Zrozumieé wszechstronnéé Modelu 130 Chef'sChoic&
Sharpening Station™

Unikalny model Chef'sChoi¢eSharpening Station™ Model 130 jest zaprojektowsaky
aby zaostrz§ kazdy n&@ wedle Péstwa celu aycia, czy to kdzie krojenie czy filetowanie.
Mozecie ostrzy noze zarowno o ostrzu gtadkim jak i falistym. Ten catkcie nowy,
3-stopniowy model posiada stopieprecyzyjnego ostrzenia tarczstazkowa z 100%
diamentowym cierniwem, rewolucyjny precyzyjny swpi hartowania oraz stopie
doktadnego polerowania, w ktérynzywane g elastyczne i gtkie tarczescierne. Te trzy
stopnie ayte w r&nych sekwencjach dayézne maliwosci zaostrzenia: ostrze zaskadag
ostre, ostrze regularnieicte dla tatwego krojenia oraz ostrze z gkvaa iloscia ,,ukaszer”
na diugdci powierzchni ostrza.

Urzadzenie wyposane jest w ¢czne aktywowasp diamentovs wkladke, ktéra w razie
koniecznéci maze by uzyta do wyczyszczenia skumulowanego jedzenia lubydst
widrkow z powierzchngciernej uitywanej podczas stopnia 3.

Nalegamyzeby Pastwo przed ostrzeniem dogadanie wyaly noz.

STAGE 1 STAGE 3
Sharpening Stroppi[‘lg

Urzadzenie do ostrzenia #p (rysunek 1) Loy s géi?é’é“é"p?{ﬁ%
wyposaone jest w ukierunkowan gumowa P ) /

sprzyne (Elastomeric Guide Spring), ktori

znajdup sig nad kadym etapem, tak aby |
zapewné akcg sperzyny, ktéra przytrzymuje | & L
przéd naa kierowanego precyzyjnie podtkm w ‘
prawym lub lewym otworze kalego stopnia.
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Rysunek 1 — Model 130 Professional
Sharpening Station™

Podczas ostrzenia nazkxlm z etapow, nopowinien by przecagany alternatywnie lewym
I prawym otworze etapu. Zawszeywajcie uradzenia od frontu (przycisk wat¢zapcy przed
twarza). Trzyma ostrze poziomo i réwno, zsgth na dot, pongdzy plastikovws sprzyne

a ukierunkowaa powierzchm i pociagnij do siebie w jednostajnym tempie podczas kdntak
cze$cia ostraca i hartupca. Bedzie mogli poczt i ustyszé dzwigk, jaki ten kontakt
wywotuje. Zawsze utrzymujcie ostrze w tym samymhwa@odczas kalego etapu; nie
przestawajcie przesu&aw potowie ruchu. Rekomendowane e@ko$s¢ pochagniecia
to 4 sekundy na kale 8 calowe (20 cm) ostrze. Czaszady wydtuzany lub skracany
w zaleznosci od diugdci ostrza.



Nigdy nie uzywajcie urzadzenia od strony tylniej.
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Rysunek 2 — budowa nga

INSTRUKCJA OBSLUGI

Przeczytaj zanim zaczniesz ostrzenie

Chef'sChoic€& Proffesional Sharpening Station™ jest zaprojektmvik aby zaostréynaze
zarowno o krawdziach gtadkich jak i falistych.

Uwaga: Ostrzenie ostrzy falistych tylko w Kroku 3. Szczego6towe informacje znajd
Paistwo w sekcji zatytutowanej ,Procedura ostrzeniaymm ostrzu falistym”.

Procedura uzyskania najwyszej jakasci krawedzi w nazach o ostrzu gtadkim

Ostrzenie po raz pierwszy

Zanim wiaczysz urzdzenie, ushl ostore znad Etapu 1 i ptynnie wawstrze nea w otwor
pomigdzy lewym skosem a elastyczrsprzyna. Nie przekecaj n@a (patrz rysunek 3).
Przesut ostrze na dot do otworuzapoczujesz kontakt z diamentgwarcz. Pocagnij
do siebie nd poprzez delikatnie przygjanie pczki, tak aby zbliy¢ czubek nga do siebie.
Poczujesz napzenie spgzyny.

Wyjmij n6z i wiacz przycisk startu. Kiedy przycisk jest w pozydpN” swieci sk czerwone
swiatetko na nim.

FAZA 1: Wsw plynnie n& do
lewego otworu w Kroku 1 (rysunek 1
pomigdzy lewym skosem a elastyezn
Sprzyna, przesuwaj ostrze do siebie
jednoczénie pochylaj
go w otworze dopodki nie zaangge
diamentu  pokrywacego tarcz.
Ustyszysz, kiedy
to nasipi. Przesd ostrze tak blisko
jak to tylko maliwe do mczki i w
jednostajnym tempie przesuwe
dopdki nie opsci otworu. Jéli ostrze \ o
jest zakrzywione, podnéeaczke noza, Rysunek 3 — Faza 3. Wktadanie ostrza do otworu

tak jakby ostrzyt kawcowke, trzymaj pomiedzy pochyldi¢ a elastyczna spgzyne

krawedz ostrza w przybfieniu réwnolegle do stolu. Ostrz galdtugas¢ ostrza. Czas
pociagniecia dla ostrza o diugoi ok. 20 cm powinien by ok. 4sekund. Krotsze ostrza




przechgaj w czasie 2-3 sekund, dkre 6 sekund. Naginie powtdrz to samo w prawej
komorze Kroku 1.

Uwaga Za kadym razem kiedy wktadasz ostrze powinienednoczénie pocagmd
je do siebie. Nigdy nie pchaj ostrza od siebigyjuylko wystarczajcego nacisku, by ostrze
dotkreto tarczy — dodatkowa sita nie zmieni szybéioprocesu ostrzenia. Wykonuje te sam
liczbe pochgnie¢ w prawej komorze co w lewej, tak powierzchnia kgdwi byta
symetryczna.

Za wyjatkiem ostrzenia po raz pierwszy w fazie 1 lub gdirze jest bardzepe, przekonacie
sic Paistwo, ze jedno lub dwie pary przemiennych pmpiie¢ s3  wystarczajce.

Po sprawdzeniu czy istnieje zakrzywienie (opis pefiprzechodzimy do Fazy 3. Faza 1 jest
skaaczona, gdy zakrzywienie jest po jednej stroniezastr

Sprawdzanie szlifu Po ukaczeniu fazy 1 powinni Ra&two potwierdzi, ze po jednej
ze stron zakrzywienie (burr). Aby to sprawdnalezy przesuaé palcem wskazggym po
ostrzudaleko od krawedzi noza tak jak pokazano na rysunku 4 i 5.

(Nie przesuwaj palca po kradzi aby unikaé
skaleczenia). 36 ostatnie pocigniccie bgdzie w
prawym otworze, zakrzywienie pojawigstylko po
prawej stronie ostrza (tak jak
go trzymasz) i odwrotnie. Zakrzywienie, slje
wystpuje, daje s« odcz& jako  ostre
I haczykowate przedhenie krawdzi; strona
przeciwna w poréwnaniucbzie ptynna i gltadka. 3k
zakrzywienie istnieje, progzrzef¢ do Fazy 3.

Jezeli zakrzywienia nie ma, wykonaj dodatkowe
pociagnigcie w prawej i lewej komorze tej fazy zanim
przejdziesz do Fazy 3. Wolniejsze payiiccie Rysunek 4. Sprawdzanie czy istnieje
pomaze stworzy zakrzywienie. Potwietdjego zakrzywienie

obecnd¢ i tylko po potwierdzeniu przejddo Fazy 3.

Move fingers
across and
away from
edge
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Rysunek 5. Zakrzywienie lpdzie tez
wyczuwalne przy przesuwaniu palcéw
wzdha kraw edzi noza

FAZA 3: Ogoélnie méwic tylko dwa pocigniecia w Fazie 3 &da potrzebne aby uzyska
krawedz osti jak brzytwe. Jak w Fazie 1, wykonuj przemienne pggiiccia w prawej i lewej
komorze (rysunek 6), przegajac ostrze w otworze w ten sam sposobd gany predkoscia,
co w Fazie 1.



Wiegcej pocagnig¢ w Fazie 3 dodatkowo uszlachetni
i oczysci krawedz tworzac ja specjalnie pmdama do
przygotowywania positkow dla smakoszy. Mniej
pociagnig¢c maze by preferowana, j@i kroicie
zywnos¢ tykowat.

Rysunek 6. Wktadane ostrza do otworu
w Fazie 3.

Ponowne ostrzenie: Proste krawdzie zaostrzaj ponownie praktycznieywajac jedynie
Fazy 3. Jdi to nie pomaga, wrdo Fazy 1 i wykonaj jednlub dwie pary naprzemiennych
pociagnieg¢. Potem wré do Fazy 3, gdzie ju dwa dodatkowe poajniccia keda
wystarczajce aby nadaostrzu ostréci brzytwy. Nie lzdzie konieczne zywanie Fazy 1 przy
ponownym ostrzeniu § n6z nie kpdzie nadmierniecpy.

Czyszczenie tarczy ostrgco-polerujacej — Faza 3

Chef'sChoic& Proffesional Sharpening Station™ jest wypmssy w wbudowane akcesoria
do rcznego czyszczenia tarczy w Fazie 3. W wypadku,tgthze te pokrywajsic warstwy
ttuszczu, zywnaosci lub widrkami z ostrzenia, magby¢ wyczyszczone i powtérnie
wymodelowane poprzez wprowadzanie w ruélvidni na tyle uradzenia. DBwignia ta jest
usytuowana wewgtrz wgkbienia (patrz rysunek 7) w lewym dolnym rogu na tytzdzenia.
Aby uruchomé narzdzie czyszcgce, upewnij si, ze uradzenie jest podtzone do pdu

i przycisnij mniejsz dzwignie w zagtbieniu w prawo lub w lewo i przytrzymaj przez
3 sekundy. J dzwignia jest przesunia w jednym kierunku, nagdzie czyszcgce czyci i
nadaje ponowny ksztalt aktywnej powierzchni tarcPyzesuniecie avigni w kierunku
przeciwnym spowoduje czyszczenie drugiej tarczy.

Uzywaj tych akcesoriow czesgzych tylko wtedy
gdy podczas Fazy 3 zauiysz, ze tarcze nie
polerup  wystarczajco dobrze lub gdy
powstanie poadanej ostréci absorbuje zbyt
wiele pocagnig¢. Uzywanie tego nakdzia
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tego, jéli bedzie wywane przesadnie f;f’ _

niepotrzebnie usunie zbyt wiele powierzch%

sciernej — przedwczesne zcie tarczy. Rysunek 7. Tarcze Fazy 3 w razie potrzeby mag
by¢ czyszczone. Pogpuj zgodnie z instrukcia.



Zrozumie¢ profesjonalne hartowanie krawedzi.

Z Chef'sChoic& Proffesional Sharpening Station™ po raz pierwsgzlecie mieli Pastwo
mozliwos¢ daswiadczenia przyjemrigi cigcia i krojenia idealnie zahartowarkrawedzia
ostrza. W zaledwie kilka sekund vezie stworzy zahartowane kragdzie z dodatkowymi
»odrobinami” i bezkonkurencypmostracia.

Faza 2 zawiera unikalna miniaturgvgtal wykonaa z wyjatkowo wysokiej jakéci stali
weglowej wzmocnionej do C-65 w skali Rockwell, czghacznie twardszej hiogdlnie
dostpna. W zwizku z tym, ten specjalny ¢r bedzie wykazywat bardzo mate zycie
podczas kontaktéw z kragziami, kiedy ledziecie Pastwo hartowa Wasze nege.

Precyzyjne prowadzenie #@ w Fazie 2 kontroluje i dokfadnie wyrownuje przadza
podczas gdy ostrze jest wkltadane w otwér polmy pochytdéé a spezyne zatrzymujca
ostrze (patrz rysunek 8). Naprzemiennie korzystarawej i lewej komory i poggaj do
przodu co powoduje, ze agest bezpiecznie trzymany a kraeie $lizgaja sic wzdtuz
wzmocnionej miniaturowej stali. Podczas hartowam@jest potrzebne wtznie uradzenia
do prdu, ktore jest niezfuine przy Fazie 11 3.

Z powodu konsekwentnej i doktadnept&wej
kontroli, Faza 2 utrzymuje ost® krawgdzie
podczas tworzenia rownego edu
mikroskopijnych zbkow wzdhg krawedzi naza.
Jeili krawedz jest uszkodzona podczas krojenia,
urzadzenie  odtworzy mikrogbki podczas
konserwacji ostrai krawedzi.

Na gorze miniaturowego ¢a stali znajduje si

nakrtka ze szczelip odpowiedm dla monety lub
innego nargdzia, dz¢ki czemu maliwe jest

Rysunek 8. Ostrze powinno by hartowane  przekecenie delikatnie stali (jedno ,klikniecie”) w
naprzemiennie w lewym i prawym otworze. celu odstonienia nowej powierzchni stali (rgbud).
Jest to konieczne tylko wtedy, gdyepstaje wystarczago zwyty, tak ze proces hartowania
znacaco skt wydluza. Kiedy pet jest przekgcony, nowa powierzchnia stali jest dgsta
zarOwno w prawym, jak i w lewym otworze. Cyngietgqyny przesuwa siz konca spezyny
przytrzymupcej n& i zapada si w ptytki rowek naketki na gorze stalowego ¢ga. Kiedy
nowa powierzchnia stali jest potrzebna, przékotwdr w kierunku przeC|wnym w ruchu
wskazowek zegara o jegin zapadk.
W przyblizeniu daje to 28 par ,stalowych”
powierzchni, ktore $ maziwe do
wykorzystania do catkowitego zycia
preta. W zwiazku z tym, £ n&z maze by
przechgany po wyznaczonej powierzchni
kilka tysieccy razy zanim ziyje sk
precyzyjnd¢ formowania krawdzi, liczba
przekecen preta jest znikoma. Jakkolwiek
istnieje maliwos¢ wymiany tega preta.

Rysunek 9. Przekecanie stali przy uzyciu monety



Tworzenie profesjonalnie hartowanej kranedzi

Hartowana krawdz jest tworzona w pierwszym ostrzeniu ostrza w Fdziehartowaniu w
Fazie 2.

Krok 1. Zaostrz ostrze w Fazie 1 zgodnie z procedypisanm powyzej i podsumowamn
poniej:
a. Przesu powoli ostrze w lewym otworze Fazy 1. PowtOrz pgnigcie w prawym
otworze.

b. Powtarzaj pocigniccia naprzemiennie w otworach Fazy 1. Upewng, gse na
ostrzu powstato zakrzywienie (rysunek 4 i 5). Rizejo kroku 2.

Krok 2. Hartowanie krawdzi w Fazie 2

Przesu ostrze do przodu do koa lewego otworu Fazy 2 i wt§e pomedzy nachylon
powierzchng¢ a spezyne przytrzymuaca n& (rysunek 8) tak bliskaaczki lub podporki jak to
tylko mazliwe. Przod naa powinien by w bliskim kontakcie z ukierunkowarpowierzchni.
Pocignij ostrze blisko siebie tak jak rowrienacknij delikatnie w dot, tak aby kraydz
uzyskata dobry kontakt z metalowymefam (UWAGA: Miniaturowa stal jest nieruchoma i
bez energii). Upewnij gj ze krawedz pozostaje w rownomiernym kontakcie ztem na catej
diugasci. Powtorz ¢ procedug wykonupc petne pocigniecie w przeciwnym otworze Fazy 2.
Powinni Pastwo powtarzaten ruch naprzemiennie &rawedzie kgda w petni uformowane.

Wystarczy tylko 10 par naprzemiennych pragoie¢, aby uzysk& dobr krawedz.
Dodatkowe 10 par naprzemiennych pgeie¢ dodatkowo uszlachetni kraaz i praktycznie
usunie cata pozostaopo zakrzywieniu powstatego w Fazie 1.

Ponowne ostrzenie krawdzi hartowane;j

Kiedy Twoje nae zaczp tracc ich ,zdolng¢ kaszenia” czy stan sig delikatnie ¢pe,
mozecie odnowd ich krawedzie do stanu pierwotnego poprzez jedyne 10 parzeapennych
pociagnie¢ w Fazie 2. Wgcej pocagnie¢ bedziecie potrzebowali jedynie, kiedyzywacie
wykorzystujecie intensywnie a@rzez diugi czas. Zaostrzyjcienw Fazie 1 j&li uwazacie,
ze odnowa nga do stanu pierwotnego w Fazie 2 trwa zbyt diugodZzo posungc).

Proffesional Sharpening Station™ nie jestadzeniem zaprojektowanym do hartowaniayo
o ostrzu falistym. Mgecie hartowé japaiskie nae typu Kataba.

Procedura polerowania krawedzi hartowane;j

Podczas gdy kragdzie przygotowane w Fazie 1 i 2 bardzo ostre, jest jeszcze ihae
dalsze zwgkszenie tej ostimi poprzez jedno szybkie pagniecie w Fazie 3. Poniewd&aty
ostrzenia w Fazie 1 i Zyodobne, mikragokowanie mog by¢ lekko polerowane podczas
Fazy 3 bez usuwanialzkow. Jednakowbakcja ostrzenia w Fazie 3 aeusuiaé mikrozabki
jesli czas kontaktu &dzie zbyt dtugi Wykonanie jednego szybkiego (2 sekundy) pgakcia
przez leva i prawg szczelir zwickszy i uwydatni wygtadzenie hartowanej krgilai.

Uwaga: Je&li wykonacie zbyt wolne poagniecie lub zbyt wiele poggnieg¢c w Fazie 3
catkowicie usuniecie mikroskopijnealzki powstate w Fazie 2. W takim wypadku nale
ponownie zaostrZyn&z w Fazie 1 do wyrobienia zakrzywienia i powtGizyartowanie w
Fazie 2.

Ponowne ostrzenie krawdzi hartowanej i wygtadzonej

Wykonaj 10 par naprzemiennych paggmie¢ w Fazie 2. Za kalym nasgpnym razem jdi
bedzie konieczn& hartowania ngy, po jego wykonaniu wykonaj jednszybly par
przeciagniecia w Fazie 3.



Procedura ostrzenia nay o ostrzu falistym

Ostrze faliste jest podobne do matych pitowych zystz muszelkowatymi wgbieniami i
serg uwydatnionych gbkoéw. Podczas aytku normalnego weksza¢ cie¢ wykonywana jest
tymi zabkami.

W modelu Chef'sChoi¢&Model 130 mog
by¢ ostrzone wszystkie typy ostrzy
falistych. Jednale, prosz uzywaé tylko |
Fazy 3 (rysunek 10), ktéra wyprostu

ponownie wyreguluje i naostrzyalaki i
wyrobi mikroostrza wzda catej diugdci
krawedzi z zbkami. Ogdlnie wystarcza
5 do 10 par naprzemiennych pggi¢¢é do
petnego naostrzenia. dliendz jest bardzo i
stepiony kedzie potrzeba kilku dodatkowych

pociagnig¢. Rysunek 10. Ostrzenie ostrza falistego jedyai
w Fazie 3

Poniewa ostrze faliste przypomina struktgrpite, krawed? nigdy nie kpdzie wydawa sig
tak ,ostra” jak krawedZ noza o ostrzu gtadkim Jednale, ich zzbkowana struktura pomaga
ztama® twardg skorupiasy skore Zywnasci lub przebija sie przez inne materiaty jak np.
tektura.

Test ostraci kraw edzi

W celu cyklicznego przetestowania ostiia mozliwosci krojenia przytrzymaj kartkpapieru
za krawedz i ostraznie przetnij kartk zachowujc bezpiecza odlegtagé od palcdéw. Ostra
krawedz gtadko przetnie papier bez rozrywania go.

Zamiennie sprobuj pokréi pomidora. Na powinien przeld sie gtadko przez skoxk i
przecia¢ pomidora za pierwszym przeghnieciem bez uiycia znacacej sity. To jest rownie
dobry test dla ny o ostrzu falistym.

Konserwacja ogolna

Nie jest wymaganeadne nattuszczanie czy oliwienie, anes&z ruchomych, ani silnik, ani
tozysk czy powierzchni ostiggych. Nie ma potrzeby ptukania powierzckaiernych.

Raz do roku lub jak jest taka potrzeba,zme usua¢ metalowy pytek, ktory zbiera i
wewnmatrz urzdzenia. W tym celu naty zdja¢ mah prostolatna pokrywe, ktora przykrywa
wejscie do wewatrz urzdzania (rysunek 11). Znajdziecie metalowe drobpkylegajce do
magnesu przymocowanego weyta obudowy. Zwyczajnie wytrzyj lub zmieskumulowane
opitki 'z magnesu iywajac papierowego
recznika lub szczotki i nald z powrotem
pokrywe na otwor. Jeeli utworzyly st wigksze
metalowe opitki lub tarcza z Fazy 3 byla
czyszczona (przy Ayciu narzdzia
czyszcacego) maecie Pastwo wytrasmé
pozostaly osad poprzez dolne otwarcie kiedy
pokrywa jest wusugta. Po czyszczeniu,
umies¢cie pokrywe z magnesem bezpiecznie na
miejsce.

Rysunek 11. Pokrywa wyjmowana do czyszczenia



