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WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beim Benutzen von Elektrogeréten sollten stets grundlegende SicherheitsmaBBnahmen

befolgt werden, darunter die folgenden:

1. lesen Sie alle Anweisungen. Jeder Benutzer sollte diese Bedienungsanleitung
lesen.

2. Tauchen Sie den Graef Hybrid® Messerschéirfer zum Schutz vor elekirischen Ge-
fahren nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit ein.

3. Stellen Sie sicher, dass nur saubere Messerklingen in das Modell CC80 eingefihrt
werden.

4. Trennen Sie das Gerdt von der Stromquelle, wenn sie nicht in Gebrauch ist, vor der
Reinigung, beim Service und beim Auswechseln von Teilen.

5. Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen.

6. Nehmen Sie Gerdte mit beschadigtem Kabel oder Stecker, nach einer Fehlfunk-
fion oder nachdem das Geréit heruntergefallen ist oder auf irgendeine Weise bes-
chadigt wurde, nicht in Betrieb.

7. Bitte schicken Sie lhren Messerschérfer an lhren értlichen Handler zurick, wo die
Kosten fir Reparatur oder elekirische oder mechanische Justierungen abgeschéitzt
werden kénnen. Wenn das Kabel dieses Gerdtes beschadigt ist, muss es von ein-
er vom Hersteller benannten Reparatureinrichtung ersefzt werden, da spezielle
Cerdte benstigh werden. Bitte konsultieren Sie Ihren Graef-Héndler.

8. ACHTUNGI Dieses Gerdit kann mit einem gepolten Stecker ausgestattet sein (ein
Stift ist breiter als der andere). Um das Risiko eines Stromschlags zu verringermn,
passt dieser Stecker nur auf eine Art in eine gepolte Steckdose. Wenn der Stecker
nicht richtig in die Steckdose passt, drehen Sie den Stecker um. Wenn er immer
noch nicht passt, kontaktieren Sie einen qualifizierten Elekiriker. Modifizieren Sie
den Stecker in keinster Weise.

Q. Die Benutzung von Zusatzteilen, die nicht von Graef empfohlen oder verkauft
werden, kénnen Feuer, Stromschlag oder Verletzungen verursachen.

10.Der Graef Hybrid® Messerschérfer hat den Zweck, amerikanische, europdéische
und asiatische Messer wie in den folgenden Abschnitten beschrieben zu schérfen.
Versuchen Sie keine Scheren, Axtklingen oder irgendwelche Klingen zu scharfen,
die nicht problemlos in die Schlitze passen.

11. lassen Sie das Kabel nicht tber die Tischkante oder Arbeitsfléche hangen oder
heife Flachen berthren.

12.Wenn der Graef Hybrid® Messerscharfer AN ist (der rote Blitz am Schalter ist
sichtbar), sollte er sich stets auf einer stabilen Arbeitsfléche oder einem Tisch be-
finden.

13. WARNUNG: MESSER, DIE MIT IHREM Graef Hybrid® MESSERSCHARFER
RICHTIG GESCHARFT WURDEN, SIND SCHARFER ALS ERWARTET. UM VER-
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LETZUNGEN ZU VERMEIDEN, BENUTZEN UND HANTIEREN SIE MIT IH-

NEN UNTER GROSSTER VORSICHT. SCHNEIDEN SIE NICHT IN RICHTUNG

IHRER FINGER, IHRER HAND ODER IHRES KORPERS. LASSEN SIE IHRE FINGER

NICHT AN DER SCHNEIDE ENTLANG GLEITEN. SICHER AUFBEWAHREN.
14.Nicht im Freien benutzen.

15. Dieses Gerdit ist nicht bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit einges-
chrankten physischen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten oder mangels Er-
fahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden
durch eine fir die Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.

16.Benutzen Sie keine Schleiféle, Wasser oder andere Schmierstoffe in Verbindung
mit dem Graef Hybrid® Messerscharfer Modell CC80.

17 Nur fir den Heimgebrauch.

BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN AUF.

BESCHREIBUNG DES GRAEF HYBRID® DIAMOND HONE® MESSER-
SCHARFERS CC80

Der Messerscharfer verfigt iber zwei Scharfstufen: eine erste Scharfstufe, die
motorbetrieben ist, gefolgt von einer Schleifstufe, die komplett manuell ausgefuhrt
wird. Scharfstufe 1 ist motorbetrieben und hat zwei Schlitze (die beiden Schlitze an
der linken Seite), um abwechselnd die linke und rechte Seite der Messerschneide zu
scharfen.

Schérfen Sie in Stufe 1 stets abwechselnd im rechten und linken Schlitz. Diese
Doppelschlitz-Stufe sorgt schnell fir eine scharfe Schneide, die dann in der manuellen
zweiten Stufe geschliffen und poliert wird. Diese benutzt nur einen einzelnen Schlitz
(Schlitz ganz rechts), der beide Seiten der Schneide gleichzeitig schleift.

BENUTZUNG DES GRAEF HYBRID® DIAMOND HONE® MESSER-
SCHARFERS

Bitte beachten Sie: Saubern Sie Ihr Messer vor jedem Scharfen im Graef Hybrid®
Diamond Hone® Messerscharfer! Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie Ihre Finger
zu jedem Zeitpunkt von der Messerschneide fernhalten.

Sie werden feststellen, dass der Messerschéirfer bei allen Ihren konventionellen glatten
und gezahnten Schneidwaren dauerhaft fir eine GuBerst scharfe und effiziente Schnei-
de sorgt. Die primaren Schneidefacetten werden jeweils in Stufe 1 bei nominellen 20°
auf jeder Seite der Schneide geformt, was in einer priméren Gesamtschneide von 40°
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resultiert. Stufe 2 sorgt fir eine zweite Anschrdgung in einem etwas gréBeren Win-
kel und hinferlésst so eine starke, doppelt abgeschrégte Schneidenstrukiur, die lénger
scharf bleibt. Benutzen Sie den Messerscharfer stets so, dass die Stufennummern 1 und
2 lhnen zugewandt sind.

STUFE 1

Zum Scharfen stellen Sie den Messerscharfer auf einen Tisch und halten ihn mit der
linken Hand sicher fest. Schalten Sie das Gerdt ein. Fihren Sie die Messerklinge, Ab-
bildung 1, nahe des Giriffs in den ganz linken Schlitz von Stufe 1 ein, und lassen Sie die
linke Seite der Klinge an der linken Seite des Schlitzes ruhen, wahrend Sie das Messer
zu sich hinziehen. Die Messerschneide sollte in stéindigem beweglichem Kontakt mit
der innenliegenden, diamantenbeschichteten Scheibe sein. Es ist nur leichter Druck
nach unten nétig, wéhrend sie die Klinge zu sich hinziehen. Héren Sie genau hin, um
sicherzustellen, dass das Messer in gutem Kontakt mit der Diamantscheibe bleibt. Bei
einer sechs Zoll (6”) langen Klinge sollte jeder Zug etwa 5 Sekunden dauern. Erhéhen
Sie bei léngeren Klingen die Zeit fir jeden Zug, oder verringern Sie sie bei kirzeren
Klingen.

Abbildung 1. Einfohren derKlinge inden  Abbildung 2. Erstellen Sie vor dem

linken Schlitz von Stufe 1. Abwechselnd  Schleifen in Stufe 2 einen deutlichen

einzelne Zige im linken und rechten Grat entlang der Messerschneide.

Schlitz. Der Grat kann festgestellt werden, in-
dem Sie den Finger tber und von der
Schneide weg gleiten lassen.

Fihren Sie wie oben beschrieben einen Zug der Klinge im linken Schlitz aus und

wiederholen Sie dann den gleichen Vorgang im daneben befindlichen (rechten)
Schlitz von Stufe 1. Whrend Sie das Messer durch den rechten Schlitz ziehen (sie-
he Abbildung 3), lassen Sie die rechte Seite des Messers an der rechten Seite des
Schlitzes ruhen. Wenn Ihr Messer vor dem Scharfen nicht sehr stumpf ist, werden Sie
feststellen, dass nur etwa 5 Zugpaare, abwechselnd im linken und rechten Schlitz von




Stufe 1, gentigen, um der Klinge eine scharfe Schneide zu verleihen. Wenn das Mess-
er jedoch anfangs sehr stumpf ist, kann es sein, dass 10 oder mehr abwechselnde
Zugpaare im linken und rechten Schlitz von Stufe 1 nétig sind, wahrend Sie die alte
Schneide formen und schérfen. Ziehen Sie in Stufe 1 die Klinge stets zu sich hin. Driick-
en Sie die Klinge niemals von sich weg, wéhrend Sie Stufe 1 benutzen. Bevor Sie Stufe
1 verlassen, ist es wichtig, die Messerschneide zu Uberprifen, um sicherzustellen, dass
sich entlang einer Seite der Schneide ein kleiner Grat befindet.

Abbildung 2 illustriert, wie Sie den Grat Uberprifen. Gehen Sie wie folgt vor: Wenn
lhr letzter Schérfzug im rechten Schlitz stattgefunden hat, sollte sich an der rechten
Seite der Messerschneide ein kleiner Grat befinden. Wenn der letzte Zug im linken
Schlitz stattgefunden hat, sollte sich an der linken Seite der Schneide ein kleiner Grat
befinden. Wenn kein Grat vorhanden ist, fihren Sie ein weiteres Zugpaar durch, und
berprifen den Grat erneut. Fihren Sie wiederholt abwechselnd links und rechts Zug-
paare durch, bis entlang der Schneide ein kleiner Grat entsteht. (Manchmal ist es
einfacher, den Grat zu erzeugen, wenn Sie die Klinge langsamer ziehen.) Fuhren Sie
einen weiteren einzelnen Zug durch, und vergewissern Sie sich, dass sich nach jedem
Zug entlang der Schneide ein Grat befindet. Erst jefzt ist hr Messer zum Schleifen in
Stufe 2 bereit.

Abbildung 3. Einfthren der Klinge in den
rechten Schlitz von Stufe 1. Abwechselnd
einzelne Zige im linken und rechten Schlitz.

STUFE 2

Da Stufe 2 eine manuelle Schleifstufe ist, konnen Sie das Gerat ausschalten. Wenn
das Messer in Stufe 1 vollstandig gescharft wurde, sind nur 4-5 Vorwérts- und Riick-
wadrtszige im Schlitz von Stufe 2 nétig (Schlitz ganz rechts, siehe Abbildung 4), um
eine kleine zweite Anschrégung entlang der Schneide zu schleifen, die GuBerst scharf
und effizient ist. Sie sollte Papier glatt schneiden, sodass Sie problemlos gerade oder
gebogene Schnitte durchfihren kénnen.

Fur optimale Ergebnisse in Stufe 2 zentrieren Sie die Klinge innerhalb der Schlitzbre-
ite und halten Sie die Lange der Klinge an der Mittellinie des Schlitzes ausgerichtet,
wdhrend Sie das Messer im Schlitz vor- und zurickbewegen, ohne es hochzuheben.
Uben Sie beim Scharfen in Stufe 2 auf die Klinge nur leichten Druck nach unten aus,
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etwa 1,4-1,8 kg. Fur optimale Ergebnisse fihren Sie gleichméBige, bestandige Zige E
aus, wahrend Sie den leichten Druck nach unten aufrechterhalten, um sicherzustellen,

dass sich die beiden Scheiben drehen, wahrend Sie das Messer vor- und zuriickbe-

wegen. Die polierte Schneide ist sehr scharf und gratfrei.

MESSERSCHNEIDE NACHSCHLEIFEN

Zum Nachschleifen folgen Sie der oben beschriebenen Vorgehensweise fur Stufe 2,
indem Sie zwei bis drei (2-3) vollstandige Vorwarts- und Rickwérts-Zugpaare aus-
fohren, wahrend Sie den empfohlenen Druck nach unten aufrecht erhalten. Horen Sie
genau hin, um sicherzustellen, dass sich die Schleifscheiben drehen. Testen Sie dann
die Schérfe der Schneide. Bei Bedarf nochmals nachschleifen; benutzen Sie jedoch
zuerst Stufe 1, gefolgt von zwei bis drei (2-3) Vorwérts- und Rickwdrts-Zugpaaren in
Stufe 2. Im Allgemeinen sollte es méglich sein, mehrmals nur mit Stufe 2 nachzuschleif-
en, bevor Sie mit Stufe 1 nachschleifen missen.

GEZAHNTE KLINGEN

Gezahnte Klingen kénnen in Stufe 2 gescharft werden (siehe Abbildung 5). Zentrieren
Sie die Klinge im Schlitz fur Stufe 2, und fihren Sie funf (5) Vorwérts- und Rickwérts-
Zugpaare aus. Uberprifen Sie die Schneide, und fihren Sie bei Bedarf 5 weitere voll-
standige Zugpaare aus. Testen Sie die Scharfe der Schneide. Wenn die zu schérfende
Klinge sehr stumpf ist, fihren Sie zundchst zwei schnelle, aber vollsténdige Zugpaare
aus — abwechselnd zwischen dem rechten und linken Schlitz von Stufe 1, und dann
funf (5) Zugpaare (vorwérts und rickwarts) in Stufe 2. Aufgrund seiner Beschaffenheit
wird ein gezahntes Messer niemals so scharf scheinen oder so glatt schneiden wie
eine glatte Klinge. Achtung: Fuhren Sie in Stufe 1 nur wenige Zige aus; andernfalls
enffernen Sie zuviel Metall von den Zéhnen der gezahnten Schneide.

N
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Abbildung 4. Messer in Stufe 2. Abbildung 5. Gezahntes Messer in
Benutzen Sie Vorwdérs- und Ruck-  Stufe 2.

waérts-Scharfzige mit leichtem Druck

nach unfen.




ASIATISCHE KLINGEN

Der Graef Hybrid® Diamond Hone® Messerschérfer, der mit mit einem Primérwinkel
von 20° scharft, kann doppelfacettige asiatische Klingen wie das Santoku schérfen,
das traditionell bei 152 gescharft wird. Fir optimale Ergebnisse bei allen asiatischen
Klingen empfehlen wir jedoch einen 15°-Messerschérfer wie zum Beispiel die elek-
trischen Graef Modelle CX110, CX125 oder CC150.

Scharfen Sie im Graef Hybrid® Diamond Hone® Messerschérfer keine einseitigen,
einzelfacettigen asiatischen Kataba-Messer wie traditionelle Sashimi-Klingen, die
ublicherweise zur Zubereitung von ultradinnen Sashimi benutzt werden. Stufe 2 scharft
gleichzeitig beide Seiten der Schnittkante, wéhrend Sashimi-Messer dafir gemacht
sind, nur auf einer Seite der Klinge gescharft zu werden. Die im obigen Abschnitt an-
gefuhrten elekirischen Graef Messerscharfer scharfen diese einseitigen Messer sach-
geméB.

KERAMIKMESSER

Der Graef Hybrid® Diamond Hone® Messerscharfer CC80 wird fir Keramikmesser
nicht empfohlen.

SCHEREN

Versuchen Sie nicht, Scheren mit dem Graef Hybrid® Diamond Hone® Messerschéir-
fer CC80 zu scharfen.

SCHARFETEST

Um die Scharfe und Schneidfahigkeit lhrer glaften Messer zu Gberprisfen, halten Sie
ein Blatt Papier hochkant am oberen Rand und schneiden das Blatt in geringer (aber
sicherer) Distanz von Ihren Fingern sorgféltig durch. Eine scharfe Schneide (bei gerad-
er Klinge) schneidet glatt, ohne das Papier zu zerreifen.

Alternativ versuchen Sie eine Tomate zu schneiden. Das Messer sollte die Schale
der Tomate durchdringen und sie beim ersten Zug durchschneiden, ohne dass starker
Druck auf das Messer ausgeibt werden muss.

INSTANDHALTUNG

1. Das AuBere des Messerscharfer kann mit einem feuchten, weichen Tuch gereinigt
werden.

2. Entfernen und schitteln Sie regelmafig den Metallstaub aus, indem Sie den
Messerscharfer umdrehen und sanft Gber einer Zeitung, einem Papierhandtuch
oder einem anderen Papier ausklopfen.

3. Dieser Messerscharfer benatigt keinerlei Ole oder andere Schmierstoffe.
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KUNDENDIENST

Sollte es vorkommen, dass |hr Graef-Gerét einen Schaden hat, wenden Sie sich bitte
an lhren Fachhéandler oder an den Graef-Kundendienst unter 02932- 9703677 oder
schreiben Sie uns eine E-Mail an service@graef.de.

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

{9 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

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

Die Rickfuhrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert
das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien an
den Sammelstellen fir das Verwertungssystem »Griiner Punkic.

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 gemaB lhrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung
von Aligerdten, 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 ibernehmen wir beginnend mit dem Verkaufsdatum 24 Monate
Herstellergewahrleistung fur Méngel, die auf Ferfigungs- oder Werkstofffehler zu-
ruckzufuhren sind. lhre gesefzlichen Gewdhrleistungsanspriche nach § 437 ff. BGB
bleiben von dieser Regelung unberihrt. Von der Gewdahrleistung nicht abgedeckt sind
Schéden, die durch unsachgeméBe Behandlung oder Verwendung entstanden sind,
sowie Méngel, die die Funktion oder den Wert des Geréits nur geringfigig beeinflus-
sen. In diesem Fall erlischt die Gewdhrleistung ebenfalls. Weitergehend sind Trans-
portschéden, soweit wir diese nicht zu verantworten haben, vom Gewdahrleistung-
sanspruch ausgeschlossen. Fir Schaden, die durch eine nichtvon uns oder einer unserer
Vertretungen durchgefihrte Reparatur entstehen, ist ein Gewdhrleistungsanspruch aus-
geschlossen. Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Produkt
nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein méngelfreies Produkt austauschen.




IMPORTANT SAFEGUARDS

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

including the following:

1. 1. Read all instructions. For your safety, every user should read this manual.

2. To protect against electrical hazards, do not immerse the Graef Hybrid® sharpen-

er in water or other liquid.

Make sure that only clean knife blades are inserted in Model CC80.

4. Disconnect the appliance from its power source when not in use, before cleaning,

during service and when replacing parts.

Avoid contacting moving parfs.

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 power 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
anyway.

Q. The use of attachments not recommended or sold by Graef may cause fire, electric
shock or injury.

10.The Graef Hybrid® sharpener is designed to sharpen American, European, and
Asian style knives as described in following sections. Do not affempt to sharpen
scissors, ax blades or any blade that does not fit freely in the slots.

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
sharpener should always be on a stable countertop or table.

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

14. Do not use outdoors.

15. Appliance is not intended to be used or cleaned by children or persons with re-
duced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowl-
edge of the hazards involved.

16.Do not use honing oils, water or any other lubricant with the Graef Hybrid® sharp-

w
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ener Model CC80.

17. For household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONSS. EN

DESCRIPTION OF THE GRAEF HYBRID® DIAMOND HONE® KNIFE
SHARPENER CC80

The Hybrid® has two sharpening Stages, a first sharpening Stage that is motor driven,
followed by a honing Stage that is entirely manual in operation. The sharpening Stage
1 is motor driven, has two slots (the two slots on the left) to sharpen alternately the left
and right side of the blade's edge. Always follow an alternating pattern of sharpening
in right and left slots when using Stage 1. This dual-slot stage quickly establishes a
sharp edge that is then honed and finished in the manual second stage which uses only
a single slot (far right slot) that hones both sides of the edge simultaneously.

USING THE HYBRID® SHARPENER

Note: Always clean your knife before sharpening in the Hybrid®! For your safety,
keep your fingers clear of the blade edge at all times. You will find that the Hybrid®
can creafe and maintain an exceedingly sharp and effective edge on all your con-
ventional fine edge and serrated cutlery. The primary edge facets are each formed
in Stage 1 at a nominal 20 degrees on each side of the edge, which results in a total
primary edge of 40 degrees. Stage 2 creates a second bevel at a slightly larger angle
leaving a strong double beveled edge structure that will stay sharp longer. Always use
the sharpener with the stage numbers 1 and 2, facing you.

STAGE 1

To sharpen, place the sharpener on the table gripping it securely with your left hand.
Push on the power switch. Insert the knife blade, Figure 1, near its handle, info the far left
slot of Stage #1 and allow the left face of the blade fo rest on the left face of the slot
as you pull the knife toward you. The knife edge should be in sustained moving contact
with the infernal diamond coated disk. Only light downward force will be necessary
as you pull the blade toward you. Listen carefully to insure your knife maintains good
contact with the diamond disk. Take about 5 seconds to make each pull if you have a
six inch (6") long blade. Increase the time of each pull for longer blades or decrease
the time for shorter blades. Make one pull of the blade in the left slot as described
above and then repeat the same procedure in the adjacent (right) slot of Stage 1. As
you pull the knife thru the right slot, (see Figure 3), allow the right side of the knife fo rest
on the right face of the slot. If your knife, before sharpening, is not very dull you will
find that only about 5 pairs of pulls, alternating in the left and right slots of Stage 1, will
be sufficient fo put a keen edge on the blade. However, if the knife is initially very dull
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you may find that 10 or more alternating pairs of pulls in the left and right slots of Stage
1 will be needed the first time as you reshape and sharpen the old edge. In Stage 1
always pull the blade toward you. Never push the blade away from you when using
Stage 1. Before leaving Stage 1 itis important to examine the knife edge to insure there
is a small burr along one side of the edge.

Figure 1. Inserting the blade in the left Figure 2. Develop a distinct burr along

slot of the Stage 1. Alternate individual  knife edge before honing in Stage 2.

pulls in left and right slots. Burr can be detected by sliding finger
across and away from the edge.

Figure 2 illustrates how to check for the burr. Proceed as follows: If your last sharpening
pull was in the right slot there should be a small burr on the right side of the blade edge.
If the last pull was in the left slot there should be a small burr along the left side of the
edge. If there is no burr make another pair of pulls and again check for a burr. Repeat
making pairs of alternating right and left pulls until you create a small burr along the
edge. (Sometimes it is easier to create the burr if you pull the blade slower.) Make an-
other single pull and confirm there is a burr along the edge affer each pull. Only then
are you are ready to hone in Stage 2.

Figure 3. Inserting the blade in the right slot
of Stage 1. Alternate pulls in left and right
slofs.

STAGE 2

Since Stage 2 is a manual honing stage you can turn off the power switch. If the knife is
fully sharpened in Stage 1 only 4-5 back and forth strokes will be needed in the single
slot of Stage 2 (the far right slot, see Figure 4] to hone a small second bevel along the
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edge which will be exceedingly sharp and effective. It should cut paper smoothly al-
lowing you to make straight or curved cuts easily. For optimum results in Stage 2 center
the blade within the slot width and keep the length of the blade aligned with the center
line of the slot as you move the blade back and forth in the slot without lifting. Apply
only a light downward pressure, about 3-4 pounds, on the blade as you sharpen in
Stage 2. For optimum results make smooth consistent strokes while maintaining the light
downward pressure fo insure that the two disks rofate as you move the blade back and
forth. The finished edge will be very sharp and burr free.

RESHARPENING THE KNIFE EDGE

To resharpen follow the procedure for Stage 2 described above, making two to three
(2-3) complete back and forth stroke pairs while maintaining recommended down-
ward pressure. Listen to confirm the sharpening disks are turning. Then fest the edge
for sharpness. If necessary resharpen again but first use Stage 1 followed by two to
three (2-3) back and forth pairs of strokes in Stage 2. Generally you should be able
to resharpen several times using only Stage 2 before having fo resharpen in Stage 1.

SERRATED BLADES

Serrated blades can be sharpened in Stage 2 (see Figure 5). Center the blade in the
slot of Stage 2 and make five (5) back and forth pairs of strokes. Examine the edge
and if necessary make another 5 full stroke pairs. Test the blade for sharpness. If the
blade to be sharpened is very dull, first make two fast but full pairs of pulls — alternating
right and left slots in Stage 1 and then make five (5) paired strokes (back and forth) in
Stage 2. Because of its nature, a serrated knife will not ever appear as sharp or cut as
smoothly as a straight edged blade. Caution: Do not make many strokes in Stage 1, or
you will remove too much metal from the teeth of the serrated edge.

N
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Figure 4. Knife in Stage 2. Use back  Figure 5. Serrated knife in Stage 2.
and forth sharpening strokes with mod-
est downward pressure.

\
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ASIAN BLADES

The Hybrid® which sharpens at a primary angle of 20 degrees, can sharpen double
faceted Asian blades such as the Santoku which is traditionally sharpened at 152,
However, for optimum results with all Asian blades we recommend a 152 sharpener
such as the Graef Electric Models CX110, CX125 or CC150 as the preferred choice
for all Asian style blades. Do not sharpen in the Hybrid® any single sided, single fac-
efed Asian Kataba knives, such as the traditional sashimi styled blade that is commonly
used to prepare ultra thin sashimi. Stage 2 sharpens simultaneously both sides of the
cutting edge while the sashimi knives are designed to be sharpened only on one side
of the blade. The Graef electric sharpeners listed in the previous paragraph will cor-
rectly sharpen these single sided knives.

CERAMIC KNIVES

The Hybrid® is not recommended for ceramic knives.

SCISSORS

Do not aftempt to use the Hybrid® to sharpen scissors.
TEST FOR SHARPNESS

To test for sharpness and cutting ability of your fine edge knives, hold a sheet of paper
vertically by its upper edge and carefully cut down through the sheet a small (but safe)
distance from your fingers. A sharp edge (on a straight edge blade) will cut smoothly
without tearing the paper.

Alternatively try cutting a fomato. The knife should penetrate the skin of the tomato and
cut through it on the first pull without applying significant force to the knife.

MAINTENANCE

1. The exterior of the Hybrid® can be cleaned with a damp soft cloth.

2. Periodically shake out and dispose of the metal sharpening dust by inverting

3. the sharpener and lightly tapping it onto a newspaper, paper towel, or other pa-
per sheet.

4. No oils or other lubricating liquids are necessary with this sharpener.

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.
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IMPORTANT!

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

c, DISPOSAL OF THE PACKAGING

The packaging protects the unit against transport damage. The packaging materials
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).

Ej DISPOSAL OF THE UNIT

At the end of its service life, this product cannot be disposed of in normal domestic
waste. The symbol on the product and in the operating insfructions point out to 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 confribution 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 af our discretion.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

lors de I'ufilisation d'appareils électriques, des précautions élémentaires de sécurité

doivent foujours éfre respectées, notamment:

1. Llire le mode d’emploi en entier. Chaque utilisateur doit lire ce manuel.

2. Afin d'éviter les accidents d'origine électrique, ne plongez pas |'aiguiseur Graef

Hybrid® dans 'eau ou dans tout autre liquide.

Assurez-vous de n'insérer que des lames de couteau propres dans l'aiguiseur.

4. Débranchez l'appareil de sa source d'alimentation lorsqu'il n'est pas utilisé, avant

le neffoyage, pendant le service et lors du remplacement de pieces.

Evitez de toucher les pieces mobiles.

6. N'utilisez aucun appareil dont le cable ou la prise est endommageé, ou si l'appareil
ne foncfionne pas correctement, est tombé ou est endommagé.

7. Veuillez retourner votre aiguiseur & votre distributeur local qui pourra estimer le cott
d'une réparation ou d'un réglage électrique ou mécanique. Si le cable d'alimen-
tation de cet appareil est endommagé, il devra étre remplacé par un atelier agréé
par le fabricant car l'utilisation d'outils spéciaux est nécessaire. Veuillez contacter
votre distributeur Graef.

8. ATTENTION | Cet appareil peut étre fourni avec une prise électrique polarisée
(I'une des fiches est plus large que I'autre). Afin de réduire le risque d'électrocution,
cette prise ne pourra étfre insérée dans une prise femelle que dans un seul sens.
Sila prise ne rentre pas complétement dans la prise femelle, essayez de changer
de sens. Si elle ne rentre foujours pas, veuillez contacter un électricien qualifié. Ne
faites aucune modification sur la prise.

Q. Lutilisation d'accessoires non recommandés ou non vendus par la société Graef
peut enfrainer des incendies, des électrocutions ou des blessures.

10.L'aiguiseur de Graef Hybrid® CCB80 est concu pour aiguiser les couteaux de
types américain, européen et asiatique, comme le décrivent les secfions suivantes.
N'essayez pas d'aiguiser des ciseaux, des lames de haches ou toute lame qui ne
s'insére pas dans les fentes avec facilité.

11. Ne laissez pas pendre le cable d'alimentation au-dessus des bords d'une table ou
d'un comptoir, ou toucher des surfaces chaudes.

12. Lorsqu'il est en position “MARCHE" (le témoin lumineux rouge est allumé lorsqu'il
est en "MARCHE"), l'aiguiseur Graef doit toujours se trouver sur une table ou un
comptoir stable.

13. ATTENTION : LES COUTEAUX CORRECTEMENT AFFUTES AVEC VOTRE Al-
GUISEUR Graef SERONT PLUS TRANCHANTS QUE CE QUE A QUOI VOUS
VOUS ATTENDEZ. AFIN D'EVITER TOUTE BLESSURE, UTILISEZ ET MANIP-
ULEZ-LES AVEC BEAUCOUP DE PRECAUTIONS. NE COUPEZ PAS EN DIREC-
TION DE VOS DOIGTS, DE VOTRE MAIN OU DE VOTRE CORPS. NE FAITES

@
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PAS COURIR VOTRE DOIGT LE LONG DU FIL. RANGEZ-LE DE MANIERE SURE.
14.Ne l'utilisez pas & |'extérieur.

15. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes(y compris les en-
fants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d'expérience ou de connaissance.

16.N'utilisez pas d'huile d'aiguisage, d'eau ou tout autre lubrifiant avec le modele
Graef Hybrid® CC80.

17. Pour usage domestique uniquement.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

DESCRIPTION DE L'AIGUISEUR DE COUTEAUX GRAEF HYBRID DIA-
MOND HONE CC80

L'aiguiseur dispose de deux phases d'affttage, la premiére phase d'affotage est mo-
torisée, elle est suivie par une phase d'affilage entierement manuelle en ce qui con-
ceme les opérations. La premiere étape d'affotage est motorisée, elle comporte deux
fentes (les deux fentes sur la gauche) permettant un affttage alternatif du cété gauche
et du cofé droit du tranchant de la lame. Suivez toujours un schéma alternatif d'af-
fotage dans les fentes droite et gauche lors de la phase 1. Cette phase & double fentes
établit rapidement une lame affotée qui est ensuite affilée et finie lors de la seconde
phase manuelle qui emploie uniquement une fente unique (fente & I'extréme droite) qui
affile les deux cotés de la lame simultanément.

UTILISATION DE L’AIGUISEUR HYBRID® DIAMOND HONE®

Remarque : Nettoyez toujours voire couteau avant de 'aiguiser avec I'Hybrid® | Pour
voire sécurité, tenez toujours vos doigts éloignés du franchant de la lame.

Vous découvrirez que |'aiguiseur Graef Hybrid, permet d'obtenir et de garder un tran-
chant excessivement aiguisé et résistant pour toute votre coutellerie & lame lisse con-
ventionnelle ou & dents. Chaque face du franchant initial est formée dans le module 1
avec un angle nominal de 20° de chaque coté du tranchant, ce qui donne un angle
total de 40° au premier tranchant. Le module 2 forme un second biseau & un angle
légeérement plus ouvert, donnant ainsi au franchant une structure & double biseau résis-
tante qui restera aiguisée plus longtemps. Utiliser toujours 'aiguiseur avec les
numéros des modules 1 et 2, face & vous.

MODULE 1

Pour aiguiser, placez I'aiguiseur sur la table en le maintenant fermement et de maniére
sOre avec votre main gauche. Pousser sur l'inferrupteur. Insérez la lome du couteau,
Figure 1, prés du manche, dans la fente de I'extréme gauche du module 1 et laissez la
face gauche de la lame reposer sur la face gauche de la fente tandis que vous firez
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le couteau vers vous. Le fil du couteau devrait &fre mainfenu en contact étroit avec le
disque diamanté inteme. Seule une force légere dirigée suffira lorsque vous tirerez la
lame vers vous. Ecoutez attentivement pour vous assurer que le couteau maintienne un
bon contact avec le disque diamanté. Effectuez chaque passage en 5 secondes pour
une lame de 15 cm. Augmentez le temps de chaque passage pour des lames plus
longues ou diminuez le temps pour des lames plus courtes.

Figure 1. Insertion de la lame dans la  Figure 2. Formez un morfil distinct le

fente gauche du module 1. Alternez les long du fil de la lame avant d'affiler

passages individuels dans les fentes dans le module 2. le morfil peut éfre

gauche et droite. détecté en glissant le doigt en fravers et
en s'éloignant du fil.

Effectuez un passage de la lame dans la fente gauche comme décrit ci-dessous puis
répétez la méme procédure pour la fente adjacente (droite) du module. Tandis que
vous tirez la lame par la fente droite (voir Figure 3), laissez le coté droit du couteau
reposer sur la face droite de la fente. Si avant I'affotage votre couteau n'est pas trop
émoussé, vous découvrirez que 5 paires de passages, alternant entre la fente droite et
la fente gauche lors de I'étape 1 suffira & donner un franchant affilé & la lame. Cepen-
dant, si le couteau est frés émoussé au départ, vous découvrirez que 10 paires de
passages alternant entre les fentes gauche et droite du module 1 seront nécessaires la
premiere fois que vous reformez et aiguisez le vieux franchant. Dans le module 1, tirez
toujours la lame vers vous. Ne repoussez jamais la lame en premiere phase. Avant de
terminer le module 1, il estimportant d'examiner le fil du couteau pour s'assurer de la
présence d'un petit morfil sur un coté du fil.

La figure 2, illustre I'examen du morfil. Procédez comme suit: Si votre demier passage
d'affotage s'est produit dans la fente droite, il devrait se trouver un petit morfil sur le
coté droit du fil de la lame. Sile dernier passage s'est produit dans la fente gauche,
il devrait se trouver un petit morfil sur le coté gauche du fil. S'il ne se trouve pas de
morfil, effectuez une autre paire de passage supplémentaire et vérifiez & nouveau la
présence du morfil. Répétez la procédure de passage en paires alternatives droites
et gauches jusqu'a créer un petit morfil sur le fil de la lame. (Il est parfois plus facile
de créer le morfil si vous firez sur la lame plus lentement.) Effectuez un autre passage
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simple et confirmez la présence d'un morfil sur le fil aprés chaque passage. Seulement
alors vous étes prét & affiler & I'étape 2.

Figure 3. Insertion de la lame dans la fente
droite du module 1. Alternez les passages
dans les fentes gauche et droite.

MODULE 2

Puisque le module 2 est une étape d'affilage manuel, vous pouvez éteindre I'inferrup-
teur. Si le couteau est enfierement affoté lors du module 1, seuls 4 ou 5 mouvements
de va-et-vient seront nécessaires dans le module 2 (fente extréme droite, voir Figure 4)
pour affiler un second biseau le long du fil qui sera extrémement franchant et efficace.
On doit pouvoir couper du papier doucement et effectuer des coupes courbes ou
droites facilement.

Pour un résultat optimal en module 2, centrez la lame & l'intérieur de la largeur de
la fente et maintenez la longueur de la lome alignée avec la ligne du centre de la
fente tandis que vous déplacez la lame en mouvement de va et vient dans la fente
sans la soulever. Appliquez uniquement une légére pression vers le bas, d'environ 1,5
kg, sur la lame tandis que vous procédez & l'affilage du module 2. Pour des résultats
optimaux, effectuez des mouvements fluides et constants tandis que vous exercez la
pression vers le bas pour vous assurer que les deux disques tournent tandis que vous
déplacez la lame d'avant en arrigre. Le tranchant final du fil sera trés aiguisé et sans
morfil.

RE-AFFILER LE TRANCHANT DU COUTEAU

Pour ré-affiler, suivez la procédure de I'étape 2 décrite ci-dessus, ef faites deux ou frois
va-et-vient complets tout en exercant la pression vers le bas recommandée. Ecoutez
pour vous assurer que les disques & affoter fournent bien. Vérifiez le tranchant de la
lame. Si nécessaire, ré-afillez & nouveau mais auparavant utilisez le module 1 suivi de
deux ou trois mouvements de va-et-vient complets dans le module 2. Normalement,
vous devriez pouvoir ré-affiler plusieurs fois en n'utilisant que le module 2 avant de
procéder au ré-affilage au Module 2.
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LAMES A DENTS

les lames & dents peuvent étre aiguisées dans le module 2 (voir Figure 5). Centrez la
lame dans la fente du module 2 et effectuez cing (5) paires de passage d'avant en
arriére Examinez le franchant de la lame et si nécessaire effectuez 5 nouvelles paires
completes de passages. Vérifiez le franchant de la lame. Sila lame a affoter est tres
émoussée, faites d'abord deux paires de passages rapides complets, alternant les
fentes droite et gauche (va-et-vient) dans le module 2 puis faites cing (5) mouvements
complets dans le module 2. Par nature, les couteaux & dents ne paraitront pas aussi
aiguisés ou ne couperont pas aussi fluidement que des lames lisses. Attention: Ne
faites pas trop de va-et-vient dans le module 1, cela éterait du métal des dents de la
lame dentée.

Figure 4. Couteau dans le module 2. Figure 5. Couteau & dents dans le mod-
Foites des mouvements de va-et-vient ule 2.

pour aiguiser en appliquant une pres-

sion vers le bas modérée.

LAMES ASIATIQUES

L'aiguiseur Graef Hybrid® fait un premier affotage avec un angle de 20°, et peut
aiguiser les couteaux asiatiques & franchant double face fels que le Sanfoku qui est
fraditionnellement aiguisé & 15°. Cependant, pour un résultat optimal avec toutes les
lames asiatiques, nous recommandons de privilégier les aiguiseurs & 15° tel que les
modeles électriques CX110, CX125 et CC150 de Graef pour tous les couteaux de
type asiatique.

N'aiguisez aucun couteau asiatique Kataba dans le Hybrid® dont le tranchant ne
comporte qu'un seul coté et une seule face, fels que le couteau de type sashimi tra-
ditionnel qui sert souvent & préparer le sashimi. le module 2 aiguise simultanément
les deux cotés du tranchant alors que les couteaux & sashimi sont concus pour éfre
aiguisés d'un seul coté de la lame. L'aiguiseur électrique de Graef listé dans le para-
graphe précédent aiguisera correctement ces couteaux & franchant simple face.
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COUTEAUX CERAMIQUE

L'aiguiseur Graef Hybrid n'est pas recommandé pour les couteaux céramiques.

CISEAUX

N'essayez pas d'aiguiser des ciseaux avec |'aiguiseur Graef Hybrid®.

VERIFIER LE TRANCHANT

Afin de vérifier le franchant ef le pouvoir de coupe de vos couteaux & tranchant fin,
tenez une feuille de papier verticalement par son bord supérieur et coupez prudem-
ment la feuille & une petite distance (sore) de vos doigts. Un tranchant affilé (pour une
lame lisse) coupera aisément sans déchirer le papier.

Sinon, essayez de couper une fomate. Le couteau doit pénétrer la peau de la fomate
et la transpercer du premier coup, sans devoir exercer une pression importante sur le
couteau.

ENTRETIEN

1. L'extérieur de |'aiguiseur Graef Hybrid® peut étre nettoyé & l'aide d'un chiffon
doux humide.

2. Expulsez ef jetez périodiquement les poussieres métalliques dues & l'aiguisage
en refournant l'aiguiseur et en le tapant doucement au-dessus d'un journal, d'une
serviette en papier ou de foute autre feuille de papier.

3. Pas besoin d'huile ni d'autres lubrifiants avec cet aiguiseur.

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 l'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.

{9 RECYCLAGE DE L'EMBALLAGE

L'emballage protege 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 I'absence de pollution de I'environnement et sont recyclables.

La réintroduction de I'emballage dans le circuit des matériaux économise des matigres
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premigres ef réduit lo 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 étre jeté parmi les déchets ménagés
habituels. Lle symbole sur le produit et dans le mode d’emploi en afteste. Les maté-
riaux peuvent éfre réemployés conformément & leur caractérisation. Par le réemploi,
I'ufilisation des matériaux ou d'autres formes d'utilisation des appareils usagés, vous
participez acfivement & 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
droits de garantie [égaux conformément au § 437 ff. BGB restent inchangés par cette
regle. 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
ef la valeur de I'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. Noous déclinons toute 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 VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Bij het gebruik van elekirische messenslijpers dient u steeds de volgende veiligheidsin-

structies in acht te nemen:

1. lees alle instructies. Elke gebruiker dient deze gebruiksinstructies te lezen.

2. 2. Om ongevallen met elekiriciteit te voorkomen mag het Graef Model CC80 niet

in water of andere vloeistoffen worden ondergedompeld.

Zorg ervoor dat alleen schone messen in het Model CC80 worden geplaatst.

4. Haal de stekker uit het stopcontact als de machine niet wordt gebruikt, voora

gaand aan schoonmaken en fildens reparatie en vervanging van onderdelen.

Raak geen bewegende delen van de messenslijper aan.

6. Gebruik de slijpmachine niet als het snoer of de stekker beschadigd is, als de
machine niet goed werkt, als hij gevallen is of op een andere wijze beschadigd is.

7. Ukunt uw slijpmachine refourneren aan de Graef-fabriek. Daar kan een inschatting
worden gemaakt van de reparatiemogelijkheden en de eventuele kosten daarvan.
Wanneer de elekirische kabel van de machine beschadigd is, moet deze door
een leverancier van Graef of door een andere erkende vakman worden vervan-
gen om de kans op een elekirische schok te vermijden.

8. Gebruik geen hulpstukken die niet door de fabrikant Graef worden aanbevolen
of verkocht. Het gebruik hiervan kan leiden tof brand, elekirische schokken en/of
letsel.

Q. De messenslijper van Graef Hybrid® is ontworpen voor het slijpen van Ameri-
kaanse, Europese en Aziatische messen zoals beschreven in de volgende para-
grafen. Slijp hiermee geen scharen, hakbijlen of messen die niet goed in de sleu-
ven passen.

10. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen en laat het niet
in aanraking komen met hete oppervlakken.

11. Schakel de Graef messenslijper alleen in (in ingeschakelde toestand brandt er een
rood indicatielampje op de schakelaar) als deze op een stevige en stabiele tafel
of aanrechtblad is geplaatst.

12. WAARSCHUWING: MESSEN DIE OP DE JUISTE WIZE MET UW Graef Hy-
brid® MESSENSLIPER ZIJN GESLEPEN, ZIUN SCHERPER DAN U DENKT. OM
VERWONDINGEN TE VOORKOMEN, DIENEN DE MESSEN UITERST VOOR-
ZICHTIG TE WORDEN GEHANTEERD. SNIUD NIET NAAR UW VINGERS,
HAND OF ENIG ANDER LICHAAMSDEEL TOE. HAAL UW VINGERS NIET
LANGS DE SNEDE. BERG MESSEN OP EEN VEILIGE MANIER OFP.

13. Gebruik de messenslijper alleen binnenshuis.

14.Houd extra toezicht wanneer de messenslijper door kinderen of in de nabijheid
van kinderen wordt gebruikt.

15. De machine is niet bestemd om te worden gebruikt of schoongemaakt door kin-
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deren of personen met beperkie fysieke, zintuiglike of mentale vaardigheden of
met een gebrek aan ervaring en kennis van de betrokken gevaren.
16. Deze messenslijper is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES GOED.

BESCHRIJVING VAN DE GRAEF HYBRID DIAMOND HONE MES-
SENSLIJPER CC80

De Hybrid® heeft twee slijpfasen: een eerste slijpfase die door een motor wordt
aangedreven, gevolgd door een wet- en polijstfase die geheel handmatig werkt.
Slijpfase 1 wordt door een motor aangedreven en heeft twee sleuven (de twee sleu-
ven aan de linkerkant) om afwisselend de linker- en rechterzijde van de messnede te
slijpen. De scherpe snede die hierdoor ontstaat wordt vervolgens gewet en gepolijst
in de tweede, handmatige fase. Fase 2 bestaat uit een enkele sleuf (de sleuf aan de
rechterkant) die tegelijkertijd beide zijden van de messnede wet en polijst.

GEBRUIK VAN DE HYBRID® MESSENSLIJPER

Opmerking: Maak altijd uw mes schoon alvorens het te slijpen in de Hybrid®! Houd
uit veiligheidsoverwegingen altijd uw vingers uit de buurt van de messnede.

U zult merken dat de Hybrid® een duurzaam vlijmscherpe snede creéert op al uw
messen met een gladde en gekartelde snede. De eerste slijphoek aan de messnede
wordt gevormd in fase 1 onder een nominale hoek van 20 graden aan elke zijde van
de snede. Dit resulteert in een totale messnede van 40 graden. Fase 2 creéert een
iets grofere, tweede slijphoek waardoor er een sterke, tweevoudig schuin aflopende
messnede ontstaat die langer scherp blifft. Gebruik de messenslijper altijd met de
fasenummers 1 en 2 naar u toegericht.

FASE 1

Plaats de messenslijper op een vlak werkoppervlak en houd deze stevig vast met uw
linkerhand. Druk op de Aan-/uitschakelaar. Plaats het lemmet vlakbij de krop of het
heft in de linkersleuf van fase 1 (zie Figuur 1) en laat de linkerzijde van het lemmet op
de linkerkant van de sleuf rusten terwijl u het mes naar u toe trekt. De messnede moet
tiidens deze beweging continu in contact zijn met de met diamant gecoate slijpschi-
if. Slechts een lichte neerwaartse druk is nodig wanneer u het mes naar u foe trekt.
Luister aandachtig om er zeker van te zijn dat uw mes contact blifft maken met de
diamantschiif. Bij een lemmetvan 15 cm lang duurt een slijpbeweging ongeveer 5 sec-
onden. Verhoog de tiidsduur van de slijpbeweging bij langere lemmeten of verlaag
deze voor kortere lemmeten.
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Figuur 1. Het lemmet plaatsen in de Figuur 2. Ontwikkel een duidelijke

linkersleuf van fase 1. Trek het mes of- braam op de messnede alvorens te

wisselend in de linker- en rechtersleuf wetten en polijsten in fase 2. Con-

naar u toe. froleer op een braam door uw vinger
overdwars over de snede fe bewegen.
let op! Zie tekst.

Maak een enkele slijpbeweging met het lemmet in de linkersleuf zoals hierboven bes-
chreven en herhaal dezelfde beweging in de aangrenzende rechtersleuf van fase 1.
Laat de rechterzijde van het lemmet op de rechterkant van de sleuf rusten terwijl u het
mes naar u toe frekt (zie Figuur 3). Als uw mes niet erg bot is, zult u merken dat on-
geveer 5 paar slijp-bewegingen, afwisselend in de linker- en rechtersleuf van fase 1,
voldoende zijn om een scherpe snede op het lemmet te cregeren. Als uw mes echter
erg bot is, zult u merken dat 10 of meer paar afwisselende slijpbewegingen in de
linker- en rechtersleuf van fase 1 nodig zijn om het mes weer scherp te slijpen. Beweeg
het mes in fase 1 altiid naar u toe. Duw het mes nooit van u af fiidens het gebruik van
fase 1. Voordat u fase 1 afsluit, is het belangrik om te controleren of er een kleine
braam op een zijde van de messnede zif.

Figuur 2 laatf zien hoe u op een braam kunt controleren. Ga hierbij als volgt te werk.
Als uw laatste sliipbeweging in de rechtersleuf plaatsvond, moet er een kleine braam
aan de rechter-zijde van de snede zitten. Als uw laatste slijpbeweging in de linkersleuf
plaafsvond, moet er een kleine braam aan de linkerzijde van de snede zitten. Als er
geen braam aanwezig is, mack dan nog één paar slijpbewegingen en confroleer
vervolgens opnieuw op een braam. Herhaal het maken van paren slijpbewegingen,
aofwisselend in de linker- en rechtersleuf, totdat u een kleine braam langs de snede
cregert. (Soms is het makkelijker om de braam te maken als u het mes langzamer naar
u foe beweegt.) Maak nog enkele slipbewegingen en bevestig na elke slijpbeweg-
ing dat er een braam langs de snede zit. Pas dan bent u klaar om te wetten en polijsten
in fase 2.
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Figuur 3. Het lemmet plaatsen in de rechter-
sleuf van fase 1. Trek het mes afwisselend in
de linker- en rechtersleuf naar u toe.

FASE 2

Aangezien fase 2 een handmatige wet- en polijstfase is, kunt u de motor met de
schakelaar uvitzetten. Als het mes volledig geslepen is in fase 1, heeft u slechts 4-5
slijpbewegingen heen en weer nodig in de enkele sleuf van fase 2 (de sleuf aan de
rechterkant, zie Figuur 4) om een iets grotere, tweede slijphoek te creéren. Hierdoor
ontstaat een duurzaam vlijmscherpe messnede die soepel door papier snijdt, zowel
bij recht snijden als bij snijden van een kromming.

Voor optimale resultaten in fase 2 plaatst u het lemmet in het midden van de sleuf en
houdt u de lengte van het lemmet evenwijdig aan de gecentreerde lijn van de sledf,
terwijl u het lemmet heen en weer beweegt in de sleuf zonder het op te fillen. Oefen
bij het slijpen in fase 2 slechts een lichte neerwaartse druk uit op het lemmet, ongeveer
1,5 kilo. Macak voor optimale resultaten gelijke, consistente slijpbewegingen met be-
houd van de licht neerwaartse druk om er zeker van te zijn dat de twee slijpschijven
draaien als u het mes heen en weer beweegt. De afgewerkfe snede zal zeer scherp
en braamvrij zijn.

NASCHERPEN

Gebruik voor nascherpen de procedure voor fase 2 zoals hierboven beschreven.
Macak twee of drie (2-3) volledige slijpbewegingen heen en weer terwijl u de aan-
bevolen neerwaartse druk blijft toepassen. Luister aandachtig om er zeker van te zijn
dat de slijpschijven draaien. Test vervolgens de snede op scherpte. Indien noodzake-
liik kunt u opnieuw slijpen in fase 1, gevolgd door twee of drie (2-3) volledige slijpbe-
wegingen heen en weer in fase 2. Over het algemeen zou u echter meerdere keren
moeten kunnen nascherpen alleen in fase 2, alvorens ook fase 1 te moeten gebruiken.

GEKARTELDE MESSEN

Gekartelde messen kunnen worden geslepen in fase 2 (zie Figuur 5). Plaats hef lem-
met in het midden van de sleuf van fase 2 en mack vijf (5) volledige slijpbewegingen
heen en weer. Confroleer de snede en maak indien noodzakelik nog 5 volledige
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slipbewegingen. Controleer de snede op scherpte. Maak als de messnede erg bot is

eerst twee snelle paren slipbewegingen naar u toe in fase 1, afwisselend in de linker-

en rechtersleuf. Maak daama viif (5) volledige slijpbewegingen (heen en weer) in

fase 2. Aangezien gekartelde lemmeten een structuur hebben die vergelijkbaar is met

die van een zaag, zal de snede nooit zo “scherp” lijken als een gladde messnede.

Let op: Maak niet al teveel slijpbewegingen in fase 1 anders verwij-dert u teveel staal
van de gekartelde snede.

N
\

Figuur 4. Mes in fase 2. Beweeg het  Figuur 5. Gekarteld mes in fase 2.
mes heen en weer met een lichte neer-

waartse druk om het mes te wetten en

polijsten.

\

AZIATISCHE MESSEN

De Hybrid® slijpt messen in een hoek van 20 graden, maar kan ook Aziatische
messen met een dubbelzijdige snede slijpen die traditioneel in een hoek van 15 gra-
den geslepen worden (zoals Santoku messen). Voor de meest optimale resultaten bij
alle Aziatische messen advi-seren wij echter een 15 graden messenslijper, zoals de
Graef messenslijpmachine Model CX110, CX125 en CC150.

Slijp met de Hybrid® nooit enkelziidig geslepen Aziatische Kataba messen, zoals
het traditionele sashimi mes, dat normaal gesproken gebruiki wordt om flinterdunne
sashimi te bereiden. Fase 2 slijpt tegelijkertiid beide zijden van het lemmet terwijl de
sashimi messen ontworpen zijn om slechts aan één zijde van het lemmet geslepen
te worden. De elekirische messenslijper van Graef die genoemd wordt in de vorige
paragraaf slijpt deze enkelzijdig geslepen messen wel op de juiste manier.

KERAMISCHE MESSEN

De Hybrid® wordt niet aanbevolen voor keramische messen.

SCHAREN

Gebruik de Hybrid® niet om scharen te slijpen.
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OP SCHERPTE TESTEN

Houd voor het testen van de scherpte en snijdkwaliteit een vel papier verticaal om-
hoog en sniid het vel papier vlakbij uw vingers (maar op een veilige afstand) voor-
zichtig door. Een scherpe snede (bij een glad lemmet) zal zonder moeite door het
papier snijden zonder het te scheuren.

U kunt voor het testen van de scherpte en snijdkwaliteit eventueel ook een tomaat pro-
beren door te snijden. Het mes dient in het vel van de tomaat door te dringen en het
bij de eerste haal door te snijden zonder dat u hiervoor aanzienlijk veel kracht op het
mes uitoefent.

ONDERHOUD

1. De buitenkant van de Hybrid® kan met een vochtige doek worden afgenomen.

2. Schud regelmatig de metalen slijpstof uit de messenslijper door het apparaat te
kantelen en deze zachties op een krant, papieren doekje of ander type papieren
vel te tikken.

3. Er zijn bij deze messenslijper geen olién of andere smeervloeistoffen nodig.

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.

£ 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.

Ej VERWIJDERING 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 werkstoffen 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 fe voeren zijn 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
verantwoordelijk zijn, niet onder de garantie. Voor schade, die door een niet door
ons of onze vertegenwoordiging uifgevoerde reparatie ontstaat, zijn wij eveneens niet
aansprakelijk. Bij een rechtmatige reclamatie zullen wij het gebrekkelijk product naar
onze keuze repareren of met een product zonder gebreken vervangen.
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IMPORTANTI ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

Nell'ufilizzo di apparecchiature eleftriche & sempre consigliabile osservare delle pre-

cauzioni di base incluse le seguenti:

1. leggere futte le istruzioni. Chiunque utilizzi questo apparecchio & tenuto a leggere
questo manuale.

2. Per proteggersi dai rischi di fipo elettrico, non immergere l'affilatrice Graef Hy-

brid® in acqua o in alfri liquidi.

Assicurarsi che nel modello CC80 vengano inserite solo lame di coltelli puliti.

4. Staccare l'apparecchio dalla fonte di alimentazione quando non ¢ in uso, prima

della pulizia, durante la manutenzione e la sosfituzione dei componenti.

Evitare il contatto con le parti in movimento.

6. Non utilizzare nessun apparecchio che presenti un cavo di alimentazione o una
spina danneggiati o che dovesse risultare difettoso in seguito a qualsiasi danno.

7. Si prega di spedire |'aoffilatrice al distributore locale che potra valutare i costi di
riparazione o di regolazione eletirica o meccanica. Se il cavo di alimentazione di
questo apparecchio & danneggiato, deve essere sostituito presso un centro assis-
tenza indicato dal produttore poiché sono richieste attrezzature speciali. Si prega
di rivolgersi al rivenditore Graef.

8. ATTENZIONE! Questo apparecchio puo essere dotato di una spina eleftrica po-
larizzata (con un polo pit largo dell'aliro). Per ridurre il rischio di scosse eleftriche,
questa spina pud essere inserita in una presa polarizzata solo in un verso. Capo-
volgere la spina se non enfra perfeftamente nella presa. Se non entra nemmeno
in questo modo, rivolgersi a un eletfricista qualificato. Non modificare la spina in
nessun modo.

Q. L'utilizzo di aftacchi non consigliati o non venduti da Graef pud provocare incendi,
scosse eleffriche o incidenti.

10. L'affilatrice Graef Hybrid® & stata concepita per affilare coltelli stile americano,
europeo e asiafico come descritto nelle sezioni successive. Non tentare di affilare
forbici, asce o altre lame che non entrino agevolmente nelle apposite guide.

11. Non lasciare il cavo sospeso sopra il bordo del tavolo o del piano di lavoro op-
pure a confatto con fonti di calore.

12. Quando l'interruttore & posizionato su “ON" (in questo caso si accende la spia
rossa dell'interruttore), I'affilatrice Graef deve essere sempre posizionata su un pi-
ano di lavoro o tavolo stabile.

13. ATTENZIONE: | COLTELLI OPPORTUNAMENTE AFFILATI CON L'AFFILATRICE
Graef Hybrid® SARANNO PIU AFFILATI DEL PREVISTO. PER EVITARE INCIDEN-
TI, USARLI E MANEGGIARLI CON ESTREMA CURA. NON RIVOLGERE LA PAR-
TE TAGLIENTE VERSO SE STESSI IN DIREZIONE DI DITA, MANI O CORPO.
NON SCORRERE IL DITO LUNGO IL FILO DELLA LAMA. CONSERVARE AL SI-

@
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CURO.

14.Non usare all'aperto.

15. l'apparecchio non & desfinato ad essere utilizzato o pulito da bambini o persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o con mancanza di esperienza e
conoscenza dei pericoli connessi.

16.Non usare oli per levigare, acqua o aliri lubrificanti con l'offilatrice Graef Hybrid®
Modello CC80.

17. Destinato esclusivamente ad uso domestico.

CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI.

DESCRIZIONE DELL’AFFILACOLTELLI DIAMOND HONE GRAEF HY-
BRID® CC80

L'affilatrice Hybrid® presenta due moduli di affilatura: un primo passaggio di affilatura
movimentato da un motore elettrico seguita da un secondo modulo di levigatura che
ha un funzionamento inferamente manuale. Il modulo di affilatura 1 & alimentato da un
motore eleftrico, utilizza due apposite guide (le due sulla sinistra) per affilare alter-
nativamente il lafo sinistro e destro del filo della lama. Procedere sempre alternando
le guide di destra e di sinistra con il modulo 1. Questo passaggio con doppia guida
produce velocemente un filo affilato che viene poi levigato e rifinito con il modulo
manuale 2 che utilizza solamente una singola guida (quella pit a destra) e che leviga
entrambi i lati del filo simultaneamente.

UTILIZZO DELL’AFFILATRICE HYBRID®

Nota: Pulire sempre il coltello prima di affilarlo con l'affilatrice Hybrid®! Per sicurezza,
tenere sempre le dita lontane dal filo della lama.

Laffilatrice Hybrid® puo realizzare un filo straordinariamente affilato ed efficiente e
mantenerlo fale su tutta la coltelleria tradizionale liscia o seghettata. | bordi primari del
filo vengono realizzati con il modulo 1 a circa 20 gradi su ciascun lafo per un totale
di 40 gradi di filo primario. Il passaggio 2 crea un'ulteriore sgrossatura con un'an-
golatura leggermente maggiore lasciando una robusta struttura di filo con doppia
sgrossatura che resterar affilata piv a lungo. Tenere sempre di fronte a sé |'aoffilatrice
quando si usano i passaggi 1 e 2.

PASSAGGIO 1

Per affilare, posizionare l'affilatrice sul tavolo tenendola saldamente con la mano sinis-
fra. Premere il pulsante di accensione. Inserire la parte finale della lama del coltello,

31



vicina all'impugnatura, Figura 1, nella guida piv a sinistra del passaggio 1 e fare in
modo che la faccia sinistra della lama resti a contatto con la parete sinistra della
guida mentre si fa scorrere il coltello verso se stessi. Durante tutto il movimento la
lama del coltello deve essere mantenuta a contatto con il disco diamantato inferno.
Bastera solo imprimere una leggera pressione verso il basso mentre si fa scorrere la
lama verso se stessi. Ascoltare attentamente per assicurarsi che il coltello mantenga un
adeguato contatto con il disco diamantato. Per una lama da 15 centimetri ci vogliono
circa cinque secondi per ogni passata. Aumentare la durata di ogni passata per lame
piv lunghe e ridurla per lame piv corte.

Figura 1. Inserimento della lama nel- Figura 2. Ottenere una sbavatura ben
la guida sinistra del Passaggio 1. Al- distinta sul filo del coltello prima della
ternare passate singole nelle guide di levigatura con il Passaggio 2. Lla sbo-

sinistra e di destra. vatura pud essere individuata facendo
scorrere il dito da una parte all‘altra del
filo.

Far scivolare una volta la lama nella guida di sinistra come descritto sopra e ripetere
la stessa operazione nella guida adiacente (a destra) del modulo 1. Mentre si fa sciv-
olare il coltello attraverso la guida di destra (vedere Figura 3), fare in modo che il lato
destro del coltello resti a contatto del lato destro della guida. Se prima di procedere
all'offilatura il coltello non & molto smussato, per oftenere un filo tagliente basteranno
circa cinque paia di passate, alternandole nelle guide di sinistra e di destra del
Passaggio 1. Tuttavia, se in partenza il coltello & molto smussato, quando si rimodella
e riaffila la prima volta saranno necessarie dieci o piv paia di passate alternate nelle
guide di sinistra e di destra del Passaggio 1. Con il Passaggio 1 far scorrere sempre la
lama verso se stessi. Non spingerla mai nel senso opposto quando si usa il Passaggio
1. Prima di abbandonare il Passaggio 1 & importante esaminare il filo del coltello per
assicurarsi che ci sia una piccola sbavatura lungo ciascun lato del filo.

La Figura 2 illustra come controllare la sbavatura. Procedere nel modo seguente: se
I'ultima passata di affilatura & avvenuta nelle guide di destra & presente una piccola
sbavatura sul lato destro del filo della lama. Se I'ultimo passata & avvenuta nella guida
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di sinistra, & presente una piccola sbavatura sul lato sinistro del filo. Se non c'& alcuna
sbavatura, fare un altro paio di passate e controllare di nuovo la sbavatura. Ripetere
facendo coppie di passate alternate a destra e a sinistra finché non si

oftiene una piccola sbavatura lungo il filo (a volte & piv facile ottenere la sbavatura
se si fa scivolare la lama pit lentamente). Fare un'alira passata singola e verificare la
presenza di una sbavatura lungo il filo dopo ogni passata. Si puo quindi passare alla
levigatura con il Passaggio 2.

Figura 3. Inserimento della lama nella guida
destra del Passaggio 1. Alternare passate
nelle guide di sinistra e di destra.

PASSAGGIO 2

Dato che il Passaggio 2 & un passaggio di levigatura manuale, si pud staccare la
corrente. Se il coltello & stato accuratomente affilato con il Passaggio 1, saranno suf-
ficienti solo quattro o cinque passate avanti e indietro nella guida singola del Passag-
gio 2 (la guida piv a destra: si veda Figura 4) per levigare una piccola bava lungo il
filo, che diventera estremamente affilato ed efficiente. Deve riuscire a tagliare la carta
uniformemente consentendovi di fare tagli dritti o curvi in modo agevole.

Per risultati ottimali con il Passaggio 2 centrare la lama a metd della larghezza della
guida e tenere la lama allineata per la sua lunghezza alla linea centrale della guida
mentre si muove la lama avanti e indietro nella guida senza sollevarla. Esercitare una
leggera pressione sulla lama, di circa 1,5 Kg, verso il basso, durante l'affilatura con il
Passaggio 2. Per risultati oftimali effettuare passate uniformi e consistenti continuando
a mantenere una leggera pressione verso il basso per assicurarsi che i due dischi ruo-
fino mentre si muove la lama avanti e indietro. Il filo rifinito sara estremamente affilato
e senza sbavatura.

RIAFFILATURA DEL FILO DEL COLTELLO

Per riaffilare seguire il procedimento del Passaggio 2 descritto sopra, facendo dalle
due alle tre {2-3) coppie complete di passate avanti e indiefro continuando a mante-
nere la pressione verso il basso. Ascoltare per verificare che i dischi di affilatura stiano
girando, quindi verificare I'affilatura del filo. Se necessario, riaffilare , utilizzando pri-
ma il Passaggio 1 seguito da due o fre (2-3) paia di passate avanti e indietro con il
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Passaggio 2. Normalmente si deve essere in grado di riaffilare diverse volte usando
solo il Passaggio 2 prima di dover riaffilare con il Passaggio 1.

LAME SEGHETTATE

Le lame segheftate possono essere affilate con il Passaggio 2 (si veda Figura 5). Cen-
trare la lama nella guida del Passaggio 2 e fare cinque (5) paia di passate avanti e
indietro. Esaminare il filo e, se necessario, fare altri cinque coppie complete di pas-
sate. Verificare |'offilatura della lama. Se la lama da offilare & molto poco affilata, fare
prima due coppie di passate veloci ma complete - alternandole nelle guide di destra
e di sinistra del Passaggio 1 e poi cinque (5) coppie di passate (avanti e indiefro) con
il Passaggio 2. Per sua natura un coltello seghettato non apparira mai altrettanto affi-
lato o non tagliera mai alfrettanto uniformemente di una lama liscia. Attenzione: Non
fare nessuna passata con il Passaggio 1, altrimenti si imuove troppo metallo dai denti
della lama seghettata.

Figura 4. Coltello nel Passaggio 2. Fare  Figura 5. Coltello segheftato nel Pas-
passate per affilare avanfi e indiefro  saggio 2.

con una leggera pressione verso il bas-

so. Fare riferimento al testo.

LAME ASIATICHE

L'affilatrice Hybrid®, affilando con un angolo primario di 20 gradi, pud essere uti-
lizzata per offilare lame asiafiche a doppia faccia come il Santoku, che viene tra-
dizionalmente affilato a 152 Comunque, per risultati oftimali, per tutte le lame asi-
afiche si consiglia di utilizzare un'affilatrice a 15° come Graef Electric Modelli CX110,
CX125 0 CC150 come scelta preferenziale per tutte le lame asiatiche.

Non affilare nell'affilatrice Hybrid® nessun coltello asiatico Kataba con un solo lato
e una sola faccia, come ad esempio la tradizionale lama stile sashimi che viene co-
munemente utilizzata per preparare sashimi finissimo. Il Passaggio 2 affila simultane-
amente entrambi i lati del lato tagliente mentre i coltelli sashimi sono concepiti per es-
sere affilati da un solo lato della lama. Per affilare correttamente questi coltelli con un
solo lato utilizzare le offilatrici eleftriche Graef menzionate nel paragrafo precedente.
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COLTELLI DI CERAMICA

L'affilatrice Hybrid® non & consigliata per i coltelli di ceramica.

FORBICI

Non tentare di utilizzare |'affilatrice Hybrid® per offilare le forbici.
VERIFICA DELL'AFFILATURA

Per verificare 'affilatura e la capacita di taglio dei vostri coltelli a lama liscia, tenere
un foglio di carta verticalmente dalla sua estremita superiore e, facendo attenzione,
tagliare il foglio verso il basso a poca (ma sicura) distanza dalle vostre dita. Un filo
affilato (su una lama liscia) tagliera la carta uniformemente senza strappare il foglio.
In alternativa, provare a tagliare un pomodoro. Il coltello deve penetrare la buccia
del pomodoro e tagliarlo da parte a parte al primo colpo senza che sia necessario
esercifare una forza significativa sul coltello.

MANUTENZIONE

1. la parte esterna dell‘offilatrice Hybrid® puo essere pulita con un panno morbido
e umido.

2. Scrollare e eliminare periodicamente la polvere metallica di affilatura capovol-
gendo l'offilatrice e battendola delicatamente su un giornale, un panno di carta
o altri tipi di fogli di carta.

3. Non sono necessari oli o altri liquidi lubrificanti.

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.

T SMALTIMENTO DELL'IMBALLAGGIO

L'imballaggio protegge il dispositivo da danni durante il trasporto. | materiali da im-
ballo sono selezionati in funzione della compatibilita e ottica di smaltimento e sono
perfanto riciclabili.

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

: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 I'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 confributo 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
frattamento 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 inoltre
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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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Cuando tilice aparatos eléctricos, siempre debe tomar precauciones basicas de

seguridad, incluidas las siguientes:

1. lea todas las instrucciones. Todo usuario debe leer este manual.

2. Para protegerse de los peligros derivados de la electricidad, no sumerja el ofila-

dor Graef Hybrid® en agua o en ofras sustancias liquidas.

Asegurese de inserfar Gnicamente hojas de cuchillo limpias en el modelo CC80.

4. Desconectar la aplicacion desde el boton de power cuando no este en funciona-

miento,antes limpiar,durante el uso y cuando se reemplacen las partes. m

Evite el contacto con las partes en movimiento.

6. No utilice ningun aparato cuyo cable o enchufe esté dafiado o después de que
el aparato haya funcionado de manera incorrecta, se haya caido o esté dafiado
de algin modo.

7. lleve el afilador a su distribuidor local; alli podran calcular el costo de reparacion
o del ajuste eléctrico o mecdnico. Si el cable de este aparato estd dafiado, de-
berd ser reemplazado por un representante de reparaciones designado por el
fabricante ya que se necesitan herramientas especiales. Consulte a su proveedor
de Graef.

8. PRECAUCIONI Esfe aparato puede tener un enchufe de alimentacion polarizado
(una de sus patas es més ancha que la ofra). A fin de reducir el riesgo de descar-
ga eléctrica, soélo es posible colocar este enchufe en un tomacorriente polarizado
en una posicion determinada. Si el enchufe no encaja completamente en el toma-
corriente, dé la vuelta al enchufe. Si atn no lo puede colocar, comuniquese con un
electricista cualificado. No modifique el enchufe de ninguna manera.

9. Lo utilizacién de accesorios que no hayan sido recomendados o vendidos por
Craef pueden ocasionar incendio, descarga eléctrica o lesiones.

10. El ofilador Graef Hybrid® ha sido disefiado para afilar cuchillos de estilo asidtico,
europeo y americano fal como se describe en las siguientes secciones. No intente
afilar fijeras, hojas de hacha ni ningtn ofro fipo de hoja que no encaje correcta-
mente en las ranuras.

11. No permita que el cable cuelgue del borde de la mesa o de la encimera ni que
enfre en confacto con superficies calientes.

12. Cuando el afilador Graef esté encendido (se encenderd una luz roja en el inter-
ruptor de encendido [ON]), siempre deberd colocarse sobre una mesa o una
encimera estable.

13. ADVERTENCIA: LOS CUCHILLOS QUE SE HAYAN AFILADO CORRECTA-
MENTE CON EL Graef Hybrid® ESTARAN MAS AFILADOS DE LO QUE USTED
ESPERA. A FIN DE EVITAR LESIONES, UTILICELOS Y MANEJELOS CON SUMO
CUIDADO. NO CORTE HACIA ALGUNA PARTE DE SUS DEDOS, MANOS O

w
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CUERPO. NO DESLICE EL DEDO POR EL FILO. GUARDELO DE MANERA SE-
GURA.

14.No lo utilice al aire libre.

15. La aplicacion no esta concebida para ser usada o limpiada por nifios o personas
con minusvalias psiquicas,sensoriales o mentales asi como falta de experiencia
sobre los peligros que pudieram surgir.

16.No utilice aceites para asentar el filo, agua ni ningun ofro lubricante con el afila-
dor modelo CC80 de Graef Hybrid®.

17. Sélo para uso doméstico.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES.

DESCRIPCION DEL AFILADOR DE CUCHILLOS GRAEF HYBRID® DIA-
MOND HONE CC80

El afilador Hybrid® fiene dos etapas de afilado: la primera etapa de afilado se real-
iza mediante un motor, seguido por la etapa de asentado cuya operacion es entera-
mente manual. La efapa 1 de afilado se realiza mediante un motor, tiene dos ranuras
(los dos ranuras de la izquierda) para afilar de manera alternativa el lado izquierdo y
derecho del filo de la cuchilla. Siga siempre un patrén alternado de afilado sobre la
ranura derecha e izquierda cuando afile en la etapa 1. Esta efapa de ranuras duales
rapidamente le dard el filo definido que luego asentard y finalizard en la segunda
etapa manual en la que soélo se utiliza una ranura (ranura del extremo derecho) que
asienta ambos lados del filo de manera simultanea.

UTILIZACION DEL AFILADOR HYBRID®

Nota: siempre limpie su cuchillo antes de afilarlo con Hybrid®! Para su seguridad,
mantenga los dedos alejados del filo de la cuchilla en todo momento.

Notard que el afilador Hybrid® podrd brindarle un filo eficaz y exiremadamente afi-
lado a todos sus cuchillos de sierra y de filo delgado convencionales. En la efapa 1
se marcan cada una de las facetas del filo principal a 20 grados nominales de cada
lado del filo, cuyo resultado es un filo principal total de 40 grados. La etapa 2 marca
el segundo bisel a un angulo levemente mayor y, de este modo, proporciona una
resistente esfructura de filo de dos biseles que mantendrd el filo por mucho mas tiem-
po. Siempre utilice el afilador con los nimeros de las etapas 1y 2 al frente de usted.

ETAPA 1

Para afilar, coloque el afilador sobre una mesa vy sujételo de manera segura con la
mano izquierda. Presione el interruptor de encendido. Coloque la hoja del cuchillo
(figura 1) cerca del mango, en la ranura del extremo izquierdo de la etapa nimero

38



1y deje el lado izquierdo de la cuchilla apoyada sobre el lado izquierdo de la ran-
ura cuando pase el cuchillo hacia usted. Deberd mantener el borde del cuchillo en
confacto y en movimiento constante con el disco recubierto por diamantes. Sélo serd
necesario aplicar una leve presién hacia abajo cuando pase la cuchilla hacia usted.
Escuche con atencién a fin de garantizar que el cuchillo mantiene un buen contacto
con el disco recubierto de diamantes. Para cuchillas de unos quince centimetros (15
cm), realice pasadas de aproximadamente 5 segundos cada una. Aumente la du-
racion de cada pasada para cuchillas més largas o redizcala para cuchillas més
corfas.

Figura 1. Insercion de la cuchilla en la Figura 2. Obtencion de una rebaba

ranura izquierda de la etapa 1. Pasa-  definida a lo largo del filo del cuchillo

das individuales alternadas en la ranu-  antes del asentado del filo de la eta-

ra izquierda y derecha. pa 2. Es posible detectar la rebaba si
desliza el dedo transversalmente sobre
el filo.

Realice una pasada de la cuchilla por la ranura izquierda tal como se describe
anferiormente y, a confinuacién, repita el mismo procedimiento en la ranura adyacen-
te (derecha) de la efapa 1. Cuando pase la cuchilla por la ranura derecha (ver figura
3), deje el lado derecho de la cuchilla apoyado sobre el lado derecho de la ranura.
Si antes de realizar el ofilado nota que el cuchillo tiene algo de filo, notard que sélo
serdn suficientes aproximadamente 5 pares de pasadas, alternando entre las ranuras
izquierda y derecha de la etapa 1, a fin de obtener un buen filo de la cuchilla. Sin
embargo, si inicialmente el cuchillo no estd afilado, notard que la primera vez necesi-
tard 10 o més pares de pasadas alternadas por las ranura izquierda y derecha de la
efapa 1 a fin de dfilar y recfilar el filo anterior. En la etapa 1 siempre pase la cuchilla
hacia usted. Nunca mueva la cuchilla en direccién inversa durante la etapa 1. Antes
de finalizar la etapa 1, es importante examinar el filo del cuchillo a fin de garantizar
que exista una pequefia rebaba a lo largo de uno de los lados del filo.

La figura 2 muestra la manera de verificar la rebaba. Haga lo siguiente: si realizo la
dltima pasada de afilado en la ranura derecha, deberia haber una pequefia rebaba

39




en el lado derecho del filo de la cuchilla. Sirealizé la tliima pasada de afilado en la
ranura izquierda, deberia haber una pequefa rebaba a lo largo del lado izquierdo
del filo. Si no hay rebaba, realice ofro par de pasadas y nuevamente verifique la
rebaba. Repita por pares y alterne pasadas por la derecha y por la izquierda hasta
obtener una pequeda rebaba a lo largo del filo. (A veces, es mas sencillo obtener
rebaba si pasa la cuchilla més lentamente). Realice una sola pasada y confirme que
hay rebaba alo largo del filo después de cada pasada. Sélo en ese momento estard
listo para asentar el filo en la etapa 2.

Figura 3. Insercién de la cuchilla en la ranu-
ra derecha de la etapa 1. Pasadas individ-
uales alternadas en las ranuras izquierda y
derecha.

ETAPA 2

Debido a que la etapa 2 es una etapa de asentado manual, puede apagar el aparo-
to. Si el cuchillo esté completamente afilado en la etapa 1, sélo necesitard de 4 a
5 pasadas hacia adelante y hacia afrés en la tnica ranura de la etapa 2 (la ranura
del extremo derecho, ver figura 4) a fin de asentar el segundo bisel pequefio a lo
largo del filo, el cual quedard extremadamente afilado y eficaz. Deberfa poder cor-
tar papel suavemente y realizar cortes derechos o curvos con facilidad. Para obtener
resultados éptimos en la etapa 2, coloque la cuchilla centrada dentro del ancho de
la ranura y mantenga la longitud de la cuchilla alineada con la linea central de la
ranura, de modo que mueva la cuchilla hacia adelante y hacia atrds por la ranura
sin levantarla. Cuando realice el afilado de la cuchilla en la etapa 2, ejerza sélo una
leve presion de la cuchilla hacia abajo, aproximadamente de 1,5 kg. Para obtener
resultados éptimos, realice pasadas parejas y suaves vy, al mismo tiempo, mantenga
la presion suave hacia abajo a fin de garantizar que los dos discos roten cuando
mueva la cuchilla hacia adelante y hacia atrds. El filo terminado serd muy afilado y
no tendré rebaba.

CUCHILLAS DENTADAS

Las cuchillas dentadas se pueden afilar en la efapa 2 (ver Figura 5). Coloque el
centfro de la cuchilla en la ranura de la efapa 2 y realice cinco (5) pares de pasadas
hacia adelante y hacia afrés. Examine el filo v, si es necesario, realice cinco pares de
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pasadas completas adicionales. Pruebe la intensidad del filo. Sila cuchilla que debe
afilar no estd afilada, primero realice dos pares de pasadas rapidas y completas,
alterne entre la ranura derecha e izquierda de la efapa 1y, a continuacién, realice
cinco (5) pares de pasadas (hacia atrds y hacia adelante) en la efapa 2. Debido a su
naturaleza, el cuchillo de sierra nunca parecerd tan afilado ni cortard tan suavemente
como una cuchilla de filo liso. Precaucién: No realice demasiadas pasadas en la
efapa 1 o quitard demasiado metal de los dientes del filo dentado.

CUCHILLAS DENTADAS

Las cuchillas dentadas se pueden dfilar en la etapa 2 (ver Figura 5). Cologue el
cenfro de la cuchilla en la ranura de la efapa 2 y realice cinco (5) pares de pasadas
hacia adelante y hacia afrés. Examine el filo v, si es necesario, realice cinco pares de
pasadas completas adicionales. Pruebe la infensidad del filo. Sila cuchilla que debe
afilar no estd afilada, primero realice dos pares de pasadas rapidas y completas,
alterne entre la ranura derecha e izquierda de la efapa 1y, a continuacion, realice
cinco (5) pares de pasadas (hacia atrds y hacia adelante) en la efapa 2. Debido a su
naturaleza, el cuchillo de sierra nunca parecerd tan afilado ni cortard tan suavemente
como una cuchilla de filo liso. Precaucién: No realice demasiadas pasadas en la
etapa 1 o quitard demasiado metal de los dientes del filo dentado.

N
|

Figura 4. Cuchillo enla etapa 2. Realice  Figura 5. Cuchillo de sierra en la etapa
pasadas de afilodo hacia adelante y = 2.

hacia afrds y ejerza una presion leve

hacia abajo.

\

CUCHILLAS DE ASIA

El afilador Hybrid®, que afila en un dngulo principal de 20 grados, puede afilar
cuchillas de Asia de doble bisel, tales como la cuchilla Santoku, que tradicional-
mente se afila a 15°. Sin embargo, a fin de obtener resultados éptimos con todas las
cuchillas de Asia, recomendamos utilizar un afilador a 15° como el ofilador eléctrico
Modelos CX110, CX125 6 CC150 de Graef como su principal opcion para todas las
cuchillas de estilo asidtico.
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No afile con Hybrid® ningun cuchillo Kataba de Asia de un solo lado y de un solo
bisel, por ejemplo, la tradicional cuchilla esfilo sashimi que comdnmente se utiliza para
la preparacién de sashimi ultra delgado. La etapa 2 afila de manera simultdnea am-
bos lados del filo cortante, mientras que los cuchillos sashimi han sido disefiados para
ser afilados sélo de un lado de la hoja. los afiladores eléctricos de Chef's Choice
enumerados en el parrafo anterior afilardn correctamente estos cuchillos de un solo
lado.

CUCHILLOS DE CERAMICA

No se recomienda utilizar el afilador Hybrid® con cuchillos de cerdmica.

TIJERAS

No intente utilizar el afilador Hybrid® para afilar fijeras.
PRUEBA DE FILO

A fin de probar lo capacidad de corte y el filo de sus cuchillos de filo delgado,
sostenga una hoja de papel de forma vertical por su borde superior y, cuidadosa-
mente, corte la hoja a poca distancia (pero segura) de los dedos. Deberd cortar
suavemente un filo definido (con una hoja de filo liso) sin arrancar el papel.

De forma alternativa, corte un tomate a modo de prueba. El cuchillo deberia penetrar
la piel del tomate y atravesarla en el primer intento sin aplicar fuerza significativa al
cuchillo.

MANTENIMIENTO

1. Podrd limpiar la parte externa del afilador Hybrid® con un pafio suave y hime-
do.

2. Peri¢dicamente, sacuda y deseche el polvo de metal proveniente del afilado;
para ello, dé la vuelta el afilador y golpéelo suavemente sobre un periédico,
una foalla de papel u ofra hoja de papel.

3. No es necesario utilizar aceite ni ofros liquidos lubricantes con este afilador.

SERVICIO POSTVENTA

Si su aparato Graef- sufriese algin dafio pdngase en contacto con su comercio es-
g pong
pecializado o con el servicio de atencién al cliente de Graef en el nimero 02932-
Q703677 o en la direccién de correo electrénico service@graef.de
9
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iMPORTANTE!

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.

T ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE

El embalaje protege al aparato frente a dafios que pueda sufrir durante el transporte.

Los materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con

el medio ambiente e idénea a efectos de una correcta eliminacion y, por tanto, son m
reciclables.

La devolucion del embalaije al ciclo de material ahorra materia prima y reduce la
generacion de residuos. Deposite los materiales de embalaje que no necesite en los

puntos del sistema de recogida “punto verde”.

:Ej 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 anfiguos
confribuyen de manera considerable a proteger el medio ambiente. Pongase en con-
tacfo con las autoridades locales para obtener informacién acerca del centro de
eliminacién de residuos adecuado.

2 ANOS DE GARANTIA

Otorgamos para esfe 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 reclamacion 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
tfengan efectos minimos sobre el funcionamiento o el valor del aparato. que también
extinguirdn el derecho de garantia. Ademds, 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
sustitucion por un producto sin deficiencias.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzqdzen elekirycznych nalezy zawsze przestrzegaé¢ pod-

stawowych $rodkéw ostroznosci, w tym nastepujgcych:

1. Przeczytaj wszystkie instrukcje. Kazdy uzytkownik powinien przeczyta¢ te instruk-
cje.

2. Aby chroni¢ sie przed zagrozeniami elekirycznymi, nie zanurzaj Graef w wodzie

ani innym plynie.

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

4. Wyimij wiyczke z gniazdka, gdy osfrzatka nie jest uzywana, przed zatozeniem lub

zdjeciem jakiejkolwiek czesci oraz przed czyszczeniem.

Unikaj dotykania ruchomych czesci.

w

o

6. Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wiyczkg lub po awarii
urzqdzenia, upuszczeniu lub uszkodzeniu w jakikolwiek sposéb. Prosze zwréci¢
osfrzatke do krajowego dystrybutora, gdzie mozna oszacowadé koszt naprawy lub
regulacii elekirycznej lub mechanicznej. Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego
lub podobnie wykwalifikowang osobe w celu uniknigcia zagrozenia.

7. Stosowanie akcesoridw, kiére nie sq zalecane lub sprzedawane przez Graef,
moze spowodowaé pozar, porazenie pradem elekirycznym lub inne obrazenia.

8. Ostrzatka Graef jest przeznaczona do ostrzenia nozy. Nie prébuj ostrzyé nozy-
czek, siekierek ani innych ostrzy, kiére nie mieszczq sie swobodnie w szczelinach.

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

10.W pozycji ,ON" (czerwona lampka na przetgezniku $wieci, gdy ,ON"), osfrzat-
ka Graef powinna zawsze znajdowad sie na stabilnym blacie lub stole.

11. OSTRZEZENIE: NOZ PRAWIDIOWO NAOSTRZONY NA OSTRZALCE
GraefBEDZIE ostrzejszy, niz sie spodziewates/as. ABY UNIKNAC OBRAZEN,
UZYWAJ | OBCHODZ SIE Z NOZEM Z OSTROZNOSCIA. NIE WOLNO
DOTYKAC NAOSTRZONES KRAWEDZI. NOZE NALEZY PRZECHOWYWAC
W BEZPIECZNY SPOSOB.

12. Urzqdzenia nie mozna uzywad na zewnagtrz.

13. Dzieci nie mogq uzywaé ani bawié sie urzadzeniem.

14.Nie uzywaj olejow do honowania, wody ani zadnych innych smaréw z ostrzatkg
Craef.

15. Urzqdzenie jest przeznaczone wylgcznie do uzytku domowego.

16.To urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnoéciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub os-
oby bez doswiadczenia i wiedzy, chyba Zze bedq one nadzorowane lub poin-
struowane w zakresie obstugi urzqdzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
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bezpieczenstwo.

ZACHOWAJ INSTRUKCIE.

OPIS OSTRZAtKI HYBRID® DIAMOND HONE® MODEL CC80

Hybrid® ma dwa efapy ostrzenia, pierwszy etap ostrzenia napedzany silnikiem
urzqdzenia, po kiérym nastepuje etap honowania, ktéry jest catkowicie reczny. Os-
frzenie w etapie 1 jest napedzane silnikiem, ma dwie szczeliny (dwie szczeliny od
lewej strony urzqdzenia) do osfrzenia na przemian lewej i prawej strony krawedzi
ostrza. Zawsze postepuj zgodnie z naprzemiennym schematem ostrzenia w prawej i
lewej szczelinie podczas korzystania z etapu 1. Etap 1 szybko tworzy ostrg krawedz,
ktéra jest nastepnie szlifowana i wykanczana w recznym efapie 2, ktéry wykorzystuje
tylko jednq szczeline (skrajnie prawq szczeling), kiéra jednoczesnie szlifuje obie stro-
ny krawedzi.

UZYWANIE OSTRZALKI HYBRID®

Uwaga: zawsze wyczysé ndz przed ostrzeniem w Hybrid®! Dla wiasnego bezpiec-
zenstwa zawsze trzymaj palce z dala od krawedzi ostrza.

Przekonasz sig, ze Hybrid® moze tworzyé niezwykle ostre i efektywne krawedzie
wszystkich nozy o cienkich i zgbkowanych krawedziach. Kazda z gtéwnych
plaszczyzn krawedzi jest tworzona w etapie 1 pod nominalnym kgtem 20 stopni z
kazdej strony krawedzi, co daje catkowitq glfowng krawedz 40 stopni. Etap 2 tworzy
drugq faze pod nieco wiekszym kagtem, pozostawiajgc silng strukture podwainie
fazowanej krawedzi, kiéra pozostanie ostra dfugo. Zawsze uzywaj ostrzatki z nu-
merami 1 i 2 skierowanymi w Twojg strone.

ETAP 1

Umies$¢ ostrzatke na stole, chwytajqc ja lewq reka. Nacisnij wytqeznik zasilania. W6z
ostrze noza, Rysunek 1, w poblizu jego rekojesci, w skrajnie lewe gniazdo etapu 1 i
pozwdl lewej stronie ostrza spoczgé na lewej powierzchni szczeliny, gdy bedziesz
ciggng¢ néz do siebie. Krawedz noza powinna pozostawa¢ w statym kontakcie
ruchomym z wewnetrznym diamentowym dyskiem. Gdy bedziesz przycigga¢ ostrze
do siebie, potrzebna bedzie tylko niewielka sita skierowana w dét. Stuchaj uwaznie,
aby upewnic¢ sie, ze néz ma dobry kontakt z diamentowym dyskiem. Kazde pociggnie-
cie powinno trwa¢ okoto 5 sekund, jesli masz ostrze o dtugosci okoto 15 cm. Zwigksz
czas kazdego pociggniecia dla diuzszych ostrzy lub skro¢ czas dla krotszych ostrzy.
Wykonaj jedno pociggniecie ostrza w lewej szczelinie, jak opisano powyzej, a nas-
tepnie powtorz te samg procedure w prawej szczelinie etapu 1.
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Rysunek 1. Wkiadanie ostrza w lewqg Rysunek 2. Wywolaj wyrazny grat
szczeling etapu 1. Naprzemiennie wzdtuz krawedzinoza przed honowan-
pojedyncze pociggniecia w lewej i iem w efapie 2. Grat mozna wykry¢
prawej szczelinie. przesuwajgc palcem w poprzek i od
krawedzi. Uwagal Zobacz tekst.

Podczas przeciggania noza przez prawq szczeling (patrz Rysunek 3), pozwél prawe;
stronie noza, aby spoczywat na prawej stronie szczeliny. Jesli twoj néz przed ostrze-
niem nie jest zbyt tepy, zauwazysz, ze tylko okoto 5 par pociggnie¢, naprzemiennie
w lewym i prawym szczelinie etapu 1, wystarczy, aby naostrzyé néz. Jesli jednak néz
jest bardzo tepy, moze sie okaza¢, ze 10 lub wiecej naprzemiennych par pociggnieé
w lewej i prawej szczelinie efapu 1 bedzie potrzebnych za pierwszym razem, gdy
bedziesz wyostrza¢ starq krawedz. Na efapie 1 zawsze przyciqgaj ostrze do siebie.
Nigdy nie odsuwaij osfrza od siebie podczas uzywania etapu 1. Przed zakoAczeniem
efapu 1 wazne jest, aby sprawdzi¢ krawedz noza, aby upewni¢ sie, ze wzdtuz jednej
strony krawedzi znajduje sie grat.

Rysunek 2 ilustruje sposéb sprawdzania gratu. Postepuj w nastepujgcy sposdb: Jesli
osfatnie pociggniecie ostrza bylo w prawej szczelinie, po prawej stronie krawedzi
osfrza powinien pojawié¢ sie maty grat. Jesli ostatie pociggniecie miato miejsce w
lewej szczelinie, powinien by¢ maty zadzior wzdiuz lewej strony krawedzi. Jesli nie
ma gratu, wykonaj kolejng pare pociggnie¢ i ponownie sprawdz, czy nie ma gratu.
Powtarzaj wykonywanie par naprzemiennych pociggnie¢ w prawo i w lewo, az ut-
worzysz maly grat wzdtuz krawedzi. (Czasami tatwiej jest utworzyé grat, jesli wolniej
pociggniesz za ostrze). Po kazdym pociggnieciu wykonaj kolejne pojedyncze po-
ciggniecie i potwierdz, ze wzdfuz krawedzi jest grat. Dopiero wtedy jeste$ gotowy
do przejécia do etapu 2.

ETAP 2

Poniewaz efap 2 jest efapem recznego honowania, mozna wylqczy¢ przetgcznik
zasilania.
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Jedli noz jest w pefni naostrzony w efapie 1, potrzebne bedq tylko 4-5 ruchéw w
przdd iw iyt w pojedynczym otworze etapu 2 (skrajnie prawe gniazdo, patrz Rysunek
4), aby wyostrzy¢ matq drugq faze wzdiuz krawedzi, kiéra bedzie wyjgtkowo ostra.
Noéz powinien plynnie cigé¢ papier, umozliwiajgc tatwe wykonywanie prostych lub
zakrzywionych ciec.

Aby uzyska¢ optymalne wyniki w etapie 2, wysrodkuj ostrze na szerokosci szczeliny
i utrzymuj diugo$¢ ostrza w linii ze $rodkowgq liniq szczeliny, przesuwajgc ostrze w
przéd iw tyt w szezelinie bez podnoszenia. Zastosuj tylko lekki nacisk w dot na ostrze
podczas osfrzenia w etapie 2. Aby uzyska¢ optymalne wyniki, wykonuj ptynne, spo-
ine pociggniecia, utrzymujqc lekki nacisk w dét, aby upewni¢ sie, ze dwa dyski obra-
cajq sie podczas przesuwania ostrza do tytu i naprzéd. Gotowa krawedz bedzie
bardzo ostra i bez gratu.

Rysunek 3. Wkiadanie ostrza w prawq szc-
zeline etopu 1. Nalezy naprzemiennie po-
ciggac néz przez lewq i prawq szczeline.

PONOWNE OSTRZENIE

Aby ponownie naostrzy¢, postepuj zgodnie z procedurg opisang powyzej dla etapu
2, wykonujgc dwie do trzech (2-3) petnych par ruchéw w przéd iw tyl, utrzymuijgce za-
lecany nacisk w dot. Postuchaj, czy tarcze ostrzgce sie obracajg. Nastepnie sprawdz
ostros¢ pod kgtem ostrosci. W razie potrzeby ponownie naostrz, ale najpierw uzyj
efapu 1, a nastepnie dwoch do trzech (2-3) par pociagnie¢ w przéd iw tyt w efapie
2. Zasadniczo powiniene$ by¢ w stanie naostrzy¢ ostrze kilka razy, uzywajgc tylko
etapu 2, zanim konieczne bedzie ponowne ostrzenie w efapie 1.

ZABKOWANE OSTRZA

Zabkowane ostrza mozna naostrzy¢ w etapie 2 (patrz rysunek 5). Wysrodkuj os-
frze w szczelinie etapu 2 i wykonaj pie¢ (5) par pociggnieé w przéd iw tyl. Zbadai
krawedz i jesli to konieczne, wykonaj kolejne 5 par pefnych pociggnie¢. Sprawdz
ostrze pod katem ostrosci. Jesli ostrze, kiére ma by¢ ostrzone jest bardzo stepione, na-
ipierw wykonaj dwie szybkie, ale petne pary pociagnie¢ — naprzemiennie w prawe;j
i lewej szczelinie w etapie 1, a nastepnie wykonaj pie¢ (5) par pociggnie¢ (w przéd
iw tyf) w etapie 2. Zgbkowany néz nigdy nie bedzie wygladat tak gfadko, jak ostrze
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o prostych krawedziach. Uwaga: nie wykonuj wielu pociggnie¢ w etapie 1, w przeci-
wnym razie usuniesz zbyt duzo metalu z zebéw zgbkowanej krawedzi.

N
\

Rysunek 4. N6z na efapie 2. Uzywaj  Rysunek 5. Zgbkowany néz w etapie 2.
ruchow ostrzacych w przéd | w iyt z

niewielkim naciskiem w d&t. Zobacz

tekst.

\

NOZE AZJATYCKIE

Ostrzatka Hybrid®, kidra ostrzy pod gtéwnym katem 20 stopni, moze ostrzy¢ podwo-
ine ostrza azjatyckie, takie jak Santoku, kiére jest tradycyinie ostrzone pod kgtem 15
Jednakze, aby uzyska¢ optymalne rezultaty w przypadku wszystkich azjatyckich
ostrzy, zalecamy ostrzatke 159, takq jak Graef Electric Models CX115, CX110 lub
CC150, jako preferowany wybor dla wszystkich ostrzy azjatyckich.

Nie mozna ostrzy¢ w ostrzafce Hybrid® zadnych jednostronnych azjatyckich nozy
Kataba, takich jak tradycyjne ostrze w stylu sashimi, kiére jest powszechnie uzywane
do przygofowania ulira cienkiego sashimi. Etap 2 ostrzy jednoczes$nie obie strony
krawedzi ingcej, podczas gdy noze sashimi sq przeznaczone do osfrzenia tylko z
jednej strony ostrza. Elekiryczne ostrzatki Graef wymienione w poprzednim akapicie
prawidtowo naostrzg te jednostronne noze.

NOZE CERAMICZNE
Ostrzatka Hybrid® nie jest przeznaczony do nozy ceramicznych.

NOZYCZKI

Nie probuj uzywaé Hybrid® do ostrzenia nozyczek.

TEST OSTROSCI

Aby sprawdzi¢ ostros¢ i zdolnos¢ ciecia nozy o cienkich krawedziach, przytrzymai
kartke papieru pionowo za jej goma krawedz i ostroznie przecigc jq w niewielkiej
(ale bezpiecznej) odlegtosci od palcow. Ostra krawedz (na prostym ostrzu) tnie
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gladko bez rozdzierania papieru.
Alternatywnie sprobuj pokroi¢ pomidora. Néz powinien przebié¢ skérke pomidora i
przeciqc¢ jq za pierwszym pociggnieciem bez uzycia znacznej sily.

KONSERWACJA

* Powierzchnie zewnetrzng ostrzatki Hybrid® mozna czysci¢ wilgotng miekkg szmat-
kg.

* Okresowo wytrzgsaj i usuwaj metalowy pyt z ostrzenia, odwracajgc ostrzatke i
lekko uderzajgc o nig gazetq lub recznikiem papierowym.

* Do ostrzenia nie sq potrzebne zadne oleje ani inne ptyny smarujgce.

WSPARCIE KONSUMENTOW

W przypadku koniecznosci skorzystania z serwisu pogwarancyjnego, nalezy skon-
taktowad sie ze sprzedawcg lub dystrybutorem krajowym.

W przypadku wysytki produkiu do serwisu prosimy o dofgczenie adresu zwrotnego,
numeru telefonu oraz krétkiego opisu problemu lub uszkodzenia na oddzielnej kartce
wewnatrz pudetka. Zachowaj pokwitowanie wysytki jako dowsdd wysytki i jako za-
bezpieczenie przed zgubieniem przesyfki.

49



BAXITMBI 3AXOOM BE3MEKU

[py KOPUCTYBOHHI ENEKTPUYHUMM MPWUACAAMU HEOBXIOHO 30BXAM AOTPMMYBOTH

OCHOBHUX NpaBua beaneku, a come:

1. TNpountarite iHcTpykuii noeHicTio. KoxeH kopuCTyBQY MOBMHEH NpOuUMTATM L
IHCTPYKLUT.

2. o6 ybesneuntn cebe Bif ypaXeHHs ENEKTPUUHMM CTPYMOM, HE 3AHYpIOMTE

li6puany Tounnky Graef Hybrid® y sogy um B iHwy pigny.

I_IepecsinqinCﬂ, O 1€30 HOXIB € YACTMMM.

4. BumuKaiiTe BUKY €NEKTPOXMBNEHHS MICIS BUKOPUCTAHHS, Nepen PEMOHTOM Ta

w

YULLEHHSM.

YHUKQNTE KOHTOKTY 3 PYXOMUMI YOCTUHOMM.

6. He kopuctyirecs enekTpuyHUMA NPUACGAAMM, LUO MAIOTh MOWKOMKEHHS WHYPA
KUBNEHHS YW LUTEMNCENBHOT BUNKM, MaioTh npobnemu B poboTi, po3buti abo

o

MOLKOOXEHI AKMMOChH IHLMM YUHOM.

/. byms nacka, noseprite Baw tounnsHui npunan micuesomy anctpubiotopy, ae
Byae OUiHEHA BOPTICTb YCYHEHHS MOLWKOMKEHb. AKLIO Y MPUCTPOT € MOWKOMKEHHS
€NEKTPMYHOTO WHYPA, MOro 3aMiHa MAE 30IMCHIOBATUCA B CEPBICHOMY LEHTPI,
npu3sHadeHomy micuesmm amctpubioropom Graef abo iHWMM KOMNETEHTHUM
CneLianicTom, OCKinbki HeobXiaHi cneujanbHi IHCTPYMEHTU. 3 nuTaHb CepBICHOTO
OOCNYroBYBAHHA T4 PEMOHTY MPOCKMO  KOHCYMBTYBATUCA B MICLEBOTO
actpubiotopa Graef.

8. YBAIAI Cnpobu camocTiMHOrO peMOHTY NpMnagy MOXYTs MPU3BECTM A0 ABAPIT
Ta TPABM. 3060POHAETLC MOAMDIKOBYBATM NpMnag abo MOro AeTani Y XOaHWI
cnocib.

Q. BukopuCTaHHS 0OLATKOBUX MPUCTPOIB, HE PEKOMEHOOBAHMX ABO MPOLAHUX He
Graef, Moxe npu3secTv O NOXexi, ENEKTPUYHOTO YPAXEHHS UM TPABM.

10.Ti6puana  Toumnka Graef Hybrid® npusHadeHa ans  3atodyBaHHs  HOXIB
AMEPUKAHCBLKOTO, €BPOMNENCHKOTO TA A3IMCbKOrO TUMIB, 9K OMUCAHO B HACTYMHMUX
pO3aiNax. He Hamarantecs 3 ii gonomorow 3ATOYYBATU HOXMLL, COKMPU 4K 6y£|,b—
9Ki Neaq, ski He 36IraioTbCs 30 PO3MIPAMM 3 NA3AMM TOUMIIKM.

11. He ponyckaiite nepertHy enekTpuyHoro ApoTy Yepes Kpam CToNa Y1 NpUaaska,
Q TAKOX YHMKAWUTE MOrO KOHTAKTY 3 rapAYMMM MOBEPXHAMM.

12. Konm nepemmkay npunaay € & nonoxenti «ON» (skaiouni) (y ubomy nonoxerHi
HQ nepemukadi BUuaHO YepBormMi iHavkaTop), Graef saBxan mae postawyeatmcs
HQ CTINKIM noBepxHi npunaska abo crona.

13. YBATAI HOXI, BATOHEHI HANEXHUM YHOM 3A JOMOMOTOIO Graef
Hybrid®, BYQYTb TOCTPILLMMMK, HEX BM OYIKYETE. 3AANY YHUKHEHHSA
TPABM BMKOPWCTOBYMTE iX TA 3BEPITAMTE OYXE OBEPEXXHO. HE PIKTE
HIHOTO B HAMPAMKY [1O BY[b-AKOI YACTVIHW BALLVIX TATTbLLB, PYKM
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Y1 TINA. HE MPOBOMLTE MAJIbLIEEM Y3OOBX JIE3A. 3BEPITAMTE HIX
BE3MEYHMM HMHOM

14. He BrkopUCTOBYBATH NO3Q MPUMILLIEHHSIM.

15. ko Bymp-sikui enekTpOnpPUNaL, BUKOPUCTOBYETLCS AiTbMK GO0 MOPYY i3 HUMM,
noTpibeH peTenbHMit HaMms.

16.He sukopucrosyiite 3 Graef Hybrid® mactina ans satouysarhs, sBogy uu Gyas-
SKUM THLUUIA TyBPUKAHT.

17, Tpwnagn npusHaueHnit nuwe ans noOyToBOrO BXUTKY.

3BEPEXITb OAHI IHCTPYKLJI.

OMNUC MNBPUAHOI TOYMNKM 3 ANTMA3HMM ABPA3MBOM GRAEF

HYBRID® CC80 m

[iGpuaHa Toumnka mae gsa etanu satodku. [lepwwin Etan npusogutscs B gio
30 OOMOMOrOI0 ENeKTPOABUIYHA, O APYrvi ETan MOBHICTIO BMKOHYETLCS BPYUHY.
Mepwuii Etan, wo 3 enexTpomsuryHom, mae [sa nasu (nisopyy) ans satouysaHHs
no4eproso nisoro Ta npasoro 6okis nesa. Bukopuctosyioun Eran 1, sasxau yepryiire
3ATOUYYBAHHS Y NPABOMY TA JIBOMY NA3AX. [OKA ABONA30BA CXEMA 30TOYKM LWBMOKO
HAOOE TOCTPOTH Ne3y, SKe NOTIM HEOBXIOHO NIAAATM TOHKIM 30TOYUi TO AOBOAU HA
npyromy, pydHomy Etani, skuit mictuts nuwe ommn nas (kpaiHii npasopyud), wo
30TOuYE OfHOYACHO 0bKaBa BokK nesa.

BUKOPUCTAHHS TIEPUOHOI TOYMITKM HYBRID®

Yeara: [Nepen 3aTo4yBAHHIM HOXIB 30 AOMOMOTOIO MOPUAHOT TOUMIKM 3ABXAM iX
ounwyiite! [na Bawoi 6esnexu sapxam Tpumartte Bawi nansui Ha Geaneyii BiocTaHi
Bifl, PIXY4OI KDOMKM.

Bu nepekoHaetecs, wo ripuaHa TOUMNKA MOXE CTBOPIOBATM TA MIATPMMYBATH
rOCTPOTY Ta ebEKTMBHICTb PiXYYOl KDOMKM B YCIX BALWMX 3BUYAMHMX TA 3yBuaTmx
Hoxax. [lepBHUHHO 3aTOYKG NE3d BMKOHYETHCS HA €Tani 1, KyT 3aTO4YBOHHS SKOMO
popieHioe 20 rpapycam 3 KOXHOMO BOKy, Lo B PE3YNLTATI YTBOPIOE PiXydy KDOMKY 3
kytom y 40 rpagycie. Etan 2 3atouye camy Kpomky ne3a nig Tpoxu GinbLUMm KyTOM,
wo poslwe 36epirae pobouy rocTpoTy. BukopurcTosyoum Tounrky, nepekoHamTecs,
Wo undposi nosHaverHs 1 1a 2 Etanie 3atouku poamiweHi obnnyusm go Bac.

ETAMN 1

Mpu poborTi postalyiTe ToUMnKy HA CTOMI, HAMIMHO YTpUMyIOUM Ti NiBOIO PYKOIO.
YBIMKHITE enekTpoxuenerHs. Berasre neso Hoxa ainstkoio 6ing pykis's y nismit nas
Erany 1, sk nokasano Ha Maniorky 1, Ta pyxamte Hix y Hanpsmky «ao cebes. J1eso
MQOE PyXaTMCa PIBHOMIPHO, MOCTIMHO TOPKAIOYMCh AMCKA, MOBEPXHA AKOTO BKPUTA
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anmasHum abpasusom. [potaryioun Hoxa po cebe, HeobxigHo CnigkyBaTH, WOO
CUNA HATUCKAHHS ByNna gyxe nerkoio. JKIO 1630 HOXA € B MPABKUIBHOMY KOHTAKTI
3 abpasuBHMM OMckom, Bu novyete xapaktephumii pisHOMIpHUI 3ByK. Jleso Hoxa
30BOOBXKM 15cm mae 0bpobnsTics 3 KoxHoro 6oky npubnusHo 5 cekyHa. 36inbLwits
4AC KOXHOI MPOTSXKM ANg AOBLUMX HOXIB, O N9 KOPOTLUMX HOXIB — 3MEHLUITb MOTO.

Mantorok 1. BetasTe neso go nisoro  ManioHok 2. [epepn 3aTouyBaHHAM HO

nasy Erany 1. Yepryiite okpemi Ertani 2 nepekoHaiitecs, wo 30ampok

NPOTSXKM B NIBOMY TG MPABOMY NMA30X.  Y3AOBX  KPOMKM — 11€30  YTBOPEHO.
[NepesipnTi MO0 HAABHICTb MOXHQ,
NPOBIBWM MNANMbUAMKM BRONEPEK | Bif
nesa.

OgaunH pas NpoTsrHiTe Ne30 Hoxa vepes nismit nas Erany 1 Ta nostopite w0 camy
pio B cycigHbomy nasy, wo npasopyy (ane. Mamonok 3). 9kuwo Bow Hix nepen
3aTo4KoK OyB He ayxe Tynum, To Byme OOCTATHLO M'ATU MOP MPOTHKOK, YEPryioUm
nisui Ta npaemii nasu Etany 1, wo6 3pobuti ioro roctpum. Ane skuio Hix Bys ayxe
Tynum, To Bam moxe 3napobutics 10 abo HasiTh Oinblue Nap NOYEProBux NPOTIKOK
yepes Eran 1, wob Hanat nesy npasunsHoi dopmu. [pu satouysanhi Ha Etani 1
3ABXAM PYXAMTE HIX Y HANPAMKY «10 ceber. Hikonu He pobiTe pyx HOxeMm «Bif cebe»,
npauooun Ha Etani 1. MNepen Tum, sk nepexogutu fo HactynHoro Etany, saxnueo
NepPEBIPUTU HIX HA HOABHICTL MAMEHBKOTO 30AMPKA B3DOBX OOHOTO OOKY KPOMKM
nesa.

Ha manioHky 2 nokasaHo, sk nepesipwTv HaseHicTs 3amupka. Lle pobutses
TAKMM YMHOM: AKWO Balwa ocTaHHs npoTsxka Oyna y npasomy nasy, 1o mae ytu
MOEHbKMI 30OMPOK HA MPABOMY BOL KPOMKM Nle3d. AKLLO OCTAHHS NPOTIXKA Oyna
HQO MiBOMY NA3Y, TO MANEHbKMIA 30AMPOK Mae ByTu Ha niBoMy Boui KPOMKM Nneaa.
AKILO 30AMPKA HEMAE, TO 3pOBITh We Napy NPOTAXOK | 3HOB MEPEBIPTE HASBHICTL
saampka. [ponosxyite pobUTU NAPU MOYEPTOBUX MPOTIKOK HA NIBOMY TO MPABOMY
nasax, noku He Gyae yTBOPEHO MANEHbKUM 30AMPOK Y340BX Kpomku nesa. (lHopi
30MPOK nerwe 3pobuTH, NPOTAryioUM Hix NoBiNbHO). 3pObiTh We OAHY MPOTAXKY,
Wo6 NepeKoHATUCSH B HOABHOCTI 30AMPKA HA KPOMLI Ne3a MiCs KOXHOI MPOTIKKM.
Tinbki Micnst UbOrO MOXHA NEpPexoauT1 [O 3aTo4yBAHHS go Etany 2.
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MarnioHok 3. Bcraste neso y npasuit nas
Erany 1. Yepryiite okpemi npotsxku B
NiBOMY TG NPABOMY NA3AX.

ETAN 2

Ockinskn Etan 2 He srkopucTOBYE €nekTpomBuryH, Bu moxeTe ByMKHYTU npunag
Bif, €NEeKTPOXMBEHHS. dkwo Hix NPABWUNBHO 3ATOYEHMI Ha Erani 1, To ong nosHoi
vioro satoukn Bam sHapobutscs nuwe 4-5 pasis nposectu neso uyepes nas Erany
2 B 060X HOMPAMKAX, ynepen i Ha3aa (kpaliHii nas npasopyy, ave. ManioHok 4).
[Mpw ubOMY HO KPOML €30 YTBOPIOETLCS MANEHBKUIA OAATKOBWI CKIC, KM 3HAYHO
niosuiLye ebekTUBHICTb HOXA. [1paBMIBHO 3ATOCTPEHUIA HiX nerko pixe nanip,
CTBOPIOIOUM MPSMI 4u GirypHi po3pisu. g OTPUMAHHS ONTUMOMBHOTO PE3YNLTATY HA
Erani 2 sigueHTpyiTe n1e30 BIOHOCHO WMPUHM NAasy Ta 36epiraiTe ue UeHTpansHe
NONOXEHH] NpK

3BOPOTHO-MOCTYNANLHOMY Pyci. He HaTvckaliTe Ha neso saHaato cunbHo (He Binbwe
1 «r) npw 3aTodysanHi Ha Etani 2. Po6ith nnaeHi pisHOMIpHI 380pOTHO-NOCTYNAMLH
PYXU, 3 NErKUM MPUTUCKAHHAM, TOK, Wo6 obuasa AMCKM 0BEpTanUcs Npu LbOMY.
[NpaBULHO 30TOYEHA KPOMKA Ne3a NMOBUHHA ByTH OyXe rocTpoto | 6e3 3ammpoxk.

MOBTOPHE 3ATOYYBAHHS JIE3A

Ins nosTopHOI 3aTO4KKM NOBTOPITL NMpoLUeaypy, onncary ans Erany 2. 3pobits Agi
— 1pu1 (2-3) NoBHKX 3BOPOTHO-NOCTYNAMBHUX MPOTSXKM, 36Eepiraioun nerke sycmns
y nputickanHi. [Tpn npasunbHomy obepTaHHi auckis By nouyete xapaktepHui
asyk. [licna usoro nepesipte KPOMKY N1€30 HA rocTpOTy. 3a HeoOXigHOCTI 3pobiTh
[OAATKOBE 3ATOMYBOHHS, ane cnoyatky sactocyite Eran 1, a exe notim 3pobite
Bifl ABOX 4O TPbOX 3BOPOTHO-MOCTYNAMbHMX Pyxis Ha Etani 2. 3assuuait noHOBKTH
rOCTPOTY Ne3d MOXHQ, 30CTOCOBYOUYM Muwe ETan 2, i Tinbku 3 Yacom fosefeTscs
3HoBy sanyuatn Eran 1.

3YBYATI JIE3A

3y6uati nesa moxHa satouyeatv Ha Etani 2 (ame. Maniorok 5). Postawyiite neso
no ueHtpy Etany 2 i 3pobits n'ats (5) nap ssopotHo-noctynansHux pyxis. Nepesipre
KPOMKY €30 LLOAO FOCTPOTH Ta, SKLLO HEOOXIOHO, 3pOBITh Lie N'STh MOBHMX 3BOPOTHO-
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noctynansHux pyxie. [lepesipTe ne3o Ha rocTpoTty. AKWO nes3o gyxe Tyne, CnoyaTky
3pobiTh A8 WBMAKI, ane NOBHI NPOTSIXKW Yepes KOXeH i3 nasis (nieuit Ta npasmii)
Erany 1, a notim n'sms (5) ssopotHo-noctynansHix pyxis Ha Etani 2. 3yGuatuit Hix
3POBNEHNM TAKMM HYMHOM, LLO BiH HE BUOCETLCS FOCTPMM | HE pike TAK CAMO MAAKO, K
HIX 30 3BUYAMHMM pPiBHUMM Ne3om. YBara: He pobiTb Haato 6arato NpoTsxok Ha Erani
1, ockinbku Bu 3pixete saHagro 6arato metany i3 3ybuukis nesa.

Marniorok 4. Hix wa Erani 2. Ons Maniorok 5. 3y6uati Hoxi Ha ETani 2.
30TOYYBAHHS NPOTATYATE HiX ynepeq i
HQa3ap, 3Nerka NPUTUCKAUM.

HOXI A3IMCbKOTO TUMY

Tounnka Hybrid® satouye nin ocHosHm kyTom 20 rpaaycis. Heto moxHa satountu
HOXI Q3iIMICbKOTO TWMY 3 ABOCTOPOHHBLOIO 3aTtouko y 15 rpagycie, npumipom San-
foku, OAHAK 4ns ONTUMANBHOTO PE3YMLTATY ANt BCIX HOXIB TAKOTO TUMY MU PAAMMO
sactocosyeat Touunku Graef 3 kytom aatoukm CX 110, CX125, CX150 ski € kpawmm
BMOOPOM 151 YCiX A3IMCbKMX HOXIB.

He suxopucrosyiite Touunky Hybrid® ans satouysahHs HOXiB 3 OAHOCTOPOHHBOI
30TOYKOIO ML OHMM KyTOM, Takmx, sk Hoxi Kataba, wo tpaamuiriio sactocosyiotbes
4N NPUIOTYBAHHSA cawwmmi. Etan 2 ogHodacHo 3aroctpioe obuasa Goku pixyyol
KDOMKM, XOUA HOXI 4191 CALUMMI MQIOTb 3ATOYYBATUCS JIWLLE 3 OAHOMO BOKY. EnekTpmyHi
Toumnku Graef, npo aki Hwnocs & nonepenHsomy ab3oli, 3MOXyTb MPABMABHO
3ATOYNUTH LI OAHOCTOPOHHI HOXI.

KEPAMIYHI HOXI

[(GpUaHA TOUMNKA HE PEKOMEHAOBAHA ANS 3ATOUYBAHHS KEPAMIYHUX HOXIB.

HOXMLU|

He Hamarariteca sactocosysati Touunky Hybrid® ans satouysamHs Hoxuue.
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TECT HA TOCTPOTY

LLlo6 nepesiputi pixkydy KDOMKY BALIMX HOXIB HO FOCTPOTY, BI3bMiTh APKYLW Nanepy,
TOMMAIOUM MOTO BEPTUKAMBHO 3Q BEPXHIM KpaM, 0BepexHO po3pixte namip Ha
HeBEeNVKi BiACTaHI Big BaWMxX NanbLUie. [ocTpe neso (y HoXie 3 NPAMMM Ne30Mm) piBHO
pO3pixe Nanip, He PO3PUBAIOYM MOTO.

Ak anstepHaTMBy, CNpobyiTe PO3pi3aTi NoMigop. Hix MOe NPOHKKHYTH Yepes LWKIpKY
[0 M'SIKOTI NOMIAOPY | pO3PI3aTH oro e 3aMBKX 3yCHb.

OBCJTYTOBYBAHH4

1. 3osHiwxi naneni Tounnkm Hybrid® moxHa noYucTUTH 30 AONOMOTOK M KO
BOJIOTOI FAHYIPKH.

2. [lepiognyHo BUTRYLWYITE I YTUAI3yHTE METANEBMIA MU WISXOM NMepeBepTaHHs
TOUMIIKM | 3NETKA MNECKAIOUM MO Hil, TAK, LWOO MW BUCUNIABCS HA rasety,
nanepoBuit pywHWk abo apkyw nanepy.

3. 3 AAHOI TOUMIKOIO HE MOTPIOHO BUKOPHUCTOBYBATU MACTUIA YK IO PUKAHT.

CNYXBA NIATPUMKU KJTIEHTIB

Jkwo Bow npuctpii Groef nowkomxeHo, 3sepHiTbes no Baworo toprosensHoro
nocepenrvka abo cnyx6u niarpumkn knientis dipmmn Tpaed (Graef) 3a Homepom
02932-9703677 abo Hapiwnite HOM eNekTPoHHOTO N1cTa Ha service@graef.de

BAXITMBO!

36epiraiite OpUriHAMLHY YNAKOBKY MPOTSIIOM TAPAHTIMHOTO TEPMIHY MPUCTROIO,
o6 NPUCTPIN MOXHA BYNO HANEXHUM YMHOM YNAKYBATU T TPAHCMNOPTYBATH Y pasi
npen'ﬂaneHHﬂ NPEeTEeH3Ii LLOAO rapaHTIi.

& YTUNIBALIIS YIIAKOBKM

YNOKOBKA 30XMLIAE NPUCTPIN Bif MOWKOMKEHHS Mifd 4aC TpaHcnopTysaHHs. MaTepi-
anu ans ynakoskwm BVI6MpCHOTbC$I BIANOBIOAHO [O €KOJSOMYHOI CYMICHOCTI TG ACMNEKTIB
yTUNI3auii, TOMy BOHM MIANSraioTh BTOPWHHIA nepepobu.

[NoBepHeHHs yNakoBKM A0 KPyroobiry MATepionis EKOHOMUTL CHMPOBKHY Ta 3MEHLLYE
Bigxoau. YTumisymte nakysanbHi matepiany, aki Ginblue He NoTpiGHi, y nyHKTax 36opy
AN cUcTeMM nepepobku «3eneHa ToUKa».

Ej YTUNI3ALUISA NPUCTPOIO

[Micns 3aKiHYEHHA TEPMIHY CryXOM Lel MPOAYKT He MOXHA YTUMI3yBATM PA3OM i3
3BUYANHUMM |'|O6yTOBl/IN\l/1 Bigxooamu. Lle nosHayaetscs cvmBonom Ha NPOLYKTI Ta
B IHCTPYKUT i3 3acToCcyBanHs. MaTepianu nignsraioTs BTOpUHHIN nepepobui signosia-
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HO [0 X MAPKYBAHHS. 3ABAAKM NOBTOPHOMY BUKOPUCTAHHIO, Nepepobui maTtepianis
060 HWKM GopMam nepepobku CTapmx NpUCTPoiB Br pobute Baxnuswmit BHeCok y
30XMCT HALWOTO HABKOMMLWHLOTO cepefosuild. byas nacka, 3BepHiTbCs 4O MicLEBMX
OpraHie BNAOM WOAO BIANOBIOANBHOIO MYHKTY YTUAI3ALLI.

2 POKM TAPAHTIMHOIO 3ABE3MNEYEHHS

HOns paroro npogykty mu Gepemo Ha cebe 24 micsui rapaHTii BUPOBHUKA HA Ae-
ekt yepes BUpobHMYi abo MaTepianbHi fedekTH, NoUMHaKOYM 3 0aTh npoaaxy. Lle
nonoxeHHs He BAMBaE Ha Bawi sakowHi npetensii 3a rapawTieio arigHo 3 § 437
i nani fpomagsarcskoro Kopekcy ®PH (BGB). lapanTis He Bknio4ae NOWKOAXEHHS,
CNPUYMHEHT HEMPABUILHOI OBPOBKOIO ABO BUKOPUCTAHHSM, O TAKOX AedekTH, aKi
MQIOTb JULLIE HE3HAYHMI BB HA byHKUiIO abOo SKICTb NPUCTPoIo. Y LbOMy BUNALKY
TEPMIH Ail rapaHTii TAKOX 3aKiHuyeTbCs. KpiM TOro, TPAHCNOPTHI 36UTKM BUKNIOYAIOTb-
Csl 3 NPETEH3IN 30 FAPAHTIEID, AKLLO MU HE HECEMO BIANOBIAANBHOCTI 3a Le. [ TpeTeHsi
30 FOPAHTIEIO BUKNIOUAIOTLCS 30 3OMTKM, 3ANOMISHI PEMOHTOM, SIKIM BUKOHYBANM HE
MM abO He OfH 3 HALIMX NPEACTABHMKIB. Y pasi obrpyHTOBAHKMX ckapr M1 abo Bigpe-
MOHTYEMO AePEKTHUI NPOAYKT HA CBI Po3cyd ab0 3aMIHMMO Horo BesnedekTHIM
NPOLYKTOM.
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