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Sharpening

To sharpen Grand Maitre” knives, we
advise the use of a sharpening steel.
Wenger sharpeners are perfectly sui-
ted to Wenger knives and guarantee
the finest possible results. Important
note: work at an angle of 20 degrees
from the handle towards the tip when
sharpening the blade. Slide the knife
over the sharpener in a shallow arc.
Repeat phases 1 and 2, five to six ti-
mes on both sides of the sharp edge.

Maintenance / Storage
Always use the knife on a soft bac-
king such as wood or synthetic ma-
terial which will not dull the sharp
edge of the blade.

Carefully stow away your Grand Mai-
tre® after each use to safeguard the
sharp edge. To protect the sharp edge
of the blades as effectively as possi-
ble, the knives should be stored in a
wooden block or in a drawer fitted
with a blade protector.
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Aiguisage

Pour le réaffitage, des couteaux
Grand Maitre® nous conseillons
I‘emploi d’une pierre a aiguiser.
Les affiloirs Wenger sont parfaite-
ment adaptés aux couteaux Wen-
ger et vous garantissent un résultat
optimal. Il est trés important de
maintenir un angle de 20 degrés et
d’affiler la lame depuis le manche
jusqu’a la pointe. Faites glisser le cou-
teau sur I’affiloir en décrivant un léger
arc. Répétez I’étape 1 et 2, cing a six
fois des deux cOtés du tranchant.

Entretien / Rangement

Ne couper que sur des supports ten-
dres, tels que bois et matiére synthé-
tique qui n‘émoussent pas le tran-
chant de la lame.

Rangez soigneusement vos couteaux
Grand Maitre" aprés chaque utili-
sation de maniére a en préserver le
tranchant. Pour protéger au mieux
le tranchant des lames, il faut ranger
ses couteaux dans un bloc en bois ou
les ranger dans un tiroir avec un pro-
tége lame.

Steel

The blades are made from stainless
steel of superb quality. Depending on
the model, their length ranges from
8 to 30 cm.

Acier

Les lames sont fagonnées dans un
acier inoxydable de trés haute qua-
lité. Elles mesurent, selon le modéle,
entre 8 et 30 cm de longueur.

Stahl

Die Klingen sind aus rostfreiem Edel-
stahl hochster Qualitat gefertigt. Je
nach Modell weisen sie eine Lange
zwischen 8 und 30 cm auf.

Acero

30 cm.

Schliff

Fir das Nachschleifen der Grand
Maitre*-Messer empfehlen wir einen
Kochstahl. Die Messerstdhle von
Wenger sind speziell auf die Wenger-
Messer abgestimmt und garantieren
ein optimales Ergebnis. Wichtig ist
dabei das Einhalten eines Scharfwin-
kels von 20 Grad und das Scharfen
der Klinge vom Griff aus zur Mes-
ser-spitze. Flihren Sie das Messer in
einer leichten Bogenbewegung (iber
den Messerstahl. Wiederholen Sie die
Schritte 1 und 2 fiinf bis sechs Mal
auf beiden Seiten der Schnittflache.

Unterhalt / Pflege

Aufhewahrung

Nur auf weichen Unterlagen wie Holz
und Kunststoff schneiden, um das
Stumpfwerden der Klinge zu vermei-
den.

Verstauen Sie lhre Grand Maitre'-
Messer nach der Verwendung so,
dass die Schnittkante geschitzt ist.
Zum Schutz der Schnittkante empfie-
hlt sich die Aufbewahrung in einem
Messerblock aus Holz oder in einer
Schublade mit Schnittkantenschutz.

Las hojas son de acero inoxidable de
extraordinaria calidad. En funcién
del modelo, su largo varia entre 8 y

Afilado

Para afilar los cuchillos Gran Mai-
tre” conviene emplear un afilador de
acero.

Los afiladores Wenger estan perfec-
tamente adaptados a cuchillos Wen-
ger y garantizan un resultado Op-
timo. Nota importante: trabajar a un
angulo de 20 grados desde el mango
hasta la punta al afilar la hoja. Des-
lizar el cuchillo por encima del afila-
dor siguiendo un arco ligero. Repetir
los pasos 1y 2 de cinco a seis veces
en ambos lados del filo.

Mantenimiento / Almace-

namiento

Emplear el cuchillo siempre encima
de un respaldo blando como madera
o material sintético que dejard sin
filo el cuchillo. Después de cada uso
de su Grand Maitre® debe guardarlo
cuidadosamente para proteger su filo
cortante. Para proteger el filo de los
cuchillos tan eficazmente como sea
posible, los cuchillos deben guardarse
en un bloque de madera o bien en un
cajon con protector de hojas.

Blade

Permanently sharp and robust blade.
The rounded edge on the back of the
blade greatly reduces all risks of in-
jury.

Tranchant

Trés vif, lame robuste et durablement
aiguisée. l‘aréte arrondie du dos de
la lame réduit considérablement les
risques de blessures.

Messerscharf

Sehr scharfe, robuste Klinge mit
Dauerschliff. Die abgerundete Kante
des Klingenriickens verringert die
Verletzungsgefahr erheblich.

Hoja
Hoja permanentemente cortante y
robusta. El canto redondeado en el
dorso de la hoja reduce enormemente
todo riesgo de heridas.

Handle

The black non-slip handle, sealed onto
the blade is hygienic (non-porous); it
assures a comfortable and completely
safe grip. The knife is well-balan-
ced and highly ergonomic: cutting is
easier and the hand tires less quickly.
The handle does not slip even when
wet. The Wenger logo moulded into
the handle and the engraving on the
blade guarantee the authenticity of a
genuine Grand Maitre” product.

Hygiene

Resistant to sterilization at tempera-
tures of up to 120°C, the knives sa-
tisfy international hygiene standards
and can be cleaned in the dishwasher,
provided that a few precautions are
taken: do not use over-aggressive clea-
ning products and avoid impacts with
other blades or other hard materials.

Manche

Les manches noirs antidérapants,
scellés sur les lames, hygiéniques
(non poreux) offrent une prise en
main confortable et de toute sécurité.
Le couteau est bien équilibré et trés
ergonomique: le tranchage est plus
facile et la main se fatigue moins
vite. Méme mouillé, le manche ne
glisse pas. La marque Wenger sur-
moulée dans le manche et le poincon
Grand Maitre® sur la lame garantis-
sent I’authenticité du véritable Grand
Maitre".

Hygiéne

Résistant a la stérilisation jusqu’a
120°C, il répond aux exigences in-
ternationales en matiére d’hygiéne
et peut étre lavé au lave-vaisselle
avec quelques précautions: éviter les
produits de nettoyage trop agressifs
et les chocs avec d‘autres lames ou
d’autres matériaux durs.

Griff

Der rutschfeste, direkt mit der Klinge
verbundene und hygienische (poren-
freie) Griff liegt bequem und abso-
lut sicher in der Hand. Das Messer
ist hervorragend ausbalanciert und
ausserst ergonomisch: diese Eigen-
schaften erleichtern das Schneiden
— die Hand ermudet weniger schnell.
Selbst im feuchten Zustand rutscht
der Griff nicht. Das in den Griff ge-
gossene \Wenger-Zeichen und der
Stempel Grand Maitre” auf der Klin-
ge garantieren die Echtheit des einzi-
gartigen Grand Maitre*-Messers.

Hygiene

Mit ihrer Sterilisationsfestigkeit bis
120°C erfiillen die Messer die inter-
nationalen Hygieneanforderungen und
konnen unter Beachtung einiger
weniger Punkte problemlos in der
Spulmaschine gereinigt werden: kei-
ne zu scharfen Reinigungsprodukte
verwenden und den Kontakt mit
anderen Klingen bzw. harten Mate-
rialien vermeiden.

Mango

El mango negro antirreshaladizo es
higiénico (no poroso), asegurando un
agarre confortable y completamente
seguro. El cuchillo esta perfectamen-
te balanceado y es muy ergonémico:
esto facilita el corte y reduce el can-
sancio de la mano.

El mango no es reshaladizo, incluso
cuando estd mojado. El logotipo de
Wenger moldeado en el mango y el
grabado en la hoja garantizan la
autenticidad de un producto genuino
Grand Mailtre".

Higiene

Siendo resistentes a la esterilizacion
a temperaturas de hasta 120°C, los
cuchillos satisfacen estandares inter-
nacionales de higiene, pudiendo ser
limpiados en un lavaplatos, siempre
que haya tomado algunas precaucio-
nes: no utilice productos de limpieza
muy agresivos y evite los impactos con
otras hojas u otros materiales duros.
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2.006.013.000 13cm 2.012.013.000 13cm
2.006.016.000 16cm 2.012.015.000 15cm
Boning knife. Blade: flexible, curved. 2.012.018.000 18cm
Couteau a désosser. Lame: flexible, recourbée. 2.012.021.000 21cm
Ausbeinmesser. Klinge flexibel, gebogen. Boning and sticking knife. Blade: rigid.
Cuchillo para deshuesar. Hoja flexible, encorvada. Blade: flexible, curved.
Couteau a désosser et a saigner. Lame: rigide.
Ausbein- und Stechmesser. Klinge: steif.
Cuchillo para deshuesar y pinchar. Hoja rigida.
Y T e
2.007.016.000 lécm 2.013.014.000 14cm
Boning knife. Blade: rigid, large. Boning knife, straight handle. Blade: rigid.
Couteau a désosser. Lame: rigide, large. Couteau a désosser, manche droit. Lame: rigide.
Ausbeinmesser. Klinge: steif, breit. Ausbeinmesser, gerader Griff. Klinge: steif.

Cuchillo para deshuesar. Hoja rigida, ancha. Cuchillo para deshuesar, mango derecho.

Hoja rigida.

2.008.010.000 10cm 2.014.013.000 13cm

2.008.013.000 13cm Boning knife, straight handle. Blade: rigid, narrow.
2.008.016.000 1l6cm Couteau a désosser, manche droit.

Boning knife. Blade: rigid, narrow. Lame: rigide, étroite.

Couteau a désosser. Lame: rigide, étroite. Ausbeinmesser, gerader Griff. Klinge: steif, schmal.
Ausbeinmesser. Klinge: steif, schmal. Cuchillo para deshuesar, mango derecho. Hoja rigida,
Cuchillo para deshuesar. Hoja rigida, estrecha. estrecha.

2.001.014.000 14cm
2.001.016.000 16cm
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Swiho®

A pioneer and icon in

professional knives.
Swibo” — the knife of choice for
professional butchers features
the distinctive bright yellow
handles.

Un pionnier,
véritable icone dans
la gamme des cou-

teaux professionnels.
Swibo” — le couteau de choix
pour les bouchers professionnels,
se distingue par son manche
jaune éclatant.

Ein Pionier und
Symbol im Bereich

der Profi-Messer.
Swibo® — das bevorzugte
Messer von Profi-Metzgern
ist an seinem hellgelben Griff
leicht zu erkennen.

Un pionero y gran
icono entre los
cuchillos

profesionales.

Swibo® — el cuchillo de eleccién
para carniceros profesionales
que luce el caracteristico
mango amarillo.

Pioniere e icona nei

coltelli professionali.
Swibo® — il coltello scelto

dai macellai professionisti si
distingue per il caratteristico e
vistoso manico giallo.
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2.001.018.000 18cm

Boning knife. Blade: rigid.

Couteau a désosser, lame: rigide.
Ausbeinmesser. Klinge: steif.
Cuchillo para deshuesar. Hoja rigida.

2.003.018.000 18cm

2.003.020.000 20cm

Paring knife. Blade: semi-flexible.

Couteau a dénerver et a éplucher.

Lame: semi-flexible.

Entnerv- und Schalmesser. Klinge: halb-flexibel.
Cuchillo para quitar nervios y para pelar.

Hoja semi-flexible.
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2.004.013.000 13cm

2.004.016.000 16cm

Boning knife. Blade: semi-flexible, curved.

Couteau a désosser. Lame: semi-flexible, recourbée.
Ausbeinmesser. Klinge: halb-flexibel, gebogen.
Cuchillo para deshuesar. Hoja semifiexible,
encorvada.
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2.005.013.000 13cm

2.005.016.000 16cm

Boning knife. Blade: rigid, curved.

Couteau a désosser. Lame: rigide, recourbée.
Ausbeinmesser. Klinge: steif, gebogen.

Cuchillo para deshuesar. Hoja rigida, encorvada.

1
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2.009.013.000 13cm

2.009.016.000 16cm

Boning knife. Blade: flexible, narrow.

Couteau a désosser. Lame: flexible, étroite.
Ausbeinmesser. Klinge: flexibel, schmal.
Cuchillo para deshuesar. Hoja flexible, estrecha.
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2.011.018.000 18cm
2.011.020.000 20cm
2.011.022.000 22cm
2.011.025.000 25cm

Sticking knife. Blade: rigid.
Couteau a saigner. Lame: rigide.
Stechmesser. Klinge: steif.
Cuchillo para sangrar. Hoja rigida.

L

Swibo” Guard

2.011.322.000 22cm
2.011.325.000 25cm

Sticking knife. Blade: rigid.
Couteau a saigner. Lame: rigide.
Stechmesser. Klinge: steif.
Cuchillo para sangrar. Hoja rigida.

"

2.015.013.000 13cm

2.015.016.000 1l6cm

Boning knife, straight handle. Blade: rigid, curved.
Couteau a désosser, manche droit.

Lame: rigide, recourbée.

Ausbeinmesser, gerader Griff. Klinge: steif, gebogen.
Cuchillo para deshuesar, mango derecho.

Hoja rigida, encorvada.
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2.016.013.000 13cm
2.016.016.000 16cm

Boning knife, straight handle.

Blade: flexible, curved.

Couteau a désosset, manche droit.

Lame: flexible, recourbée.
Ausbeinmesser, gerader Griff.

Klinge: flexibel, gebogen.

Cuchillo para deshuesar, mango derecho.
Hoja flexible, encorvada.

2.019.015.000 15cm

Boning and sticking knife. Blade: flexible.
Couteau a désosser et a saigner. Lame: flexible.
Ausbein- und Stechmesser. Klinge: flexibel.
Cuchillo para deshuesar y pinchar. Hoja flexible.
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2.021.014.000 14cm

2.021.016.000 1lé6cm

2.021.018.000 18cm

Skinning knife. Blade: rigid, large.
Couteau a dépouiller. Lame: rigide, large.
Hautmesser. Klinge: steif, breit.

Cuchillo para desollar. Hoja rigida, ancha.

Hp"
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2.026.017.000 17cm
2.026.021.000 21cm
2.026.024.000 24cm

Skinning knife. Blade: rigid.
Couteau a dépouiller. Lame: rigide.
Hautmesser. Klinge: steif.

Cuchillio para desollar. Hoja rigida.

]
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2.027.015.000 15cm
2.027.018.000 18cm

Skinning knife. Blade: rigid.
Couteau a dépouiller. Lame: rigide.
Hautmesser. Klinge: steif.

Cuchillo para desollar. Hoja rigida.

Ly 1
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2.029.013.000 13cm

Skinning knife. Blade: rigid.
Couteau a dépouiller. Lame: rigide.
Hautmesser. Klinge: steif.

Cuchillo para desollar. Hoja rigida.
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2.031.021.000 21cm
2.031.024.000 24cm
2.031.026.000 26cm
2.031.029.000 29cm
2.031.031.000 31cm
2.031.034.000 34cm

Butcher knife. Blade: rigid.
Couteau de plot. Lame: rigide.
Blockmesser. Klinge: steif.
Cuchillo de carnicero. Hoja rigida.

l

2.033.031.000 31cm

Butcher knife, light. Blade: semi-flexible.
Couteau a tranches, couteau de plot léger.
Lame: semi-flexible.

Platzlimesser, leichtes Blockmesser.

Klinge: halbflexibel.

Cuchillo para trinchar, cuchillo carnicero ligero.
Hoja semi-flexible.
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2.034.020.000 20cm

2.034.026.000 26cm

Butcher knife. Blade: rigid, curved.
Couteau de plot. Lame: rigide, recourbée.
Blockmesser. Klinge: steif, gebogen.
Cuchillo carnicero. Hoja rigida, encorvada.
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2.035.022.000 22cm

2.035.026.000 26cm

Butcher knife, light. Blade: rigid, curved.
Couteau de plot [éger. Lame: rigide, recourbée.
Blockmesser, leicht. Klinge: steif, gebogen.
Cuchillo carnicero ligero. Hoja rigida, encorvada.

Swibo® Guard

2.035.322.000 22cm

2.035.326.000 26cm

Butcher knife, light. Blade: rigid, curved.
Couteau de plot Iéger. Lame: rigide, recourbée.
Blockmesser, leicht. Klinge: steif, gebogen.
Cuchillo carnicero ligero. Hoja rigida, encorvada.
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2.036.022.000 22cm
2.036.025.000 25cm
2.036.028.000 28cm
2.036.031.000 31cm
Butcher knife. Blade: rigid.
Couteau de plot. Lame: rigide.
Blockmesser. Klinge: steif.
Cuchillo carnicero. Hoja rigida.

-
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2.037.028.000 28cm

Butcher knife. Blade: heavy and thick, 750 g.
Couteau de plot. Lame: lourde et épaisse, 750 g.
Blockmesser. Klinge: schwer und dick, 750 g.
Cuchillo carnicero. Hoja pesada y espesa, 750 g.

o
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2.039.028.000 28cm
2.039.032.000 32cm
2.039.036.000 36cm
Butcher knife. Blade: large.
Couteau de plot. Lame: large.
Blockmesser. Klinge: breit.
Cuchillo carnicero. Hoja ancha.

-l
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2.041.025.000 25cm
2.041.030.000 30cm

Slicer. Blade: flexible.

Couteau a charcuterie. Lame: flexible.
Aufschnittmesser. Klinge: flexibel.
Cuchillo para charcuteria. Hoja flexible.

2.042.025.000 25cm

2.042.030.000 30cm

Slicer. Blade: partially serrated.

Couteau a charcuterie. Lame partiellement dentée.
Aufschnittmesser. Klinge: Teilverzahnung.
Cuchillo para charcuteria.

Hoja parcialmente dentada.

HF
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2.043.025.000 25cm

2.043.030.000 30cm

2.043.035.000 35cm

Wavy edge slicer. Blade: flexible, serrated.
Couteau a salami. Lame: flexible, avec dents.
Salamimesser. Klinge: flexibel, mit Wellenschliff.
Cuchillo para salchichén. Hoja flexible, con sierra.

|

2.044.025.000 25cm

2.044.030.000 30cm

Carving knife. Blade: flexible, Granton Edge.
Couteau a trancher. Lame: flexible, alvéolée.
Tranchiermesser. Klinge: flexibel, mit Kullenschliff.
Cuchillo para trinchar. Hoja flexible, alveolada.
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2.048.016.000 16cm

Fish knife, small handle. Blade: flexible with scaler.
Couteau a poisson, manche étroit.

Lame: flexible avec écailleur.

Fischmesser, schmaler Griff.

Klinge: flexibel mit Entschupper.

Cuchillo para pescado, mango estrecho.

Hoja flexible con escamador.
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2.049.020.000 20cm

Fish knife, small handle. Blade: flexible.

Couteau a poisson, manche étroit. Lame: flexible.
Fischmesser, schmaler Griff. Klinge: flexibel.

Cuchillo para pescado, mango estrecho. Hoja flexible.
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2.050.020.000 20cm

Fish knife. Blade: flexible.

Couteau a poisson. Lame: flexible.
Fischmesser. Klinge: flexibel.
Cuchillo para pescado. Hoja flexible.

o'
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2.051.021.000 21cm

2.051.026.000 26cm

2.051.031.000 31cm

Cook knife, heavy. Blade: rigid.

Couteau de cuisinier, lourd. Lame: rigide.
Kochmesser, schwer. Klinge: steif.
Cuchillo de cocinero pesado. Hoja rigida.

I

2.052.020.000 20cm

Fish knife. Blade: flexible, curved.

Couteau a poisson. Lame: flexible, recourbée.
Fischmesser. Klinge: flexibel, gebogen.

Cuchillo para pescado. Hoja flexible, encorvada.

2.070.028.000 28cm

Cheese knife, two handles. Blade: anti-hold etching.

Couteau a fromage a deux manches.
Lame: anti-adhérente.

Késemesser mit zwei Griffen.

Klinge: antihaft-Atzung.

Cuchillo para queso, con dos mangos.
Hoja antiadherente.

——

2.075.018.000 18cm
Chopper, 400 g.
Couperet, 400 g.
Haubeil, 400 g.

Hacha 400 g.

2.091.019.000 19cm
Meat fork.

Fourchette a viande.
Fleischgabel.

Tenedor para carne.

SWIBO" - |3
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3.061.122.001 22cm

Bread knife. Blade: rigid, serrated.
Couteau a pain. Lame rigide avec dents.
Brotmesser. Klinge: steif, gezahnt.
Cuchillo de pan. Hoja flexible con sierra.

2.081.030.000 30cm

Round sharpening steel,hard chromium plated,
standard cut.

Affiloir rond, chromé dur, taille standard.
Kochstahl, rund, hartverchromt Standardzug.
Chaira redonda, cromado duro, standard.

'WENGER
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2.082.030.000 30cm

Oval sharpening steel, hard chromium plated,
standard cut.

Affiloir ovale, chromé dur, taille standard.
Metzgerstahl, oval, hartverchromt, Standardzug.
Chaira ovalada, cromado duro, standard.
2.083.030.000 30cm

Oval sharpening steel, hard chromium plated,
extra-fine cut.

Affiloir ovale, chromé dur, extra fin.
Metzgerstahl, oval, hartverchromt, extrafein.
Chaira ovalada, cromado duro, extrafino.

6.005.025.000 160cm
6.005.026.000 220cm
6.005.027.000 300cm
Blade protection.
Protection de lames.
Klingenschutz.
Proteccidn de hoja.

—

——

3.091.105.001* 13cm

Utility knife, serrated. Blade: semi-flexible.
Couteau a usage multiple avec dents.

Lame semi-flexible.

Mehrzweckmesser gezahnt. Klinge: halbflexibel.
Cuchillo a uso multiple con sierra.

Hoja: semi-flexible.

3.091.102.001*% 8cm
Paring knife, serrated, 2mm.
Couteau d’office avec dents de 2mm.

Riistmesser 2 mm gezahnt.
Cuchillo de cocina con sierra, 2mm.

3.091.101.001*% 8cm
Paring knife unserrated.
Couteau d’office sans dents.

Ristmesser ungezahnt.
Cuchillo de cocina sin sierra.

3.091.138.001*
Double-bladed peeler.
Eplucheur a double tranchant.
Sparschéler, zweischneidig.
Pelador de hoja doble.

Standard packaging

N
[

SERIES

(*) Boxed sets of 10 pieces.
Individual packaging on demand.
(*) Boltes de 10 piéces.

Emballage individuel sur demande.
(*) Schachteln zu 10 Stiick.
Einzelverpackung auf Anfrage.

(*) Caja de 10 piezas.

Embalaje individual a peticion.

®

SWIBO

Colored handle available upon request.
Manche de couleur sur demande.
Farbige Griffe auf Anfrage.

Mango de color a peticion.

014
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Sharpening

To sharpen Swibo" knives, we recomm-
end the use of a wet grinder rotating
in the opposite direction of the shar-
pener 1. Press the blade down lightly
at an angle of around 20° to the grin-
ding wheel with the sharp edge facing
outwards. Cool the blade with an
abundant supply of water during the
sharpening process. Make sure not to
damage the shape or reduce the thic-
kness of the blade which must remain
convex. 2. Use a Wenger honing tool
between two sharpening operations.
Important note: work at an angle of
20° from the handle towards the tip
when sharpening the blade. 3. Slide
the knife over the sharpening tool in
a shallow arc. Repeat steps 2 and 3,
five to six times on both sides of the
sharp edge.

Aiguisage

Pour le réaffitage des couteaux
Swibo® nous conseillons I’emploi
d’une meule a eau tournant dans le
sens opposé de I‘aiguiseur 1. La lame
doit appuyer légérement, tranchant
vers |'extérieur avec un angle d’en-
viron 20° avec la meule. Refroidir
suffisamment la lame avec de I'eau
durant I’affilage. Veillez a ne pas
creuser ni amincir la lame qui doit
rester convexe.

Entre deux réaff(itages, utilisez un af-
filoir Wenger. Il est trés important de
maintenir un angle de 20° et d’affiler
la lame depuis le manche jusqu’a la
pointe. Faites glisser le couteau sur
I’affiloir en décrivant un léger arc.
Répétez |'étape 2 et 3, cing a six fois
des deux cdtés du tranchant.

Steel

The blades are made from stainless
steel of superb quality. Depending on
the model, their length ranges from

8 to 36 cm.

Acier

Stahl

Acero

36 cm.
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Schliff

Fiir das Nachschleifen der Swibo™
Messer empfehlen wir einen Nass-
schleifstein mit Drehrichtung gegen
den Schleifer 1. Die Klinge leicht an
den Schleifstein andriicken, wobei
die Schnittkante in einem Winkel von
ca. 20° zum Schleifstein nach aus-
sen gerichtet wird. Der Stein sollte
zwecks Kihlung der Klinge in einem
ausreichenden Wasserbad laufen. Die
Klinge darf nicht diinner werden oder
Scharten aufweisen, sondern muss
ihre konvexe Form behalten.
Zwischen zwei Nachschliffen verwen-
den Sie einen Wenger Messerstahl.
Wichtig ist dabei das Einhalten ei-
nes Scharfwinkels von 20° und das
Scharfen der Klinge vom Griff aus
zur Messerspitze. Fiihren Sie das
Messer in einer leichten Bogenbewe-
gung Uber den Messerstahl. Wieder-
holen Sie die Schritte 2 und 3 finf
bis sechs Mal auf beiden Seiten der
Schnittflache.

Les lames sont fagonnées dans un
acier inoxydable de trés haute qua-
lité. Elles mesurent, selon le modéle,
entre 8 et 36 cm de longueur.

Die Klingen sind aus rostfreiem Edel-
stahl hochster Qualitat gefertigt. Je
nach Modell weisen sie eine Lange
zwischen 8 und 36 cm auf.

Las hojas son de acero inoxidable de
extraordinaria calidad. En funcién
del modelo, su largo varia entre 8 y

Afilado

Para afilar cuchillos Swibo® conviene
emplear una amoladora en himedo
en rotacién opuesta a la afiladora
1. Apretar la hoja ligeramente a
un angulo de unos 20 grados en la
rueda amoladora, sefalando el filo
hacia afuera. Refrigerar la hoja con
abundante agua durante el proceso
de afilado. Cerciérese de no danar la
forma ni tampoco de reducir el espe-
sor de la hoja que debe seguir siendo
convexa.

2. Usar una herramienta rectificado-
ra de Wenger entre dos operaciones
de afilado. Nota importante: trabajar
a un angulo de 20° desde el mango
hacia la punta mientras afila la hoja.
3. Deslizar el cuchillo por encima de
la herramienta afiladora siguiendo
un arco ligero. Repetir los pasos 2
y 3 de cinco a seis veces en ambos
lados del filo.

Blade

Permanently sharp and robust blade.
The rounded edge on the back of the
blade greatly reduces all risks of in-

jury.

Tranchant

Tres vif, lame robuste et durablement
aiguisée. L'aréte arrondie du dos de
la lame réduit considérablement les
risques de blessures.

Messerscharf

Sehr scharfe, robuste Klinge mit
Dauerschliff. Die abgerundete Kante
des Klingenriickens verringert die
Verletzungsgefahr erheblich.

Hoja

Hoja permanentemente cortante y
robusta. El canto redondeado en el
dorso de la hoja reduce enormemente
todo riesgo de heridas.

Swibo® Guard
Security Handle
Manche de sécurité
Sicherheitsgriff
Mango de seguridad

Handle

The yellow non-slip handle sealed
onto the blade, is hygienic (non-po-

rous) and gives a comfortable and
completely safe grip. The knife is
ergonomic and well-balanced. The
handle does not slip even when wet.
The Swibo" brand moulded into the
handle and the Wenger/Swibo® hall-
mark on the blade guarantee the
authenticity.

Hygiene

Resistant to sterilization at tempera-
tures of up to 120°C, the knives meet
international hygiene a standards
and can be cleaned in the dishwasher,
provided that a few precautions are
taken: do not use over-aggressive
cleaning products and avoid impacts
with other blades or other hard ma-
terials.

Manche

Les manches jaunes de sécurité an-
tidérapants, scellés sur les lames,
hygiéniques (non poreux) offrent une
prise en main confortable. Le couteau
est ergonomique et bien équilibré.
Méme mouillé, le manche ne glisse
pas. La marque Swibo" surmoulée
dans le manche et le poingon Wen-
ger/Swibo® sur la lame garantissent
|’authenticité du véritable Swibo™.

Hygiéne

Résistant a la stérilisation jusqu’a
120°C, il répond aux exigences in-
ternationales en matiére d’hygiéne
et peut étre lavé au lave-vaisselle
avec quelques précautions: éviter les
produits de nettoyage trop agressifs
et les chocs avec d’autres lames ou
d’autres matériaux durs.

Griff

Der gelbe Griff rutschfeste, direkt
mit der Klinge verbundene und hygie-
nische (porenfreie) Sicherheitsgriff
liegt bequem und absolut sicher in
der Hand. Das Messer ist hervorra-
gend ausbalanciert und dusserst er-
gonomisch. Selbst im feuchten Zus-
tand rutscht der Griff nicht. Das in
den Griff gegossene Swibo®-Zeichen
und der Stempel Wenger/Swibo® auf
der Klinge garantieren die Echtheit
des einzigartigen Swibo®-Messers.

Hygiene

Mit ihrer Sterilisationsfestigkeit bis
120°C erfiillen die Messer die inter-
nationalen Hygieneanforderungen
und konnen unter Beachtung einiger
weniger Punkte problemlos in der
Spulmaschine gereinigt werden: kei-
ne zu scharfen Reinigungsprodukte
verwenden und den Kontakt mit an-
deren Klingen bzw. harten Materia-
lien vermeiden.

Mango

El mango amarillo antirreshaladizo
sellado en el cuchillo es higiénico
(no poroso), asegurando un agarre
confortable y completamente se-
guro. El cuchillo es ergonémico y
esta perfectamente balanceado.

El mango no es reshaladizo, incluso
cuando esta mojado.

El logotipo de Swibo® moldeado en el
mango y el grabado Wenger/Swibo®
en la hoja garantizan la autenticidad
del producto.

Higiene

Siendo resistentes a la esterilizacién
a temperaturas de hasta 120°C, los
cuchillos satisfacen estandares inter-
nacionales de higiene, pudiendo ser
limpiados en un lavaplatos, siempre
que haya tomado algunas precaucio-
nes: no utilice productos de limpieza
muy agresivos y evite los impactos con
otras hojas u otros materiales duros.
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