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Empfehlungen zum Schérfen
von Messern und Werkzeugen

Abziehsteine von Zische

wurden speziell fir die Pflege von hochwertigen
Messern und Holzbearbeitungswerkzeugen
entwickelt. In dieser Gebrauchsanweisung finden
Sie unsere allgemeinen Empfehlungen zum Scharfen
von Messern und Werkzeugen.

Scharfanleitung - so schleifen Sie richtig
1. Trénken Sie den Abziehstein einige Minuten in
Wasser bis keine Luftblasen mehr aufsteigen.
Als Alternative zu Wasser kann auch
Schleifél/Speised| verwendet werden, jedoch ist
danach eine Anwendung mit Wasser nicht mehr
méglich. Aus Hygienegrinden empfehlen wir das
Tréinken mit Wasser.Bitte achten Sie darauf, dass
der Stein immer mit Wasser (bzw. Ol) benetzt ist.

2. Legen Sie den Abziehstein auf eine rutschfeste
Unterlage bzw. ein feuchtes Tuch.

3. Bei kombinierten Abziehsteinen beginnen Sie
mit der dunkleren, gréberen Seite und wiederholen
die nachfolgend beschriebenen Schritte auf der
helleren, feineren Seite.

4, Prijfen Sie, ob Sie ein beidseitig geschliffenes
Messer (zwei Fasen) oder ein nur einseitig
geschliffenes Messer (eine Fase) haben und gehen
Sie gemaf folgender Schritte vor.

4a. Bei beidseitig geschliffenen Messern
(europdische Messer):

Setzen Sie die Schneide des Messers im flachen
Winkel (zwischen 15° und 25° je nach Fase)
am Ende des Abziehsteins an und ziehen Sie mit
leichtem Druck gegen die Schneide die gesamte
Klingenléinge iber den Stein. Diesen Vorgang
wiederholen Sie 3-5-mal. Bitte achten Sie darauf,
dass Sie den Winkel wahrend des Schleifens nicht
verdndern.

Dasselbe wiederholen Sie mit der noch nicht
geschliffenen Seite. Diese Handgriffe wiederholen
Sie bis sich eine ausreichende Scharfe einstellt.

4b. Bei einseitig geschliffenen Messern
(japanische Messer):

Fahren Sie mit der angeschliffenen Seite des Messers
(Fase) in einem Winkel von 15°-20° (je nach Fase)
mit leichtem Druck gegen die Schneide so iber
den Stein, dass die gesamte Klingenlénge erfasst
wird. Achten Sie darauf, den Winkel nicht zu
verdndern.

Um den Grat auf der nicht angeschliffenen Seite zu
enffernen, legen Sie das Messer flach auf und ziehen
Sie ebenfalls gegen die Schneide ein paar Mal
iber den Schleifstein.

5. AbschlieBend reinigen Sie das Messer vorsichtig
von Hand. Den Abziehstein und die Unterlegplatte
sdubern Sie mit warmem Seifen- oder Essigwasser.

Experten-Tipps

Férben Sie die Fase der Schneide mit einem
wasserfesten Stift. [0] So kénnen Sie verfolgen, ob
Sie ihren Winkel richtig einhalten (die Markierung
wird vollstéindig abgeschliffen werden).

Mit zunehmender Schérfe und Feinheit der Schneide
sollte der ausgeibte Druck verringert werden, das
ergibt eine besonders feine Schneide.

Sollte die Oberfldche des Abziehsteins verunreinigt
oder nicht mehr plan sein, kann mit einem zweiten
einfachen Abziehstein (z. B. Zische Aufraustein)
unter Verwendung von wenig Wasser die Oberfléche
wieder gebrauchsfahig gerieben werden.

Tipps zur Messerpflege

Ein scharfes Messer schneidet sauber ohne die
Nahrungsmittel zu quetschen und damit wertvolle
aromatische Substanzen zu zerstéren. Durch den
Gebrauch verlieren die Messer an Schérfe und
miissen nachgeschdrft werden.

Schneiden Sie auf Holz oder Kunststoffbrettern.
Harte Unterlagen wie z.B. Glas, Marmor oder Granit
lassen die Messer schneller stumpf werden. Reinigen
Sie lhre hochwertigen Messer von Hand, in der
Spiilmaschine werden Material und Schneidleistung
beeintréchtigt.

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg und Freude beim
Scharfen lhrer Messer und Werkzeuge!

Sicherheitshinweise

Zur Sicherheit empfehlen wir beim Schérfen
geeignete Handschuhe zu tragen. Messerscharfen
erfordert besondere Umsicht und Sorgfdltigkeit, es
sollte nicht von Kindern oder Personen ausgefihrt
werden, die sich der Gefahr nicht bewusst sind.

Recommendations for
sharpening knives and tools

Sharpening Stones by Zische

have been developed for the care of high-quality
knives and woodworking tools. In this manual
you will find our general recommendations for
sharpening knives and tools.

Sharpening instructions -

how you grind right

1. Place the sharpening stone in water for several
minutes until it is completely soaked and no
more air bubbles appear. [A] For particularly
fine grinding, oil can be used instead of water
(either grinding oil or cooking oil), but please
note that the stone can then no longer be used
with water. For hygienic reasons we recommend
the use of water.Please take care that during
grinding the stone is alwayssoaked (either with
water or oil).

2. Place the sharpening stone on a nonslip
holder (if supplied) or on a wet cloth.

3. For combination sharpening stones start with
the coarser dark side and repeat the following
steps on the brighter fine side.

4. Check whether your knife is double-edged
or single-edged and act according to the steps
described below.

4a. For double-edged blades

(European knives):

Place your blade at an angle between

15° and 25° (in accordance with the existing
edge) B on the stone. Use a straight push/pull
but work the entire length of the blade. Repeat
about 3-5 times. Ensure that you maintain the
same angle whilst pulling the whole length of
the blade over the stone (against the blade).

Repeat these steps with the other edge of the
knife. Repeat these steps on both sides until you
have achieved sufficient sharpness.

4b. For single-edged blades

(Japanese knives):

Place your edged blade at an angle between
15°and 20° (in accordance with the existing edge)
on the stone. Use a straight push/pull but work
the entire length of the blade. Repeat about 3 -
5 times. Ensure that you maintain the same angle
whilst pulling the whole length of the blade over
the stone (against the blade).

To deburr the non-edged side, place the knife flat
on the stone and pull it several times over the
stone against the cutting edge.

To deburr the non-edged side, place the knife flat
on the stone and pull it several times over the
stone against the cutting edge.

5. Clean the knife carefully by hand. Clean the
whetstone and holder with warm soapy water or
vinegar water.

Expert hints

Colour the chamfer of your knife-edge with a
water-resistant pen. [0] This will enable you to
check if you keep your angle (the marker will be
wiped off completely).

As the sharpness of the blade increases, decrease
the pressure. This will result in very fine edges.

If the surface of your sharpening stone is dirty or
no longer flat, rub it against a second simple
sharpening stone (e.g. Zische roughening stone)
using a litle water.

How to care for your knives

A sharp knife cuts precisely without squeezing the
food thus preventing the loss of valuable aromatic
substances. The knives lose their sharpness through
use and must be resharpened.

Cut on wooden or plastic boards rather than on
hard surfaces such as glass, marble or granite.
Hard bases will blunt your knife quicker. Clean
your high-quality knives by hand; dishwashers
will impair both material and cutting force.

We wish you much success and pleasure in
sharpening your knives and tools!

Safety recommendations

Suitable gloves should always be worn. Knife
sharpening requires both care and caution; it
should not be carried out by children or persons
who are not aware of the risks involved.

Recommandations pour I'affitage
des couteaux et des outils

Les pierres a aiguiser de Zische

ont été spécialement congues pour |entretien des
couteaux et des outils detravail du bois de haute
qualité. Dans ce mode d’emploi,vous trouverez

nos recommandations générales pour |'affitage
descouteaux et des outils.

Instructions d’affGtage - comment affiter
correctement

1. Plongez la pierre & aiguiser dans |'eau pendant
quelques minutes jusqu’a ce qu'il n'y ait plus
aucune bulle d’air. [A] Alternativement, vous
pouvez aussi utiliser de I'huile d’aiguisage ou de
I'huile alimentaire, mais dans ce cas, une
application avec de I'eau ne sera plus possible
par la suite. Pour des raisons d’hygiéne, nous
recommandons de faire tremper la pierre dans
I'eau.Veillez & ce que la pierre soit toujours
recouverte d’eau (ou d’huile, le cas échéant).

2. Placez la pierre & aiguiser sur une surface
antidérapante ou un chiffon humide.

3. Pour les pierres & aiguiser combinées
commencez par la face la plus sombre et
présentant le grain le plus gros et répétez les
étapes décrites ci-dessous sur la face claire au
grain plus fin.

4. Vérifiez si votre couteau est affgté des deux
cotés (deux biseaux)ou d'un seul cété (un biseau)
et procédez selon les étapes suivantes :

4a. Pour les couteaux affdtés des deux catés
(couteaux européens):

Placez le tranchant du couteau & un angle plat
(entre 15° et 25° selon le biseau) B1 sur |'extrémité
de la pierre & aiguiser et tirez la lame sur foute
sa longueur sur la pierre en exercant une légére
pression sur le franchant. Répéter cette opération
3 a5 fois. Veillez & ne pas modifier I'angle
pendant I'affotage.

Procédez & I'identique avec le cété qui n’a pas
encore été aiguisé. Répétez ces étapes jusqu’a
ce que 'affotage soit suffisant.

4b. Pour les couteaux afftés sur un seul cété
(couteaux japonais):

Faites glisser le cété affoté du couteau (biseau) a
un angle de 15° & 20° (selon le biseau) B2 sur la
pierre sur toute la longueur de la lame en exercant
une légére pression contre le tranchant. Veillez &
toujours garder le méme angle d'aiguisage.
Pour éliminer les bavures sur la face non affitée,
posez le couteau & plat et passez-le plusieurs fois
sur la pierre & aiguiser dans le sens opposé du
tranchant.

5. Enfin, nettoyez soigneusement le couteau & la
main. Nettoyez la pierre & aiguiser et la cale avec
de I'eau chaude savonneuse ou vinaigrée.

Conseils d’expert

En colorant le biseau du tranchant avec un marqueur
permanent. [0 Vous pouvez observer si vous
maintenez le bon angle lors de I'affotage (la marque
sera entiérement poncée).

Au fur et & mesure que |'aiguisage et la finesse du
tranchant augmentent, la pression exercée doit étre
réduite progressivement afin d’obtenir un tranchant
particuliérement fin.

Si la surface de la pierre & aiguiser est encrassée
ou n'est plus plane, elle peut &tre remise en état en
utilisant une deuxiéme pierre & aiguiser simple (par
exemple la pierre de dégrossissage de Zische) avec
un peu d’eau.

Conseils pour I’entretien des couteaux

Un couteau bien aiguisé coupe les aliments
proprement sans les compresser et sans altérer les
précieuses substances aromatiques. Les couteaux
perdant leur tranchant & I'usage, ils doivent étre
réaffotés réguliérement.

Coupez sur des planches en bois ou PVC. Sur les
surfaces dures telles que le verre, le marbre ou le
granit, les couteaux s'émoussent plus vite. Nettoyez
vos précieux couteaux & la main. En effet, un
nettoyage au lave-vaisselle altérera le matériau et
les performances de coupe.

Nous vous souhaitons beaucoup de succés et de
plaisir & affdter vos couteaux et outils!

Instructions de sécurité

Pour votre sécurité, nous vous recommandons de
porter des gants appropriés lors de I'affdtage.
L'aiguisage des couteaux nécessite une attention et
des soins particuliers. Il ne doit pas étre effectué par
des enfants ou des personnes inconscientes du danger.



