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 SICHERHEITSHINWEISE
Dieses Gerät ist nicht dafür bestimmt, durch Personen (einschl. Kindern) 
mit eingeschränkten physischen bzw. sensorischen Fähigkeiten oder 
fehlender Erfahrung/Wissen benutzt zu werden. Der Rollschleifer ist 
zum Schärfen von Klingen aus gehärtetem Stahl geeignet. Schleifen Sie 
keine fein gezackten oder stark beschädigten Klingen. Der Rollschleifer 
ist für die Reparatur von Klingen nicht geeignet.

 
Verletzungsgefahr durch scharfe Klingen 
Verwenden Sie den Rollschleifer auf einer rutschfesten, sauberen 
und ebenen Arbeitsfläche. Halten Sie den Rollschleifer während der 
Anwendung ausschließlich an der Griffrolle. Der Umgang mit Klingen 
ist gefährlich. Gehen Sie deshalb immer vorsichtig mit Ihren Messern um. 

Gefahr durch starke Magnete 
Die Magnet-Schleiflehre beinhaltet starke Neodym-Magnete und sollte 
deshalb für Kinder unzugänglich aufbewahrt werden. Magnete können 
unter anderem Geldkarten, Herzschrittmacher, Mobiltelefone oder 
andere Elektrogeräte beschädigen. Im Zweifelsfall sollten Sie äußerste 
Vorsicht walten lassen.

 
Pflege & Wartung 
Der Rollschleifer und die Magnet-Schleiflehre sollten vor dauerhafter 
Feuchtigkeit geschützt werden. Bei Bedarf die Diamant-Schleifseite mit 
einem Radiergummi reinigen.
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Bis ein Küchenmesser das erste Mal durch den Rollschleifer neue 
Schärfe erlangt, muss je nach Klingenzustand und Stahlqualität  
unterschiedlich viel Zeit aufgewendet werden, da der 15° Schleif- 
winkel zunächst angelernt werden muss. Das Nachschärfen 
benötigt in der Regel durch den gleichbleibenden Schleifwinkel 
nur noch wenige Bewegungen von beiden Seiten. Sollte der  
erste Schliff wesentlich länger als 5 Min von beiden Seiten des 
Küchenmessers benötigen, finden Sie hier Kurzvideos für spezielle 
Fälle: www.horl-1993.de/faq

Bei den ersten Anwendungen der Diamant-Schleifseite lösen sich 
produktionsbedingt überschüssige Diamantpartikel hörbar ab. 
Nach wenigen Anwendungen wird das Schleifgeräusch ruhiger 
und die Schleifoberfläche wesentlich feiner. Die Schleifscheibe hat 
nun ihre gewünschte Gebrauchsoberfläche erreicht.

BEVOR SIE STARTEN
Die Magnet-Schleiflehre hält den Schleifwinkel des Küchenmessers kon-
stant bei 15°. Ein 15° Schleifwinkel ist die ideale Mischung aus Stabilität 
und Schärfe und wird von den meisten Herstellern ab Werk produziert. 
Überzeugen Sie sich vor jedem Schärfvorgang von der Sauberkeit der 
Magnete und des zu schärfenden Messers. Legen Sie bei empfindlichen 
Klingen, ein sauberes dünnes Tuch zwischen die Magnete und Messer-
klinge, um Kratzspuren durch eventuelle Verunreinigungen zu vermeiden. 
Reinigen Sie das Messer nach jedem Schärfvorgang gründlich.
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D35 Diamant-Schleifseite (Standard) 
Unser Industriediamant ist eines der langlebigsten und 
härtesten Schleifmittel auf dem Markt. Durch ihre  
besondere Beschaffenheit sorgt diese Seite für schnelle 
und gleichzeitig feine Ergebnisse. Benötigt kein Wasser.

Edelstahl-Abziehseite 
Glättet nach dem Schleifvorgang die Schneide und 
entfernt den Grat bzw. restliche Material- 
partikel mit Hilfe der integrierten Rillen.

Magnetseite  
für große  
Messer

Abgestufte  
Magnetseite  

für kleine Messer

Anwendungs- 
beispiel mit 

kleinem Messer
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1. Anlegen
Stellen Sie die Magnet-Schleiflehre 
mit den Gumminoppen auf  
den Tisch. Fixieren Sie große  
Küchenmesser mittig an der 
glatten Magnetseite oder kleine 
Küchenmesser auf dem Absatz der 
abgestuften Magnetseite jeweils 
mit der Schneide nach oben.

2. Schleifen
Halten Sie den auf dem Tisch 
liegenden Rollschleifer mit einer 
Hand an der Griffrolle und mit der 
anderen Hand die Magnet- 
Schleiflehre fest. Zum Schleifen 
bewegen Sie den Rollschleifer mit 
der Diamant-Schleifseite in 
ruhigen Bewegungen und wenig 
Druck an der gesamten Schneide 
vor und zurück. 

SCHRITT FÜR SCHRITT 



7

3. Abziehen
Um die Schneide zu glätten und 
den Grat zu entfernen, drehen 
Sie den Rollschleifer um 180° 
und wiederholen Sie Schritt 2 mit 
der Edelstahl-Abziehseite. Hier 
genügen wenige vor und zurück 
Bewegungen.

4. Drehen
Wiederholen Sie Schritt 
1- 3 mit der anderen Seite 
der Schneide, um ein 
gleichmäßiges Schärfergebnis 
zu erzielen. Drehen Sie dazu das 
Küchenmesser so, dass es mit dem 
Griff abgewandt zu Ihnen an der 
Magnet-Schleiflehre gehalten 
wird. 

Video-Tutorial auf: 
www.horl-1993.de/anwendung
www.horl-1993.de/faq
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HORL SCHLEIFSCHEIBEN

Diamant Schleifscheibe
Für schnelleres Einschleifen des 
Schleifwinkels und zur Korrektur 
leicht beschädigter Klingen. Erstmalige 
Schleifzeit pro Messer ist klingen- 
und winkelabhängig. (Zubehör)

D 91 grob

Edelkorund Schleifstein
Für ein feineres Schleifergebnis nach 
dem Einschleifen des Schleifwinkels 
mit der D35 Diamant Schleifscheibe.
Schleifzeit: 1-2 Min. pro Seite. Kein 
Wässern erforderlich. (Zubehör)

# 3000 fein

Diamant Schleifscheibe
Allzweckscheibe zum effizienten 
Schärfen von stumpfen Klingen und 
zum Einschleifen leicht abweichender 
Schleifwinkel. Erstmalige Schleifzeit 
pro Messer ist klingen- und 
winkelabhängig. (vormontiert)

D 35 standard

Edelkorund Schleifstein
Für ein noch feineres Schleifergeb-
nis nach dem Schleifen mit dem 
Edelkorund Schleifstein #3000 fein. 
Schleifzeit: 1-2 Min. pro Seite. Kein 
Wässern erforderlich. (Zubehör)

# 6000 extra fein
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TIPP!
Nach dem letzten Schleifvorgang kann durch Abziehen über das 
feinporige HORL ABZIEHLEDER das Schleifergebnis perfektioniert 
werden. Zur Anwendung des Abziehleders streichen Sie das Messer 
abwechselnd von beiden Seiten über das an der Tischkante liegende 
Abziehleder, wie beim Bestreichen eines Butterbrots.

SCHLEIFSCHEIBEN TAUSCHEN
Montage & Anwendung
Schrauben Sie die Diamant-Schleifscheibe oder die 
Edelstahl-Abziehscheibe (eine löst sich immer zuerst) von 
Ihrem Rollschleifer ab und ersetzen Sie sie durch eine 
gewünschte HORL SCHLEIFSCHEIBE. Achten Sie darauf, 
dass eventuell verbaute Unterlagsscheiben wieder korrekt 
eingesetzt werden. Verschrauben Sie die Scheiben vorsichtig 
mit mäßiger Kraft. 

Wenden Sie Rollschleifer und Magnet-Schleiflehre wie 
üblich an. Für die Anwendung wird kein Wasser benötigt. 
Benutzen Sie in keinem Fall Öl zum Schleifen. Reinigen Sie die 
Schleifscheiben, die Magnet-Schleiflehre und Ihr Messer vor 
und nach jedem Schleifvorgang gründlich. Bei Bedarf können 
zur Reinigung die Edelkorundscheiben durch leichtes kreisendes 
Gegeneinanderreiben gereinigt werden. Die Diamantscheiben 
können mit einem Radiergummi gelegentlich gereinigt werden. 

Alle Anwendungsvideos: www.horl-1993.de/faq

aufschrauben

abnehmen
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HÄUFIGE FRAGEN
Wie lange hält die Diamantbeschichtung? 
Die anfängliche Rauheit der Diamantscheibe ist lediglich produktionsbe-
dingt. Die Oberfläche wird rasch wesentlich glatter bis die normale feine 
Gebrauchsoberfläche erreicht ist. Bei sachgemäßem Gebrauch ist die 
Diamantbeschichtung sehr langlebig und muss je nach Nutzungsintensi-
tät nicht getauscht werden.
 
Kann ich alle Messer mit dem Rollschleifer schärfen? 
Durch die Magnet-Schleiflehre können große und kleine glatte Klingen 
mit dem Rollschleifer geschärft werden. Die schonende Anwendung 
ermöglicht auch das Schärfen hochwertiger Damastmesser. Sollte 
der Schleifwinkel Ihres Küchenmessers abweichen, kann mit dem 
Rollschleifer ein präziser reproduzierbarer V-Schliff hergestellt werden.

Viele weitere Fragen werden hier mit individuellen Kurzvideos 
beantwortet: www.horl-1993.de/faq
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 POUR VOTRE SECURITÉ
L‘AIGUISEUR HORL est destiné à un usage domestique. Pour votre 
sécurité, lisez attentivement ce manuel d‘utilisation avant la première 
utilisation de l‘aiguiseur. Conservez le présent manuel d’utilisation en 
lieu sûr pour une consultation ultérieure. L‘AIGUISEUR HORL n’est 
pas destiné à être utilisé par des personnes (y compris les enfants) à 
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant 
d’expérience et de connaissances. Les enfants doivent faire l’objet d’une 
surveillance afin de s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l‘aiguiseur.

Danger de blessure par les lames 
Utilisez L‘AIGUISEUR HORL sur une surface propre, dure et plane afin 
qu’il ne puisse pas glisser. Gardez l‘aiguiseur à bonne distance du bord du 
plan de travail afin de le protéger d’une chute. Maintenez l‘aiguiseur au 
cours de son utilisation uniquement sur la partie en bois. Le travail avec des 
lames est dangereux, veuillez à toujours être vigilant pendant le processus 
d‘aiguisage.

L´utilisation d´aimants 
Le support magnétique livré avec L‘AIGUISEUR HORL contient des 
aimants néodymes très puissants. Il est nécessaire de garder ceux-ci hors 
de portée des enfants et des appareils électroniques. Merci de prendre 
toutes vos précautions lors du port d‘un pacemaker.
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TRES BIEN

ATTENTION

LE BON REFLEXE
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Lors de la première utilisation de L‘AIGUISEUR HORL, il est 
important de créer une nouvelle géométrie de lame grâce 
à l‘angle imposé par le support magnétique. Selon l‘état et 
la géométrie initiale de la lame ceci peut prendre plus de 
5 minutes.  Pour l‘entretient du tranchant, il vous suffira de 
quelques allers-retours pour redresser le fil de la lame.

Au cours des premières minutes d‘utilisation, la surface 
d‘aiguisage de L‘AIGUISEUR HORL va s‘adoucir et l‘excès 
superficiel de diamant (dû à la production) va disparaitre. 
C‘est un processus tout à fait normal qui ne compromet en 
aucun cas la capacité de l‘aiguiseur à dégrossir et affiner vos 
lames dans le futur. 

AVANT DE COMMENCER
Le support magnétique maintient votre couteau avec un angle constant de 
15°. Cet angle précis vous assure un tranchant lisse et aiguisé avec une 
tenue de coupe durable. Il est important de protéger vos lames les plus 
précieuses si nécessaire, en appliquant entre les aimants et la lame de 
votre couteau un tissu (un mouchoir fin) qui évitera les rayures lors de la 
manipulation de la lame le long du support magnétique. Veillez à toujours 
bien nettoyer votre couteau après l‘aiguisage et avant de couper vos 
aliments pour éliminer tout résidu.
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La surface d´aiguisage D35 - Standard 
Avec son revêtement en diamant, elle forme le 
nouveau fil de votre couteau et entretient le tranchant. 
Grâce à son grain fin (1 μm = 0,001 millimètre) la 
lame du couteau est sculptée avec précision pour 
acquérir l‘angle de 15°.

La surface d‘émorfilage 
La surface striée en acier inoxydable retire le morfil 
et garantit un tranchant lisse et parfait. Elle sera 
utilisée pour redresser le fil de la lame lorsque le 
tranchant du couteau diminue. 

Surface lisse pour  
les grandes lames

Surface avec rebord 
pour les petites lames

Un petit couteau 
sur le rebord 

prévu à cet effet 
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1.  �POSITIONER LE 
COUTEAU

Posez le support magnétique à 
plat sur ces pieds. Positionnez 
votre couteau contre les aimants 
avec le tranchant vers le haut et 
le dos de la lame contre la table. 
Pour les lames les plus hautes, 
utilisez la surface aimantée lisse, 
pour les lames moins hautes, 
utilisez la surface aimantée avec 
le petit rebord.

2. AIGUISER LA LAME
 
Maintenez avec une main le 
support magnétique. Avec l‘autre 
main tenez L‘AIGUISEUR HORL 
couché sur la table entre votre 
pouce et votre index. Faites rouler 
celui-ci le long de votre couteau, 
en assurant une légère pression de 
la surface d‘aiguisage le long du 
fil de la lame. 

MANUEL D‘UTILISATION
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3. EMORFILER LA LAME
 
Retournez L‘AIGUISEUR HORL 
à 180° afin de faire rouler le long 
de la lame la surface d‘émorfilage. 
Quelques allers-retours suffiront 
à lisser votre lame et à retirer le 
morfile. 

4. �TOURNER LE 
COUTEAU

Libérez le couteau des aimants 
avec un mouvement de levier, 
sans tirer la lame sur toute sa 
longueur le long des aimants afin 
d‘éviter de possibles rayures. 
Retournez le couteau et répétez 
les étapes 1 à 3 pour le second 
côté de la lame.

Tutoriel vidéo: 
www.horl-1993.fr/video 
www.horl-1993.fr/faq
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SURFACES D’AIGUISAGE HORL

Surface en diamant
Utile pour former rapidement 
l’angle parfait sur vos lames ou pour 
les petites réparations.  La durée 
d’aiguisage avec cette surface 
dépend de l’état initial de votre lame.  
(vendue séparément)

D 91 Large

Pierre en corindon
Utile pour lisser et augmenter la 
précision du tranchant, elle est utilisée 
une fois que l’angle a été donné avec 
la surface en diamant standard. À 
utiliser pendant 1 à 2 minutes sans 
eau. (vendue séparément)

# 3000 Fin

Surface en diamant 
Utile pour aiguiser tous vos cou-
teaux, elle vous permet de former 
l’angle parfait sur vos lames ayant 
un angle légèrement différent. La 
durée d’aiguisage dépend de l’état 
initial de votre lame. (livré avec 
L‘AIGUISEUR HORL)

D 35 Standard

Pierre en corindon
Utile pour lisser et augmenter la 
précision du tranchant, elle est utilisée 
après la pierre #3000. À utiliser 
pendant 1 à 2 minutes sans eau. 
(vendue séparément)

# 6000 Extra Fin
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NOTRE ASTUCE!
Obtenez un résultat encore plus précis et tranchant en utilisant après 
l’aiguisage le cuir d’affûtage HORL. Utilisez sa structure extrêmement 
fine en posant votre lame légèrement incliné sur le cuir tout en dépla-
çant la lame de bas en haut (comme si vous étaliez du beurre).

CHANGER LA SURFACE 
D’AIGUISAGE 

MONTAGE ET UTILISATION 
Maintenez l’aiguiseur fermement avec deux mains au niveau 
des roues (entre les surfaces d’aiguisage et le manche en 
bois). Dévissez dans le sens inverse des aiguilles d’une montre 
pour qu’une des deux surfaces d’aiguisage (surface en dia-
mant ou surface en acier) se libère. Attention, entre le manche 
en bois et les roues se trouvent des petites rondelles plates, 
veuillez prendre soin de les replacer au même endroit lors du 
montage de L’AIGUISEUR HORL. Vissez la surface d’aigui-
sage de votre choix en assurant que celle-ci soit bien fixée.

Utilisez L’AIGUISEUR HORL de la même manière en utilisant 
le support magnétique pour fixer votre couteau. Vous n’avez 
pas besoin d’utiliser d’eau. Ne surtout pas utiliser d’huile. 
Pour nettoyer les pierres en corindons, vous pouvez les frotter 
soigneusement et délicatement à plat l’une sur l’autre. Pensez  
à nettoyer le support magnétique ainsi que vos lames après  
toute utilisation de L’AIGUISEUR HORL. Pour nettoyer la surface  
en diamant, vous pouvez utiliser une gomme à crayon papier.

Tous nos conseils : www.horl-1993.fr/faq

dévisser

ouvrir
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NETTOYAGE & ENTRETIENT 
L‘AIGUISEUR HORL ainsi que le support magnétique doivent être 
protégé de l‘humidité. Si nécessaire vous pouvez nettoyer la surface 
d‘aiguisage et la surface d‘émorfilage avec une brosse souple. 

QUESTIONS FREQUENTES
Combien de temps dois-je aiguiser mon couteau pour lui 
redonner son tranchant initial ? 
Lors de la première utilisation il est nécessaire de former le fil de la 
lame avec l‘angle idéal de 15°. Selon l‘état de votre couteau et l‘angle 
actuel de votre lame, ceci peut prendre entre 1 et 5 minutes pour 
chaque côté de lame. Par la suite 10 ou 15 passages avec la surface 
d‘aiguisage suffiront à entretenir le tranchant de votre couteau. 
 
Combien de temps vais-je pouvoir utiliser la surface en 
diamant ? 
Les diamants utilisés pour cet aiguiseur sont plus rigides que n‘importe 
quel acier utilisé pour la production de lames de couteaux. Les 
diamants n‘ont pas d‘usure, et dans le cas d‘une utilisation approprié, 
ceux-ci assurent la longévité de L‘AIGUISEUR HORL. Il est important 
d‘éviter donc tout choc ou contact avec des ustensiles pointus pour 
éviter d‘endommager le revêtement en diamant.



21

ENGLISH
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 SAFETY INSTRUCTIONS
This tool is not intended for use by persons (including children) with 
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience 
and knowledge. The HORL SHARPENER was especially designed 
for sharpening hardened steel blades. Do not use it to sharpen finely 
serrated or damaged blades. The HORL SHARPENER was not made for 
repairing blades. 
 
Risk of injury from sharp blades 
Only use the HORL SHARPENER on a clean and level slip-proof surface 
and always hold the grip roll firmly during use. Blades are dangerous so 
always handle your knives with great care.  
 
Danger from magnets 
The Magnetic Angle Support (MAS) contains strong neodym magnets 
and should therefore be stored out of the reach of children. Magnets can 
damage bank cards, mobile phones and other electronic devices.  
When in doubt, exercise extreme caution. 
 
Care & Maintenance 
The HORL SHARPENER and Magnetic Angle Support should be 
constantly protected from dampness. As required, you can clean the 
Diamond Grinding Side with a rubber.
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RIGHT

WRONG

HANDLING



24

Depending on the knife‘s condition and the quality of the 
steel, the time needed to sharpen your blade for the first time 
may be longer, as the angle of the blade eventually varies 
from the perfect 15° grinding angle. After the perfect angle 
being learned by your blade and in order to keep your knife 
sharped, you will only require a few motions on each side of 
the blade. If you have the feeling that sharpening your knife 
for the first time takes too long, discover our video for special 
cases on www.horl-1993.de/faq

After using the HORL SHARPENER for the first time, you may 
notice that excessive diamond particle peels off.  The sound and 
the structure of the grinding surface will soon get smoother.  The 
diamond grinding surface can further sharpen all knives in the 
future, as it acquires the desired smooth surface.

BEFORE YOU START
The Magnetic Angle Support (MAS) holds the kitchen knife’s grinding 
angle at a constant angle of 15°. A 15° sharpening angle provides the 
ideal mix of stability and sharpness and is also the standard produced by 
most knife manufacturers. Before using it, make sure that the magnets and 
the knife to be sharpened are clean. For sensitive blades, place a clean, 
thin cloth between the magnets and the blade to prevent scratches from 
possible impurities. Immediately after every sharpening session, clean the 
knife thoroughly.
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D35 Diamond Grinding Side (Standard) 
Thanks to their exceptional qualities, the diamonds used 
on the grinding side are perfect to sharpen all kitchen 
knives in a short time. They are the most durable and 
hardest grinding material on the market and require no 
water.

Stainless Steel Honing Side 
With the help of integrated grooves, it smooths the 
cutting edge and removes burr or other remaining 
particles from your blade.

Plane magnetic  
side for large knives 

Graded magnetic 
side for  

small blades

Example of  
use with a  
small knife
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1. Docking
Place the Magnetic Angle 
Support (MAS) with the rubber 
feet on the table. With the sharp 
side of the blade always facing 
upwards, dock large knives in the 
middle on the plane magnet side 
or smaller knives on the graded 
side.

2. Sharpening
Hold the HORL SHARPENER‘s 
grip-roll in one hand and the MAS 
with the docked knife in the other 
hand. To sharpen your knife, move 
the HORL SHARPENER with the 
diamond grinding side in smooth 
rolling motions and with very little 
pressure – back and forth. 

STEP BY STEP
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3. Honing
Turn the HORL SHARPENER 
180° and repeat Step 2 with 
the stainless steel honing side 
to smoothen out the blade and 
remove any burr. A few motions 
are enough.

4. Turning 
To achieve even and sharp re-
sults, repeat Steps 1 to 3 with the 
second side of the blade. Turn the 
knife and dock it on the MAS with 
the handle facing away from you.

Video-Tutorial: 
www.horl-1993.de/tutorial
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Corundum Whetstone
Use it to enhance the sharpness and 
further smoothen the structure of the 
blade. To be used after the #3000 
fine. Sharpening time each side: 1 
to 2 minutes. No water needed.  
(sold separately)

HORL GRINDING DISCS

Diamond Grinding Disc
Use it to give the perfect angle to 
your blades and to repair slightly 
damaged blades. The needed time 
to sharpen your knife will depend on 
the condition and initial angle of your 
blade. (sold separately)

D 91 coarse

# 3000 fine

Diamond Grinding Disc
Use it to sharpen all blades and 
give the perfect angle to your 
blades. The needed time to sharpen 
your knife will depend on the condi-
tion and initial angle of your blade.  
(included)

D 35 standard

Corundum Whetstone
Use it to enhance the sharpness 
and further smoothen the structure 
of the blade. To be used after the 
D35 standard. Sharpening time 
each side: 1 to 2 minutes. No water 
needed. (sold separately)

# 6000 extra fine



29

TIP!
After the last sharpening session, the sharpening result can be perfected 
with the fine-pored HORL LEATHER. To use the leather, place it on the 
edge of the table and wipe the blade alternately on both sides over it 
as if you were buttering bread. 

CHANGING GRINDING DISCS
ASSEMBLY & USE
Unscrew the Diamond Grinding Disc or the Stainless Steel 
Honing Side (one of them unlocks first) from your HORL 
SHARPENER and replace it with the HORL GRINDING 
DISC of your choice. Ensure that any spacing washers are 
replaced correctly. Tighten the screws gently.

Use the HORL SHARPENER and Magnetic Angle Support 
as usual. No water is required for use. Never use oil for 
sharpening. Clean the HORL SHARPENER, Magnetic Angle 
Support and your knife thoroughly before and after every 
sharpening session. If required, the Corundum plates can be 
cleaned by lightly rubbing them together in a circular motion. 
The Diamond Grinding Discs can be cleaned occasionally with 
an eraser.

See all video tutorials at: www.horl-1993.de/faq

unscrew

remove
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COMMON QUESTIONS
How long do I have to sharpen before the knife is sharp again? 
Once you have sharpened the perfect angle of 15° for the first time 
(depending on the condition of the blade it can take you from 1 to 5 
minutes for each side of the blade), you will only need 10 to 15 sharpening 
motions with the diamond grinding side to keep your blade sharp. 

How long does the diamond coating last 
The coating hardly wears down at all because the applied diamonds are 
harder than any knife steel. When the Grinding Disc is used in the normal 
and correct way, it usually does not need to be replaced. However, use the 
disc with care because the diamonds can break away when subjected to a 
blow or pointy objects.
 
Can I sharpen all types of knives with the HORL SHARPENER?  
Any kitchen knife with a smooth blade can be sharpened with the  
HORL SHARPENER. If the angle or edge of your kitchen knife deviates, 
the HORL SHARPENER can be made in the classic V-edge form so that it 
can be resharpened exactly at any time.
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