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SCHARFE MESSER
IN 60 SEKUNDEN

Mit tGiber 45 Jahren Erfahrung im Bereich Schleifen
hat die schwedische Firma Tormek nun eine Messer-
schleifmaschine, die speziell fiir die Anforderungen
an Leistung und Einfachheit der professionellen
Kiiche, entwickelt.

Das Konzept ist eine Weiterentwicklung der Diamant-Schleifscheibe,
in Kombination mit einer innovativen und patentierten Fuhrung fur
den Schneidenwinkel. Dies ermdglicht einen professionellen Schliff
— genau dann, wenn Sie es bendtigen!
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Optimierte Diamantschleifscheibe zum Messer Schleifen.
Kompositscheibe zur Schlusspolitur der Schneide.

Kein Risiko des Ausglihens des Stahles.

Entfernt nicht mehr Stahl als notwendig.

Schnelles Schleifen.

Nach Bedarf einstellbarer Schneidenwinkel.

Leise laufend.

Technische Daten

Patent Abziehscheibe

SE 538902, EP 2883655, @ 160x30 mm

US 9950401 x

Gehause
MaBe Oberteil Vollguss in Zink i} )
Breite 230 mm Schlagfester ABS-Kunststoff Dank der Tormek T-2 kbnnen wir
Tiefe 210 mm & immer mit rasiermesserscharfen
otor

Messern in unserem Team
arbeiten. Es ist schnell, einfach

e 259 [l Einphasen Industrie-

Gewicht Maschine

6,3 kg

Schleifscheibe

Tormek Diamond Wheel Fine
DWF-200 @ 200 x 40 mm

120 U/min, Drehmoment
8,4 Nm.
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Stabiler Griff damit Sie die
Maschine einfach, wann Sie
maogen, tragen kénnen.

ithrt das Messer nu{ beiden Seiten, dies
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motor 120 W (Eingangsleistung)
230V, ~ 50Hz Betrieb 30 min/Std.
Wartungsfrei. Leise gehend, 54 dB.
Min. 10 000 Betriebsstunden.

Garantie

7 Jahre. Bei Verwendung im pro-
fessionellen Schleifservice betragt
die Garantiezeit 2 Jahre.
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Spezialentwickelte Komposit-
scheibe mit integriertem Polier-

mittel.
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Optimierte feinkérnige
Diamantscheibe fur beste
Schérfe sowie effektives abtragen,
ohne dabei zu viel Stahl zu ent-
fernen.

anzuwenden und ergibt ein
langanhaltendes Ergebnis.

JIMMI ERIKSSON
Kapitan, Schwedische
Nationalmannschaft der Kéche

Bietet ein besseres Ergebnis
als wenn Sie die Messer zum
Schleifen weggeben — aber am
wichtigsten ist, zu jeder Zeit
scharfe Messer!

HAKAN MATSEUS
Klchenchef AG, Stockholm
(Schweden)

Einstellbarer Schneidenwinkel,
den Sie einfach nach dem
Messertyp oder Anwendung
wahlen.



Fragen und Antworten

Was ist der Unterschied zwischen Schleifen und Scharfen?
Mit Tormek schleifen Sie die ganze Schleiffase des Messers, im
Gegensatz zu einem Handschleifstein oder Wetzstahl, die nur die
auBerste Spitze der Schneide scharft. Der Wetzstahl hilft dabei,
zwischen dem Schleifen, die Scharfe ein paar Mal bei zu behalten.
Der Schneidenwinkel vergroBert sich mit jedem Mal und schlieBlich
mussen Sie die ganze Fase schleifen. Mit der Tormek T-2 schleifen
Sie immer die ganze Fase mit minimalen Stahlverbrauch.

Eine scharfe Schneide. Die Schneide ist stumpf Nach dem Schérfen mit
geworden. dem Wetzstahl.

Nach weiterer Anwendung  Nach mehreren Schérf- Die Schneide ist mit Tormek
ist die Schneide stumpf. vorgéangen ist die Schneide in ihre urspriingliche Form
wieder scharf, mit einem so wie Schneidenwinkel

gréBeren Schneidenwinkel.  geschliffen worden.

Welchen Schneidenwinkel benétige ich?

Generell gilt, dass ein kleiner Schneidenwinkel besser schneidet,
wahrend ein gréBerer Schneidenwinkel starker ist und langer

halt. Z.B. sollte ein Messer das fur Fleisch verwendet wird einen
groBeren Schneidenwinkel aufweisen als ein diinneres Filetier-
oder GemUsemesser. Stahleigen-schaften beeinflussen auch was
angemessen ist. Eine Klinge von hoher Qualitét bleibt in der Regel
langer scharf, auch bei einem kleineren Schneidenwinkel als eine
Klinge von geringerer Qualitat.

Bend6tigt man Schleiferfahrung um die Tormek T-2
anzuwenden?

Nein, diese ist so konstruiert damit Alle in der Kiiche schnell das
Schleifen erlernen kénnen.

Wie lange dauert es?

Vorausgesetzt dass Sie das Messer im gleichen Winkel wie vorher
schleifen (empfehlen wir), bendtigt es nur ca. 1-2 Minuten, inklusive
abziehen und polieren auf der Abziehscheibe.

Welche GroBe von Messern kann man schleifen?
. Dicke
v [ Breite 14-60 mm @ Vi &5

Besteht das Risiko das der Stahl liberhitzt wird und Schaden
nimmt?

Oft bemerkt man nicht, dass der Stahl beim Schleifen Uberhitzt
wurde, daraus resultiert, dass das Messer schneller stumpf wird.

Im Unterschied zu konventionellen Schleifmaschinen, die oft ein
Schleifoand mit hoher Geschwindigkeit verwenden, und viel Warme
generieren, schleift die Tormek T-2 mit einer langsam laufenden
Diamantscheibe, die den Stahl schont.

Warum hélt ein mit Tormek geschliffenes Messer langer?

Dank der hohen Prazision beim Schleifen wird kein unnétiger Stahl
entfernt, somit halten Ihre Messer langer.

TORMEK

Sharpening Innovation




