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Schleifanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Westmark-
Schleifstein entschieden haben.

Ein paar Informationen vorweg:

Bitte geben Sie Ihre hochwertigen Messer
nicht in die Spulmaschine.

Messer sollten - nach der Nutzung - unter
flieBend Wasser abgesplilt werden.
Messer mit Wellenschliff und Sdgemesser
bitte nicht mit dem Schleifstein scharfen.
Geben Sie diese bitte zu einem Fachmann.

Der Westmark Schleifstein

bietet eine 400er Kérnung (rot) fiir den
Reparaturschliff und eine 1000er Kérnung
(blau) fur den Grundschliff.

Mit der roten Seite werden kleinere Kerben
und Schadstellen in der Klinge entfernt oder
sehr stumpfe Messer vorbehandelt. Der ei-
gentliche Schliff erfolgt liber die blaue Seite.

Nutzung:

Bitte wassern Sie den Schleifstein mindes-
tens ca. 15 Minuten - bis sich dieser schon
vollgesogen hat. (Hinweis: wenn keine
Luftbldschen mehr aufsteigen, ist der Stein
vollstandig durchfeuchtet. )

Auch wahrend des Schleifens sollte der Stein
gleichmaRig feucht bleiben. Ggf. erneut ein
wenig Wasser auf die Oberflache geben.
Legen Sie den Schleifstein vor sich auf eine
Arbeitsfldche. Der Schleifstein sollte plan
auf einer rutschfesten — ebenen — Flache
liegen. Nutzen Sie hier z.B. die mitgelieferte
gummierte Ablage.

Dann die Messerklinge in einem relativ
flachen Winkel von ca. 15 —20° anlegen.

Der Winkel ist im Allgemeinen schon durch
den Klingenschliff vorgegeben. Die Schneide
zeigt vom Korper weg.



Legen Sie die Finger auf die flache Klinge,
damit Sie sanften, kontrollierten Druck aus-
uben konnen. Dann den Stahl in einer schra-
gen Vorwartsbewegung (weg vom Korper)
mit leichtem Druck tiber den Stein fiihren. In
der Riickwartsbewegung — die Klinge mit der
gleichen Schragstellung — wieder Richtung
Korper ziehen.

Zwischendurch sollten Sie das Messer kurz
reinigen, um festzustellen, ob der richtige
Schleifgrad erreicht wurde. Dann die andere
Seite der Klinge gleichermalien bearbeiten.
Das Schleifen mit dem Schleifstein erfordert
ein wenig Ubung —allerdings werden Sie
bald von der Effizienz dieser Technik tiber-
zeugt sein.

Sharpening instructions

Thank you for choosing a Westmark sharpe-
ning stone.

Some prior information:

Never place your high-quality knives into a
dishwasher.

Knives should be cleaned under running
water after use.

Please have serrated knives and blades shar-
pened by a specialist.

The Westmark sharpening stone

Provides a 400 grain (red) surface for repair
sharpening and a 1000 grain (blue) surface
for basic sharpening

Small notches and damaged areas in the
blade are removed, or extremely blunt knives
pre-treated with the red side. Final sharpe-
ning is then carried out with the blue side.

Usage:

Please wet the sharpening stone for at least
approx. 15 minutes - until it is comple-

tely soaked. (Tip: The stone is completely



Obsah je uzamcen

Dokoncete, prosim, proces objednavky.

Nasledné budete mit pristup k celému dokumentu.

Proc je dokument uzamcen? Nahnévat Vas rozhodné nechceme. Jsou k tomu dva hlavni divody:

1) Vytvofit a udrZovat obsahlou databazi ndvod( stoji nejen spoustu Usili a ¢asu, ale i finanéni prostredky.
Délali byste to Vy zadarmo? Ne*. Zakoupenim této sluzby obdrZite Uplny navod a podpofite provoz a
rozvoj nasich stranek. Treba se Vam to bude jesté nékdy hodit.

*) Moznd zpocdtku ano. Ale vézte, Ze dotovat to dlouhodobé nelze. A rozhodné na tom nezbohatneme.

2) Pakjsou tady ,roboti“, kteti se pfizivuji na nasi prdci a ,,vysdvaji“ vysledky naseho usili pro svj
prospéch. Timto krokem se jim to snazime prekazit.

A pokud nemate zajem, respektujeme to. Urgujte svého prodejce. A kdyZ neuspéjete, radi Vas uvidime!



