* Figure shows a knife storage example. The range of knives can
vary depending on availability per country.

* bkt haicniolhaftar Ractick M

Das
ment kann je nach Verfiigharkeit im Land variieren.

mit

*lllustrations avec un exemple de répartifion des différentes
pidces. L'assortiment de couteaux peut varier en foncfion de la
disponibilité dans chaque pays.

* Imdgenes con ejemplos de equipacion. El surfido de cuchillos
puede variar segdn disponibilidad en su pais.

* Figure con dotazioni esemplificative. L'assortimento di coltelli
pud variare a seconda della disponibilita nel rispettivo paese.

* Afbeeldingen met voorbeeld-uitrusting. Het assortiment messen
kan afhankelijk van de beschikbaarheid in het land variéren.

* Figuren viser ef eksempel pd opbevaring af knive. Udvalget of
knive kan variere afhangigt of tilgengeligheden i det enkelte
land.

* Omek kullaniml sekiller. Bicak cesitleri ilkedeki meveudiyete
bagl olarak degisebilir.
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KOHKPETHOM CTpaHE.
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HOW TO USE

1 cLeanING

EN Guide the knife slowly along the ceramic shar-

pening rods out of the slot, applying slight pres-
sure and following the blade contour to the tip
of the knife. When inserting, repeat the same
movement starting at the fip of the knife.

Insert serrated knives into the correct slots of
the knife block by slowly sliding the back of the
knife along the top of the slot until the handle is
flush with the surface of the block. This provides
the best possible protection for the sharp cut-
ting edge of the knife.

DE Das Messer langsam und mit leichtem Druck

entlang der Keramikschérfsteine aus dem Eint-
steckfach fihren und dabei der Klingenkontur
bis zur Messerspitze folgen. Beim Verstauen
beginnend von der Messerspitze dieselbe Be-
wegung wiederholen.

Versiauen Sie die Messer mit Wellenschliff im
richtigen Einschub des Messerblocks, indem
Sie den Messerriicken langsam entlang der
Oberseite des Einschubs entlang gleiten lassen,
bis der Griff biundig mit der Blockoberflache
ist. So wird die scharfe Schneide des Messers

bestmaglich geschitzt.

FR  Sortir lenfement le couteau de son compartiment

en exercant une légére pression le long des mo-
leftes d'aiguisage en céramique et en suivant le
fil de la lame jusqu'a la pointe du couteau. Lors
de l'insertion, répéter le méme mouvement en

commencant par la pointe du couteau.

Pour les lames dentelées, nous conseillons de
faire glisser le dos de la lame le long de la
partie supérieure du compartiment approprié
jusqu'a ce que le manche soit au méme niveau
que la surface du bloc. Cette technique permet
de protéger au mieux le fil du couteau.

ES Exiraiga el cuchillo lentamente y con una ligera
presién a lo largo de la piedras cerdmicas de
afilar y siga el contorno del filo hasta la punta
del cuchillo. Cuando lo devuelva a su lugar,
insértelo comenzando por la punta y haciendo
el mismo movimiento hasta el tope.

Guarde los cuchillos con filo ondulado en su
compartimento correcto del bloque, deslizan-
do el lado opuesto no afilado de la hoja por
la parte superior del compartimento hasta que
el mango toque el bloque. Asi protegera al
méximo el filo ondulado del cuchillo.

IT Estrarre il coltello dallo scomparto lentamente
ed esercitando una leggera pressione con-
ducendolo lungo gli offilatoi in ceramica e se-
guendo il contorno della lama fino alla punta
del coltello. Al momento di inserire il coltello
nello scomparto, ripefere lo stesso movimento
iniziando dalla punta.

Inserire i coltelli con dffilatura ondulata nello
scomparto corretto del ceppo facendo scivo-
lare lentamente il dorso della lama lungo il lato
superiore dello scomparto finché I'impugnatura
non si trova a filo con la superficie del ceppo.
In questo modo la lama dffilata del coltello vie-
ne protetta al meglio.

NL Beweeg het mes langzaam en met lichte druk

langs de keramische slijpstenen uit de sleuf,
waarbij u de contour van het lemmet volgt
fot aan de punt van het mes. Herhaal bij het
opbergen dezelfde beweging vanaf de punt
van het mes.

Bewaar de gekartelde messen in de juiste sleuf
van het messenblok door de achterkant van
het mes langzaam langs de bovenkant van de
sleuf te schuiven totdat de greep gelijk ligt met

het opperviak van het blok. Hierdoor wordt het
scherpe lemmet van het mes zo goed mogelijk
beschermd.

DK Traek kniven langsomt ud af indsfiksrummet, og

bevaeg klingen med et let tryk langs med de
keramiske slibesten helt ud il knivspidsen. Gen-
tag den samme bevaegelse i den modsatte ret-
ning startende med knivspidsen, nér kniven skal
saeftes pa plads.

Anbring knive med belgeskaer i det rigtige inds-
tiksrum i knivblokken. Lad knivryggen glide langs-
omt ind langs indstiksrummets overside, til grebet
ligger an mod knivblokkens overflade. Sadan
bevares knivk\ingens skorphed bedst mu\igt.

TR Bicag yavasca ve hdfif bir basingla seramik

bileme taslar boyunca bslmeden disar dogru
yonlendirerek cekerken bicagin ucuna kadar
kenar cizgisini tokip edin. Bicag bé\meye yer-
lestiritken bicagin ucundan  baslayarak ayni
hareketi tekrarlayin.

Dalgal bicaklar, sap blogun yizeyi ile ayni
hizaya gelene kadar bicagin arkasini bélmenin
Ust tarafi boyunca yavasca kaydirarak bicak
blogunun dogru balmesine yerlestirin. Bu sekil-
de bicagin keskin kenar icin mimkin olan en iyi
koruma saglanir.
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EN Clean the knife block only with a soft cloth mois-

tened with water. Do not allow cleaning agents
or other c\eoning utensils fo enter the slots - on\y
clean the surface!

DE Den Messerblock ausschlieBBlich mit einem mit

Wasser angefeuchteten, weichen Tuch reinigen.
In die Einsteckfacher sollte kein Reinigungsmittel
oder andere Reingungsutensilien hineingefthrt
werden - nur oberflachlich reinigen!

FR Nettoyer le bloc de couteaux & I'aide d'un chif-

fon doux humide. Ne pas introduire de produits
ou d'ustensiles de nettoyage dans les comparti-
ments. Ne nettoyer que la surface |

ES Limpie el bloque de cuchillos exclusivamente

con un pafio suave humedecido con agua.
Dentro de los compartimentos no debe entrar
ningun producto detergente ni ofros utensilios
de limpieza; jlimpie el bloque solo por fueral

IT  Pulire il ceppo esclusivamente con un panno

morbido inumidito con acqua. Il detergente o
altri utensili di puhzio non dovranno penetrare
negli scomparti - pulire solo la superficie del
ceppol!

NL Maak het messenblok uitsluitend schoon met

een zachte, mef water bevochtigde doek. Er
mogen geen schoonmaakmiddelen of ander
schoonmaakbenodigdheden in de sleuven ko-
men - reinig alleen het oppervlak!

DK Knivblokken mé udelukkende rengares med

en let fugtig bled klud. Der ma ikke haeldes
rengeringsmidler i indsfiksrummene eller indferes
andre rengeringshjaelpemidler - knivblokken ma
kun rengeres pa overfladen!

TR Bicak blogunu sadece suyla nemlendirilmis
yumusak bir bezle temizleyin. Bolmelere hicbir
temizlik maddesi veya baska temizlik aleti sokul-
mamalidir - sadece yiizeyi temizleyin!
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BB ! IMPORTANT INFORMATION

EN Some slots in the ZWILLING Self-Sharpening
Block have integrated ceramic sharpening

rods which should on\y be used for knives

with a fine cutting edge (e.g. paring knives,
carving knives and chef's knives)

Knives with a serrated edge should be inserted

info the slofs without a shorpen'\ng function and

should be sharpened by a grinding specialist.

Always insert the knives info the correct slot to

avoid damaging the cutting edge of the knife

and the ceramic sharpening rods. To give you

a clear overview, each compartment is mar-

ked with the motch'\ng blade symbo|.

The ceramic sharpening rods are arranged

so that various knives are sharpened with an

ideal angle when removed or inserted.

Please note that the ZWILLNG Self-Sharpe-
ning Block is designed to keep your knives sharp.
Itis not intended for sharpening blunt knives!

DE Ausgewdhlte Einsteckfécher im ZWILLNG
Self-Sharpening-Block verfigen iber infe-
grierte Scharfsteine aus Keramik, die nur fir
Messer mit glatter Schneide (z. B. Spick- und
Garniermesser-, Fleisch- und Kochmesser| ver-
wendet werden sollten.

Messer mit Wellenschliff gehsren in die Ein-
steckféicher ohne Scharf-Funktion und sollten
von einem speziellen Schleifservice nachge-
schliffen werden.

Schieben Sie die Messer immer in das pas-
sende Einsteckfach, um die Schneide des
Messers und die Keramikschérfsteine nicht

PRODUCT OVERVIEW*

20 beschadigen. Fur die Ubersicht ist jedes
Fach mit dem entsprechenden Klingensymbol
gekennzeichnet.

Die Keramikschérfsteine sind so angeordnet,
dass die verschiedenen Messer beim Heraus-
nehmen oder Hineinstecken im idealen Winkel
nachgeschliffen werden.

Bitte beachten Sie, dass der ZWILLNG Self-
Sharpening-Block dafiir sorgen soll, dass Ihre
Messer scharf bleiben. Er ist nicht zum Scharfen
stumpfer Messer vorgesehen!

FR Certains compartiments d'insertion du bloc de
couteaux SharpBlock contiennent des molettes
d'aiguisage en céramique. Ceuxci sont destinés
exclusivement aux couteaux a lame lisse (comme
les couteaux & larder et gamir, les couteaux &
trancher et les couteaux de chef).

les couteaux & lame dentelée ne doivent étre
insérés que dans les compartiments dépourvus
de molettes d'aiguisage. Nous vous conseillons
de faire offtter vos lames dentelées par un pro-
fessionnel.

Insérer foujours les couteaux dans le comparti-
ment approprié cfin de ne pas endommager les
lames et les molettes d'aiguisage en céramique.
Chaque compartiment est marqué du symbole
de la lame correspondante pour une meilleure
vue d'ensemble.

Les molettes d'aiguisage en céramique aiguisent
chaque lame spécifique & I'angle idéal.

Le bloc de couteaux SharpBlock est spécialement
congu pour garder vos lames franchantes. Il n'est
pas destiné & I'affotage de lames émoussées

ES Compartimentos diferenciados en ZWILLING Los
bloques de cuchillos autodfilables disponen de
piedras cerdmicas de dfilar en su interior que solo
sirven para cuchillos de filo recto (por ejemplo los
de verduras, came, jomén o cuchillos de chef).

Los cuchillos con filo ondulado deben introducirse
en comparfimentos sin funcion de afilado, ya que
requieren un servicio especial de afilado.

Inserte los cuchillos siempre en su compartimento
adecuado para no dadar el filo del cuchillo ni
las piedras ceramicas de afilar. Cada compar-
timento lleva un simbolo de la hoja de cuchillo

que le Correspoﬂde

Las piedras cerémicas de afilar estdn dispuestas
de tal forma que cada cuchillo se dfile en el
angulo ideal cada vez que se inserfa o extrae.

Tenga en cuenia que el bloque de cuchillos auv-
tocfilable de ZWILLING est¢ pensado para man-
tener sus cuchillos afilados. |No sirve para afilar
cuchillos desafilados!

IT Ceppi portacolielli selezionati di ZWILLNG
| ceppi auto-cffilanti sono dotati di affilatoi in
ceramica da utilizzare solamente per i coltell
con filo liscio {ad es. gli spelucchini e i coltelli per
sbucciare, i coltelli da came e quelli da cucinal).

| coltelli con offilatura ondulata possono essere
inseriti nei ceppi non outooffﬂonﬁ, e laloro riaffila-
tura dovra essere affidata ad un apposito servizio.

Inserire il coltello sempre nello scomparto adatto
per non danneggiare il filo del coltello e gli affila-
toi in ceramica. Per una migliore visione d'insieme,
ciascuno scomparto & contrassegnato con il sim-
bolo della lama corrispondente.

Gli dffilatoi in ceramica sono disposti in modo da
affilare i diversi coltelli con I'angolo ideale durante
I'inserimento o l'estrazione del rispettivo coltello

Si prega di tener presente che il ceppo auto-affi-
lante ZWILLING ¢ sfafo pensato per mantenere
affilati i coltelli, non per affilare i coltelli con la
lama consumatal

NL Geselecteerde insteeksleuven in de ZWILLING

D|

~

Sel-Sharpening-Block beschikken over geinte-
greerde keramische slijpstenen die alleen mogen
worden gebruikt voor messen met een gladde
lemmet (bijv. schil- en garneermessen, vlees- en
koksmessen).

Gekﬂ”elde messen moeten in de S|euven ZDnder
slijpfunctie worden geplaatst en dienen door een
speciale slijpservice te worden geslepen.

Plaats de messen altijd in daarvoor bestemde
sleuven om beschadiging van het lemmet van
het mes en de keramische slijpstenen te voor-
komen. Voor de duidelikheid is elke sleuf ge-
markeerd met het bijpehorende messymbool.

De keramische sh'\ps?enen ziin zodom'g gep\oo?st
dat de verschillende messen in de ideale hoek
worden geslepen wanneer ze worden verwij-
derd of geplaatst.

Houd rekening met het volgende: het ZWILLING
Self-Sharpening-Block moet ervoor zorgen dat
uw messen scherp blijven. Het is niet bedoeld om
botte messen te slijpen!

Valgte indstiksrum i ZWILLING Self-Sharpening-
Block har integrerede keramiske slibesten, som
kun ma anvendes il knive med g|one kl\'nger (feks.
urte- og udskaeringsknive, kad- og kokkeknive).

Knive med balgeskeer skal anbringes i ummene
uden slibefunktion og skal skaerpes hos en pro-
fessionel slibeservice.

Anbring alfid knivene i de korrekie indstiksrum for
ikke at beskadige knivklingeme og de keramiske
slibesten. For at give dig et overblik er hvert rum
markeret med det matchende knivsymbol.

De keramiske slibesten er anbragt, s& de forskel-
lige knive bliver skaerpet med den optimale vin-
kel, nar kniven traekkes ud eller saeftes ind.

Veer opmaerksom pd, at ZWILLNG Self-Shar-
pening-Block kun skal bruges til at holde knive
skarpe. Den er ikke beregnet fil slibning of slove
knive!

TR ZWILLING Self-Sharpening bicak blogundaki
secili bolmeler sadece ince kenarli bicaklar
(6rn. soyma bicaklar, et ve sef bicaklar) icin
kullanilmasi gereken seramik bileme taslanyla
donatiimistir.

Do\goh kenarli bicaklar bileme fonks'\yonu ol-
mayan bslmelere yerlestirilmeli ve vzman bir
bileme servisi tarafindan bilenmelidir.

Bicagin kesici kenarina ve seramik bileme taslar-
na zarar \/efmemek '\gln bl(;(]k‘oﬂ hef zaman U\/'
gun bslmeye yerlestirin. Kolaylk saglamak icin
her bolme i\gih bicak semboli ile isaretlenmistir.

Seramik bileme taslan, cesitli bicaklann ¢
karldiklarinda veya yerlestirildiklerinde  ideal
acida bilenmesini saglayacak sekilde dizen-
lenmistir.

ZWILLING Self-Sharpening blogun bicaklarinizi
keskin tutmak icin tasarlandigini lotfen unutmayin.
Kor bicaklan bilemek icin tasarlanmamigtir!
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HekoTopsie cnotsl 8 noactaske ang  Hoxel
ZWILLING

BCTPOEHHbBIE KEPAMUUECKME MOLYNM 19 3ATOUKM,

Self-Sharpening-Block  umetor

KOTOpbIE AOMKHBI MCMONB3OBATLCY  TONBKO [N
HOXeit C NPSMON pexyluel KpomKo# (Takux kak
HOX [N19 YACTKM OBOLWEM, HOX AN HOPEesku U
NOBAPCKON HOX).

Hoxu ¢ 303ybpeHoi pexyLiei KpomKoit SomKHb!
BCTABNATLCH B CNOTbI 683 qD\/HKLlMM 3atoukn. Mx
3QTOuKY Ce/lyeT A0BEPUTb CMIELIMANM3NPOBAHHOMY
CepBMCY NO 3ATOUKE HOXEN.

Yrobbl He nospeauTs nessue M kepammuyeckue
MO,EL\/!'M Ang 3aT104KK, BCeraa BCTABNSHATE HOXM B
noaxoaswMit cnor.

Jlns Ham9AHOCTH, BOBNE KOXOTO COTA MMEETCS
3HauoK nogaxopsilero nessus. Kepamuueckue
MOﬂyﬂM pOCﬂOﬂOM(eHbI TAK, 41O pUEHbIe HOXH
30TQUMBAIOTCS NOA MAEQbHBIM YIIOM KK
pC|3, KOraa Bbl MX uU3BNeKaete wuauv BCTaBNg9eTe
obpartHo B noacTasky.

[Momture, uto noactaska ang Hoxeir ZWILLING
Self-Sharpening-Block cnysxut ang noanepxatins
ocTpoTsl Bawnx Hoxel. OHA He NpegHasHaueHa

L1 3ATOUKM Tynbix Hoxed!
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- sHArPENING sLOTS

Slicing knife

Fleischmesser / Couteau & trancher /
Cuchillo de carne / Coltello da carne /
Vleesmes / Forskaerekniv / Hox ans
Hapesku/ Et bigag / ATAY— /
IFT]

Paring knife

Spick- und Garniermesser / Couteau & larder
et gamir / Cuchillo para mechar y guarnecer
/ Coltello universale e decoratore / Schil- en
gOrneermes / HOX ANG WHUHKOBKK 1 erHMpOBKM

/ Sivri uglu ve sisleme fonksiyonlu bicak / /8—

Uy TFA7 /HIET]

E ) E NON-SHARPENING SLOTS

SCHARFENDE EINSCHUBE / COUTEAUX POUVANT ETRE AFFUTES / ACCESORIOS DE AFILADO
SLOT CON AFFILATORE / SLIJPENDE INSTEEKVAKKEN / SATAUMBAIOLLIME MOAY/IN / BILEME
YAPAN GOZIER / fREEZ O  / BETIHE

E Chef’s knife

Kochmesser / Couteau de chef /
Cuchillo de cocina / Coltello da chef /
Koksmes / Kokkekniv / Hox nosapckoit /
Ascibicag / 747 /EMT]

\
|

E Bread knife (Serrated)
Brotmesser /  Couteau & pain  /
Cuchillo de pan / Coltello da pane /
Broodmes / Bradkniv / Ekmek Bicagi /
[russisch) / />« 7 /EET]

ﬂ Multipurpose Shears

Vielzweckschere / Ciseaux & usages mu|ﬁp\es /
Tijeras multiusos / Forbici multifunzionali / Multi-
functionele schaar / MuorodyHkunoHansHbie
woxrmusl / Cok amacli makas / 2 BRI S
&/ BFIEET]

A
|

NICHT-SCHARFENDE EINSCHUBE / COUTEAUX NE POUVANT PAS ETRE AFFUTES / SIN
ACCESORIOS DE AFILADO / SLOT SENZA AFFILATORE / NIET-SLIPENDE INSTEEKVAKKEN
HE3ATAYMBAIOLLIE MOLY/IM / BILEME YAPMAYAN GOZLER / FRE 1 L / iRk

H Utility knife (Serrated)
Universalmesser / Couteau universel /
Cuchillo universal / Coltello universalel /
Universeel mes / Universalkniv / Cok
Amacli Bicak / (russisch) / Z1—F « U5
1FA7 (BT / EREAT]
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