Knife Sharpening Instructions

NOTE: These instructions only apply to straight edge knives with a flat grind on both sides of the blade. This sharpener is not intended for use in

sharpening serrated edge blades or blades with a flat grind on just one side of the blade. A reasonably sharp blade may only require light honing

in the FINE ceramic slot. The COARSE carbide blades in the head of the sharpener are intended for very dull or damaged edges that require a

new sharp edge to be put on the blade or for initial edge setting the first time you sharpen your knife with this sharpener.

Very Dull or Damaged Blades
Place your knife on a flat surface with the cutting edge facing up and allow about 1” of the blade to extend past the edge of the surface.
Secure the knife with downward pressure on the handle. (See Fig. 1)

2. Place the sharpening slot in the head of the sharpener over the cutting edge at an approximate 45 degree angle to the blade near the
handle of your knife. (See Fig. 2)

3. Pull sharpener over cutting edge from heel to tip while applying moderate, downward pressure. Use a smooth, consistent stroke when
pulling the sharpener over the cutting edge and continue your outward motion at the end of each stroke to avoid any contact with the blade.
If your blade curves out to the tip, be sure to follow the curvature of the blade all the way out to the tip to ensure sharpening of the complete
cutting edge.

4. Repeat a minimum of 5 pulls. After 5 pulls, the sharpener should begin to glide smoothly over the cutting edge. If not, additional pulls are
required. NOTE: Knives made of extremely hard steel may require in excess of 20 pulls to properly set the edge for finishing.

5. Move to the FINE ceramic slot for final edge honing. See instructions below.

CAUTION: Always keep your fingers inside the hand guard and your thumb securely on the thumb rest indention on the top of the sharpener or
possible injury may occur.

Replaceable Carbide Blades — \When the carbide blades in the head of the sharpener stop removing metal from the knife blade, they should
be replaced. (See Fig. 3) Contact Smith's for replacement blades.

Reasonably Sharp Blades - Light Honing

1. Place the sharpener on a flat surface as shown and grip the handle for stability. Hold the knife comfortably in your other hand.

2. Insert knife blade fully into the sharpening slot with cutting edge of the blade resting at the bottom of the V-shaped slot and the knife straight
up and down. Tilt the tip of the blade down slightly. (See Fig. 4)

3. While applying light, downward pressure, pull the knife blade through the sharpening slot from heel to tip. (See Fig. 5) If your blade curves
up at the end, be sure to lift the handle of the knife as you approach the curved portionof the blade to sharpen all the way out to the tip of
the blade.

4. Repeat a minimum of 6 - 8 pulls always sharpening from heel to tip (never back and forth). NOTE: Knives made of extremely hard steel may
require additional pulls.

5. Check the sharpness of your blade. If additional sharpening is needed, repeat process until sharp.

Scissors/Game Shears Sharpening Instructions

1. With your free hand, hold the head of the sharpener as shown and place the base of the sharpener on a flat surface. (See Fig. 6)
NOTE: If you are sharpening right-handed scissors/shears, the words “Right Handed” should be facing you. Opposite for left-handed.

2. Open your scissors or game shears and insert just the tips of the blades just far enough into the slot to be able to clamp down on the
square rod.

3. Close scissors/shears on the sharpening rod as if you were trying to cut the rod, then push the scissors/shears through the slot while trying
to keep the blades closed. (See Fig. 7)

4. Repeat this action a minimum of 5 times for common household scissors and 10 times for game shears.

NOTE: Scissors or Game Shears made of extremely hard steel may require additional pushes through the slot when sharpening their blades.
Caution: Always rest your sharpener on a sturdy, flat surface during scissors sharpening.

Care & Storage:
Always clean your sharpener after use. Clean with a damp cloth or mild brush. Do not rinse with water. Store in a dry place.
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Instrucciones de afilado para cuchillos

NOTA: estas instrucciones solo se aplican a los cuchillos de borde recto con esmerilado recto en ambos lados de la hoja. Este afilador no esta
disefiado para afilar cuchillos serrados o con esmerilado recto en un solo lado de la hoja. Es posible que un cuchillo que ya esté relativamente bien
afilado s6lo requiera ser pulido en la ranura de afilado FINA. Las hojas de carburo ASPERAS ubicadas en la cabeza del afilador estan disefiadas para
bordes muy desafilados o dafiados que requieren un filo nuevo o para crear un filo inicial la primera vez que afile un cuchillo con este afilador.

Cuchillas muy romas o daiiadas

1. Coloque el cuchillo en una superficie plana con el borde cortante orientado hacia arriba y permita que aproximadamente 2,5 cm del filo sobresalga
del borde de la superficie. Fije el cuchillo aplicando presion hacia abajo sobre la manija. (Vea la Fig. 1).

2. Coloque la ranura de afilado en la cabeza del afilador sobre el filo a un dngulo aproximado de 45 grados en relacion con la hoja cerca de la manija
del cuchillo. (Vea la Fig. 2).

3. Tire del afilador sobre el filo desde la base hasta la punta migntras aplica presion moderada hacia abajo. Haga pasadas suaves y consistentes
cuando tire del afilador sobre el filo y continte el movimiento hacia afuera después de cada pasada para evitar entrar en contacto con la hoja.

Si la punta del borde es curva, asegurese de seguir la curvatura de la hoja hasta la punta para asegurarse de afilar el borde completo.

4. Realice este procedimiento un minimo de 5 veces. Después de 5 pasadas, el afilador deberia comenzar a deslizarse suavemente sobre el borde
cortante. De lo contrario, deberd realizar més pasadas. NOTA: Cuchillos de acero muy duro puede requerir més de 20 intentos para configurar
correctamente el borde para el acabado. Voir les instructions ci-dessous.

5. Pase a la ranura de ceramica FINA para pulir el filo. Ver instrucciones de abajo.

PRECAUCION: siempre mantenga los dedos en el interior del protector para la mano y el dedo pulgar firmemente colocado en la muesca para el
dedo pulgar en la parte superior del afilador. De lo contrario podrian producirse lesiones.

Hojas de carburo reemplazables - uando las hojas de carburo en la cabeza del afilador dejen de remover metal del borde del cuchillo, que debe
ser reemplazado.. (Vea la Fig. 3). Contacto de smith pour lames recambio.

Razonablemente cuchillas afiladas - Ligero bruiido

1. Coloque el afilador en una superficie plana como lo muestra la figura y sostenga la manija para mantenerlo estable. Sostenga el cuchillo
comodamente en la otra mano.

2. Introduzca el borde del cuchillo completamente en la ranura de afilado de manera que el borde descanse en el fondo de la ranura en forma de "V"
y el cuchillo esté derecho en su angulo vertical. Incline levemente hacia abajo la punta del cuchillo. (Vea la Fig. 4).

3. Mientras aplica presion leve hacia abajo, tire del cuchillo para pasar el borde a través de la ranura desde la base hasta la punta. (Vea la Fig. 5).
Si la hoja del cuchillo es curva hacia la punta, asegurese de levantar la manija cuando se acerque a la porcion curva de la hoja para darle filo
hasta la punta.

4., Realice este procedimiento un minimo de 6 a 8 veces, siempre afilando desde la base hacia la punta (nunca hacia adelante y hacia atras).
NOTA: Cuchillos de acero muy duro puede requerir mas tirones.

5. Verifique el filo del cuchillo. Si requiere afilado adicional, repita el procedimiento hasta que quede afilado.

Instrucciones de afilado para tijeras / juego de tijeras

1. Sostenga la cabeza del afilador con su mano libre como lo muestra la figura y cologue la base del afilador sobre una superficie plana.
(Vea la Fig. 6) NOTA: si va a afilar tijeras normales o para came para diestros, las palabras "Right Handed" (para usar con la mano derecha)
deben estar orientadas hacia usted. La posicion debe ser opuesta para las tijeras para zurdos.

2. Abra las tijeras normales o para carne e introduzca solamente las puntas de las hojas lo suficiente como para presionar la barra cuadrada.

3. Cierre las tijeras normales o para carne sobre la barra de afilado como si la fuera a cortar y empuje las tijeras a través de la ranura tratando de
mantenerlas cerradas. (Vea la Fig. 7)

4, Realice este procedimiento un minimo de 5 veces para afilar tijeras normales del hogar y 10 veces para afilar tijeras para came.
NOTA: as tijeras normales o para carmne fabricadas con acero extremadamente duro pueden requerir pasadas adicionales a través de la ranura
para afilarlas.

PRECAUCION: siempre apoye el afilador sobre una superficie plana y resistente cuando afile tijeras.
Cuidado y Almacenamiento:

Siempre limpie el afilador después de cada uso. Limpielo con un pafio himedo o con un cepillo suave.
No lo enjuague con agua. Aimacénelo en un lugar seco.
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Instructions d'affiitage pour les couteaux

REMARAQUE : Ces instructions s'appliquent uniquement aux couteaux a lame droite avec rectification droite des deux cotés de la lame. Cet aff(iteur
n'est pas congu pour aiguiser des couteaux dentelés ou des meulages droits sur un seul coté de la lame.

II'est possible qu'un couteau déja relativement bien aff(ité ne soit poli que dans la fente d'affiitage FINA. Les lames en carbure ROUGH situées sur la
téte de I'affdteur sont congues pour des arétes tres mates ou endommageées qui nécessitent un nouveau bord ou pour créer un bord initial lors de la
premiere coupe d'un couteau avec cet affiteur.

Lames trés contondantes ou endommagées

1. Placez le couteau sur une surface plane avec le tranchant vers le haut et laissez environ 2,5 cm de le bord dépasse du bord de la surface. Fixez le
couteau en appliquant une pression sur la poignée. (Voir Fig. 1).

2. Placez la rainure daiguisage sur la téte de I'afflteuse a un angle d’environ 45 degrés par rapport a la lame pres de la poignée du couteau.

(Voir Fig. 2).

3. Tirez le taille-crayon sur le bord de la base jusqu’a la pointe tout en appliquant une pression modérée vers le bas. Faire des passes lisses et
Cohérente lorsque vous tirez le taille-crayon sur le bord et continuez le mouvement vers I'extérieur apres chaque passage pour éviter de pénétrer en
contact avec la feuille. Si le bout du bord est courbé, assurez-vous de suivre la courbure de la lame jusqu'au bout pour vous assurer d'aiguiser le
bord complet.

4, Effectuez cette procédure au moins 5 fois. Apres 5 passes, le taille-crayon doit commencer a glisser en douceur sur le tranchant Sinon, vous devez
faire plus de passes. REMARQUE : Les couteaux en acier trés dur peuvent nécessiter plus de 20 tentatives pour configurer correctement le bord
pour la finition. Voir les instructions ci-dessous.

5. Allez dans la fente céramique FINA pour polir le tranchant. Voir les instructions ci-dessous.

MISE EN GARDE : Gardez toujours vos doigts a I'intérieur du protége-main et placez votre pouce fermement dans I'encoche du pouce sur le haut de
I'afftiteur. Sinon, des blessures peuvent survenir.

Lames en carbure remplacables - Lorsque les lames en carbure de la téte d'affitage cessent d'enlever le métal du bord du couteau, il convient de
la remplacer ... (Voir Fig. 3). Contact smith pour lames piéce de rechange.

Lames assez tranchantes - Léger bruni

1. Placez le taille-crayon sur une surface plane comme indiqué sur la figure et maintenez la poignée pour la maintenir stable. Tenez la couteau
confortablement dans I'autre main.

2. Insérez complétement le bord du couteau dans la fente d’aiguisage de sorte que le bord repose au fond de la rainure la forme en "V"et le couteau est
droit a son angle vertical. Inclinez légerement le bout du couteau. (Voir fig. 4).

3. Tout en appliquant une légére pression, tirez le couteau pour faire passer le bord a travers la rainure de la base a la pointe. (Voir Fig. 5). Si la lame de
couteau est courbée vers la pointe, veillez a soulever la poignée lorsque vous vous approchez de la partie courbe de la lame pour lui donner un bord
a la pointe.

4, Effectuez cette procédure au moins 6 a 8 fois, en aff(itant toujours de la base a la pointe (jamais vers I'avant et vers derriere).
REMARQUE : Les couteaux en acier tres dur peuvent nécessiter plus de tirages.

5. Vérifiez le tranchant du couteau. Si une afflitage supplémentaire est nécessaire, répétez la procédure jusqu'a ce qu'elle soit nette.

Instructions d'affiitage pour ciseaux / kit de ciseaux

1. Tenez la téte de I'affliteur avec votre main libre comme indiqué sur la figure et placez la base de I'affiteur sur une surface plat (Voir Fig. 6)
REMARQUE : Si vous aff(itez des ciseaux normaux ou pour des viandes droites, les mots "Droitier" (& utiliser avec le main droite) devrait étre face a
vous. La position doit &tre opposée pour les ciseaux gauchers.

2. Ouvrez les ciseaux normaux ou a viande et insérez uniquement le bout des feuilles pour appuyer sur la barre carré

3. Fermez les ciseaux a viande ou normaux sur la barre d'aff(itage comme si vous alliez les couper et faites-les passer dans la fente.en essayant de les
garder fermés. (Voir fig. 7)

4. Effectuez cette procédure au moins 5 fois pour aiguiser les ciseaux ordinaires et 10 fois pour aiguiser les ciseaux. REMARQUE : Les ciseaux
normaux ou a viande fabriqués en acier extrémement dur peuvent nécessiter des passages supplémentairesde la fente pour les aiguiser.

MISE EN GARDE : toujours appuyer le taille-crayon sur une surface plane et solide lors de I'aff(itage des ciseaux.
Soins et stockage:

Toujours nettoyer le taille-crayon aprés chaque utilisation. Essuyez-le avec un chiffon humide ou une brosse douce. Ne pas rincer avec de I'eau.
Conservez-le dans un endroit sec.
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