCTI 30 Le. I_IpeTeH3i'|'
30 TAPOHTIEID BUKMIOYAIOTLCA 30 3OUTKM, 3ANOAIAHI PEMOHTOM, KW BUKOHYBANM HE
MM QB0 HE OMH 3 HOLLMX NPEACTABHMKIB. Y pa3i OBrPYHTOBAHMX cKapr My abo eigpe-
MOHTYEMO AedeKTHIMM NPOAYKT HA CBIM po3cyn abo 3aMIHUMO Horo BesnedekTHUM
NPOLYKTOM.
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