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Mit dem Wetzstab
Messer richtig scharfen.

MF

Sharpen your knives the
professional way with a
sharpening steel.

M

Aiguiser correctement le
couteau a l'aide du fusil.

Die Klinge uber ihre
gesamte Lange in Pfeil-
richtung sehr flach -
etwa im Winkel von
10-20° - am Wetzstab
mit sanftem Druck
entlangfiihren.

Hold the blade at an
angle of around 10-20°
to the steel and apply
gentle pressure as you
pull the blade along
the entire length of the
steel in the direction of
the arrow.

Maintenez la lame a un
angle d'environ 10-20°
et faites-la glisser dans
le sens de la fleche
tout au long du fusil
en exercant une légere
pression.

Diesen Vorgang
abwechselnd mit jeder

Seite der Schneide eini-

ge Male wiederholen.

Repeat this procedure

several times with alter-
nate sides of the blade.

Répétez cette opération
plusieurs fois alternant
chaque coté de la lame.
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Afilar correctamen- Affilare correttamente il 158 PR BE J) % IE Ffgtth BE
te con el afilador de coltello con l'affilatore. FITIR -
cuchillos.

Pase toda la longitud de Posizionare la lama BN TITIRETLT
la hoja en el sentido de sull‘affilatore con [ R—%29 10-20°
la flecha manteniéndola un'inclinazione di circa A—EE % LR
muy plana (en un angu- 10-20°, come indicato ZHITEET] o

lo de unos 10-20°) por dalla freccia, eser-

el afilador realizando citando una leggera

una ligera presion. pressione.

Ripetere questo proce- Ripetere questo proce- EJENNERZEE
dimento alcune volte dimento alcune volte BIURZHTE -

per ogni lato della lama. per ogni lato della lama.



