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Liebe Kunden,

vielen Dank, dass Sie sich fir ein
Qualitétsprodukt aus dem Hause
ZWILLING J. A. HENCKELS ent-
schieden haben. Schon beim ers-
ten Schnitt werden Sie erleben,
was Schérfe wirklich bedeutet.
Besonders stolz sind wir darauf,
dass unsere Produkte von Genera-
tion zu Generation vererbt werden.
SchlieBlich sind Kiichenutensilien
tagtéglich im Gebrauch. Der beste
Beweis fir einen hohen Qualitéits-
standard.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor dem
ersten Gebrauch sorgféltig durch, um
Schaden am Messer zu vermeiden.

c Die ZWILLING Wetzstéhle sind
nur fir unbeschichtete Messer
mit glatter Schneide geeignet!
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Schérfen Sie ein ZWILLING Messer
stefs mit einem hochwerfigen Wetzstahl
von ZWILLING. Denn dieser ist exakt
auf den Stahl der Klingen abgestimmt

und garantiert |hnen ein optimales Er-
gebnis.

Befolgen Sie einfach folgende

Schritte:

1. Stellen Sie den Wetzstahl mit der
Spitze nach unten auf eine ebene
Fléche. Legen Sie die Messerklinge
wie abgebildet an den Wetzstahl.
Dabei sollte der Winkel zwischen
Klinge und Stahl ca. 15 Grad be-
tragen. Als Orientierungshilfe dient



der Ubergang des Griffendes zum
Wetzstahl.

Bei japanischen Messern sowie
ZWILLING  Santokumessern  sollte
der Winkel nicht iber 10 Grad
liegen. Je nach Abnutzung der
Schneide kann mit weniger oder
mehr Druck gewetzt werden.

2. Ziehen Sie das Messer nun in einem
leichten Bogen am Wetzstahl nach
unten. Die Geschwindigkeit Ihrer
Bewegung spielt dabei keine Rolle.

3. Wiederholen Sie diese Bewegung
auf der Riickseite des Stahls, um die
andere Seite der Klinge ebenfalls zu
scharfen.

4. Wiederholen Sie die Schritte 2 und
3 noch ca. fiinf- bis zehnmal, indem
Sie abwechselnd die vordere und die
hintere Seite der Klinge schérfen.
Kontrollieren Sie den Schérferfolg
per Schnitt-Test an einem Stiick
Papier.

So wird’s gemacht:
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Grundséitzlich sollte der Wetzstahl
hérter sein als der Klingenstahl,
da sonst kein Schérfeerfolg erzielt
werden kann.

Unsere Diamant- und Keramik-
wetzstghle sind fir Messer mit
einer Klingenhérte bis zu 67 HRC
geeignet. Verchromte Wetzstihle
eignen sich zum optimalen Schér-
fen von Messern mit einer Klingen-
hérte von bis zu 60 HRC.

Ab einer hoheren Klingenhérte
empfehlen wir auBerdem das
schonende Schérfen mit dem
Wetzstein (z. B. TWIN Stone Pro
und TWIN Finishing Stone Pro).

Ein scharfes Messer ist sicherer als ein
stumpfes, weil Sie beim Schneiden we-
niger Druck ausiiben missen. Die Klin-
ge durchtrennt das Schneidgut besser
und die Hand ermidet nicht so schnell.
Jedoch kann auch das beste Messer
bei zu starker Abnutzung seine Schneid-
spitze verlieren und die Schérfe mit
dem Wetzstahl nicht wieder her-
gestellt werden. In diesem Fall muss
das Messer nachgeschliffen werden.
Hierzu kénnen Sie entweder unsere
ZWILLNG ~ Wetzsteine oder den
ZWILLING Schleifservice nutzen (falls
dieser in lhrem Land verfigbar ist).

Weitere Tipps und Informationen zum
Schérfen und Schleifen lhres Messers

finden Sie unter:

X4 E ~— www.zwilling.com
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Dear Customer,

Thank you very much for choosing
a quality ZWILLING J.A. HENCKELS
product. You will experience what
sharpness really means when you
use your knives for the first time.

We are especially proud of the fact
that our products are often handed
down from generation to genera-
tion, despite being used every day.
By far the best proof of their quality.

INSTRUCTIONS FOR USE

Please read these instructions carefully
before using knife sharpener for the first
time in order to avoid any damage to
knife.

Q The knife sharpeners are only

suitable for non-coated knives
with a smooth cutting edge.
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Always use a high-quality sharpening
steel from ZWILLNG to sharpen a
ZWILLING knife. This is because it is
precisely matched to the steel of the

blades and guarantees you an optimal
result.

Simply follow these steps:

1. Position the sharpening steel with its
tip pointing down on an even surface.
Position the clean blade on the shar-
pening steel as shown in the illustra-
tion. The angle between the blade
and steel should be approximately
15 degrees. The transition of the
handle end to the sharpening steel
serves as a guide.



For Japanese knives and ZWILLING
Santoku knives, the angle should not
exceed 10 degrees. Depending on
the wear of the cutting edge, sharpe-
ning can be performed with less or
more pressure.

2. Now draw the knife downwards
along the steel in a slight curve.
The speed of your movement
does not matter.

3. Repeat the process on the other
side of the steel to sharpen the
blade on both sides.

4. Repeat steps 2 and 3 five to ten
times, always alternating the right
and left side of the cutting edge.
Check the sharpening success
with a cutting test on a piece of
paper.

How to use it:




1 IMPORTANT

In principle, the sharpening steel
should be harder than the blade
steel, otherwise sharpening suc-
cess cannot be achieved. Our
diamond and ceramic sharpening
steels are suitable for knives with a
blade hardness of up to 67 HRC.
Chrome-plated sharpening steels
are suitable for knives with a
blade hardness of up to 60 HRC.
From a higher blade hardness on-
wards, we also recommend gentle
sharpening with the sharpening
stone (e.g. TWIN Stone Pro and
TWIN Finishing Stone Pro).

A sharp knife is safer than a blunt one
because you need to apply less pressure
when cutting. The blade cuts through the
material better and the hand does not
tire as quickly. However, even the best
knife can lose its cutting point if it is
overly worn and the sharpness cannot
be restored with the sharpening steel.
In this case, the knife needs to be re-
ground. For this purpose you can either
use our ZWILLING sharpening

stones or the ZWILLING sharpening
service (if available in your country).

For more tips and information on sharpe-
ning your knives, go to:

E E www.zwilling.com
E%ﬂ



Cher client,
Merci d‘avoir choisi un produit de
qualité ZWILLING J.A. HENCKELS.
Dés le premier usage, vous appré-
cierez les qualités d’une lame vér-
itablement tranchante.

Nous sommes particuliérement fiers
que nos produits se transmettent de
génération en génération, alors
qu’ils sont ut

és quotidiennement.
Ceci est la meilleure preuve du trés
haut niveau de qualité de nos cou-
teaux.

REMARQUES IMPORTANTES

Nous vous prions de lire attentivement
ces instructions avant la premiére utilisa-
tion afin d'éviter d’endommager votre
couteau.

c Les fusils & aiguiser ZWILLING
conviennent uniquement aux

couteaux non revétus a tran-
chant lisse.
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Aiguisez toujours un couteau ZWILLING

avec un fusil & aiguiser de haute qualité
ZWILLING. En effet, il est précisément
adapté & l'acier des lames et vous ga-
rantit un résultat optimal.

Procédez simplement selon ces

étapes :

1. Positionnez le fusil avec sa pointe
vers le bas sur une surface plane.
Positionnez la lame propre sur le
fusil comme indiqué sur lillustration.
L'angle entre la lame et I'acier doit
étre d’environ 15 degrés. La partie
basse de I'extrémité du manche sert
de guide pour trouver l'inclinaison



de la lame sur le fusil. Pour les coute-
aux japonais et les couteaux
ZWILLING Santoky, l'angle ne doit
pas dépasser 10 degrés. Selon
I'usure du tranchant, I'affilage peut
étre effectué avec plus ou moins de
pression.

2. Tirez ensuite le couteau sur le fusil
vers le bas en décrivant un léger arc.
La vitesse du mouvement & effectuer
n’a aucune imporfance.

3. Effectuez le méme mouvement de
I'autre cété de la méche pour aigui-
ser le deuxiéme cété de la lame.

4. Répétez les étapes 2 et 3 cinq &
dix fois en alternant & chaque fois :
devant la méche, derriére la méche,
afin de bien aiguiser les deux cétés
du tranchant de la lame de votre
couteau. Testez le tranchant obtenu
avec le test du papier : la lame doit
trancher sans problémes le papier,
sans le déchirer.

Comment procéder :

1. 2.




1 IMPORTANT

En principe, |'acier de la méche
doit étre plus dur que l'acier de la
lame, sinon |'affilage ne peut pas
étre réalisé. Nos fusils diamantés
et céramiques conviennent aux
couteaux d'une dureté de lame
allant jusqu'a 67 HRC. Les fusils
chromés sont idéaux pour aigui-
ser les couteaux avec une dureté
de lame allant jusqu’a 60 HRC.
A partir d'une dureté de lame
plus élevée, nous recommandons
également un affttage doux avec
une pierre & aiguiser (par exemple
TWIN Stone Pro et TWIN Fini-
shing Stone Pro).

Un couteau tranchant est plus sor qu'un
couteau émoussé car vous n'aurez pas
& appliquer autant de pression lors de
la coupe. La lame tranche mieux le ma-
tériau et la main se fatigue moins vite.
Cependant, méme le meilleur couteau
peut perdre son tranchant s'il devient
frop usé et son tranchant ne pourra pas
étre restauré avec un fusil. Dans ce cas,
le couteau doit étre réaffité.

Pour cela, vous pouvez utiliser nos
pierres & aiguiser ZWILLING ou le ser-
vice d'affitage ZWILLING (si disponib-
le dans votre pays).

Pour de plus amples conseils et in-

formations sur nos produits, rendez-
Vous sur :

E E www.zwilling.com
E%ﬂ



Estimado cliente,

Muchas gracias por elegir un pro-
ducto de la calidad de ZWILLING
J.A. HENCKELS. Cuando utilice sus
cuchillos por primera vez experi-
mentard lo que realmente significa
el ofilado.

Estamos especialmente orgullosos
de que nuestros productos pasen
a menudo de generacién en gene-
racién, a pesar de que se utilizan
a diario. Con diferencia, la mejor
prueba de su calidad.

INTRUCCIONES DE USO

lea atentamente estas indicaciones
antes de utilizar el afilador de cuchillos
por primera vez para evitar dafiar el
cuchillo.

A Los afiladores de cuchillos sélo
son adecuados para cuchillos
que no fengan revestimiento y
cuyo filo sea liso.

/oKX

Para dfilar un cuchillo ZWILLING, utilice
siempre una chaira de alta calidad de
ZWILLING. Esto es porque se ajusta

con precisién al acero de las hojas y le
garantiza un resultado éptimo.

Basta con seguir estos pasos:

1. Coloque la chaira con la punta ha-
cia abajo sobre una superficie pla-
na. Coloque la hoja de corte limpia
sobre la chaira como se muestra en
la ilustracién. El dngulo entre la hoja
y la chaira debe ser de aproxima-
damente 15 grados. La transicién



del extremo del mango a la chaira
sirve de guia. Para los cuchillos
japoneses y los cuchillos Santoku de
ZWILLING, el déngulo no debe
superar los 10 grados. Dependien
do del desgaste del filo, el ofilado
puede realizarse con menos o més
presién.

2. Ahora deslice el cuchillo hacia ab-
ajo a lo largo del acero haciendo
una ligera curva. La velocidad de su
movimiento no importa.

3. Repita el proceso por el ofro lado
del acero para dfilar la hoja por
ambos lados.

4. Repita los pasos 2 y 3 de cinco a
diez eces, alternando siempre el
lado derecho e izquierdo del filo
de la hoja. Compruebe el resultado
del afilado con una prueba de corte
en un frozo de papel.

Esta es la forma de hacerlo:

1. 2.

L5




1 IMPORTANTE

En principio, la chaira debe ser
mds dura que el acero de la hoja,
de lo contrario no se puede conse-
guir el éxito en el afilado. Nuestras
chairas de diamante y cerdmica
son adecuadas para cuchillos con
una dureza de hoja de hasta 67
HRC. Las chairas cromadas son
adecuadas para cuchillos con una
dureza de hoja de hasta 60 HRC.
A partir de una mayor dureza de
la hoja, también recomendamos
un dfilado suave con la piedra
de dfilar (p. ej. TWIN Stone Pro y
TWIN Finishing Stone Pro).

Un cuchillo afilado es maés seguro que
uno sin filo porque hay que ejercer me-
nos presién al cortar. La hoja corta me-
jor el producto y la mano no se cansa
tan répidamente. Sin embargo, incluso
el mejor cuchillo puede perder su filo
si estd demasiado desgastado y no se
puede recuperar el filo con la chaira. En
este caso, es necesario volver a afilar
el cuchillo. Para ese fin puede usar las
piedras de afilado ZWILLING o el ser-
vicio de afilado de ZWILLING (si estd
disponible en su pais).

E E www.zwilling.com
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Caro Cliente,

grazie di aver scelto un prodotto di
qualita della ZWILLING J.A. HEN-
CKELS. Avrai l'oppotunita di ap-
prezzare il significato di affilatura
quando utilizzerai il tuo coltello per
la prima volta. Siamo molto orgog-
liosi del fatto che i nostri prodotti

g spesso tr lati di ge-
nerazione in generazione, anche se
utilizzati ogni giorno. Senza dubbio
la miglior prova possibile di elevata
qualita.

ISTRUZIONI PER L'USO

Leggere attentamente queste istruzioni
prima di utilizzare I'affilatore di coltelli
per la prima volta per evitare possibili
danni al coltello.

Gli offilatori di coltelli sono

adatti esclusivamente a coltelli

non rivestiti e a lama liscia.

/oo

Utilizzare sempre un affilatore ZWIL-

LING di dlta qualita per affilare un
coltello ZWILLING. Questo perché gli
affilatori Zwilling sono perfettamente
compatibili con I'acciio delle lame e
garantiscono quindi risultati ottimali.

Segui questi semplici passaggi:

1. Posiziona l'affilatore (o acciaino)
con la punta rivolta verso il basso
su una superfice piana. Posiziona
la lama pulita sulloffilatore  cosi
come mostrato  nell'illustrazione.
L'angolo tra la lama e I'affilatore
dovrebbe essere di circa 15°. Per
i coltelli Giapponesi e per i Santoku



ZWILLING l'angolo non dovrebbe
essere maggiore di 10°. A seconda
dell'vsura del tagliente, l'affilatura
pud essere effettuata con minore o
maggiore pressione.

N

. Trascina il coltello verso il basso fa-
cendo scorrere la lama con una leg-
gera curva. La velocitd dell‘opera-
zione non influisce sul risultato.

[

Ripeti il procedimento sull‘aliro lato
del tagliente per affilare la lama su
ambo i lati.

>

Ripeti i passaggi 2 e 3 tra le cinque
e le dieci volte, alternando sempre il
lato destro e sinistro della lama. Va-
luta il risultato dell‘affilatura con il
test del foglio di carta.

Questo & il modo corretto:

»




1 IMPORTANTE

In linea di principio, |‘acciaio
dell‘affilatore dev'essere pit duro
dell‘acciaio della lama, altrimenti
non sarebbe possibile effettuare
un'affilatura corretta. | nostri ac-
ciaini diamantati ed in ceramica
possono affilare lame con una du-
rezza fino a 67 HRC. Gli acci
cromati possono affilare lame fino
a 60 HRC di durezza. Per lame
di durezza superiore, consiglia-
mo anche un‘affilatura delicata

con una pietra affilante (come
la TWIN Stone Pro e la TWIN
Finishing Stone Pro).

Un coltello affilato & piv sicuro di un
coltello che lo & poco perché necessita
di una minore pressione nel taglio. La
lama taglia i materiali piv facilmente e
la mano non si stanca subito. Tuttavia,
anche il miglior coltello pud perdere
I'affilatura se eccessivamente usurato, in
quel caso la lama non pud pib essere ri-
pristinata con un acciaino ma necessita
di essere riaffilata. A questo proposito
& possibile utilizzare le pietre per affilo-
re ZWILLING o il servizio di aoffilatura
ZWILLING (se disponibile nel proprio
paese). Per altri consigli ed informazioni
sulll'affilatura dei nostri coltelli, visita la
pagina:

Oke-10] www.zwilling.com
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Beste klant,

Hartelijk dank voor het kiezen van
een kwaliteitsproduct van ZWIL-
LING J.A. HENCKELS. Je zal snel
ervaren wat scherpte echt betekent
wanneer je onze messen voor het
eerst gebruikt.

We zijn bijzonder trots op het feit
dat onze producten vaak van ge-
neratie op generatie worden door-
gegeven, ondanks het feit dat ze
elke dag worden gebruikt. Dat is
verreweg het beste bewijs van hun
kwaliteit.

GEBRUIKSAANWIZING

Lees deze instructies zorgvuldig door
voordat je de messenslijper voor de
eerste keer gebruikt, om schade aan je

mes te voorkomen.
De messenslijpers zijn alleen

geschikt voor niet-gecoate mes-
sen met een gladde snijrand.

/oKX

Gebruik altijd een ZWILLING aanzets-
taal van hoge kwaliteit om een ZWIL-

LING mes te slijpen. Het is namelijk
precies afgestemd op het staal van de
messen en garandeert je een optimaal
resultaat.

Volg gewoon de volgende stappen:

1. Plaats het aanzetstaal met de punt
naar beneden op een vlakke on-
dergrond. Plaats het schone mes op
het aanzetstaal zoals aangegeven
in de afbeelding. De hoek tussen
het lemmet en het staal moet ong-



veer 15 graden zijn. De overgang
van het handvat naar het aanzets-
taal dient als oriéntatiepunt. Voor
Japanse messen en ZWILLING San-
toku messen mag de hoek niet groter
zijn dan 10 graden. Afhankelijk van
de slijtage van de snijrand kan er
met minder of meer druk aange-
scherpt worden.

2. Trek nu het mes in een lichte boog
naar beneden langs het staal. De-
snelheid van je beweging maakt niet
uit.

3. Herhaal het proces aan de andere
kant van het staal om het blad aan
beide kanten te slijpen.

4. Herhaal stap 2 en 3 vijf tot tien keer,
en wissel steeds af met de rechter-
en linkerkant van het lemmet. Con-
troleer of het aanscherpen geslaagd
is door middel van een snijtest op
een stuk papier.

Zo doe je dat:




1 BELANGRUK

In principe moet het aanzetstaal
harder zijn dan het lemmetstaal,
anders werkt het niet. Onze dia-
manten en keramische aanzetsta-
len zijn geschikt voor messen met
een messenhardheid tot 67 HRC.
Verchroomde aanzetstalen zijn ge-
schikt voor messen met een hard-
heid van het lemmet tot 60 HRC.
Vanaf een hogere hardheid van
het lemmet raden we daarom aan
om voorzichtig te slijpen met een
slijpsteen (bijv. TWIN Stone Pro en
TWIN Finishing Stone Pro).

Een scherp mes is veiliger dan een bot
mes omdat je minder druk hoeft vit te
oefenen bij het snijden. Het mes snijdt
beter door het materiaal en je hand
wordt minder snel moe. Maar zelfs het
beste mes kan zijn snede verliezen als
het veelvuldig gebruikt is en de scherp-
te niet hersteld kan worden met het
aanzetstaal. In dat geval moet het mes
opnieuw worden geslepen. Hiervoor
kunt u onze ZWILLING slijpstenen of de
ZWILLING slijpservice (indien beschik-
baar in uw land) gebruiken.

Ga voor meer tips en informatie over het
slijpen van je messen naar:

E E www.zwilling.com
E%ﬂ
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