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WAZNE KWESTIE BEZPIECZE NSTWA

Uzywanie przyrzadow elektrycznych wymaga zawsze przestrzegania pdds/owych
srodkow bezpieczd@éstwa, obejmujacych ponizsze zalecenia:

1. Zapoznaj si ze wszystkimi instrukcjami.

2. Zabezpiecz siprzed niebezpiecastwem poraenia padem; niedozwolone jest zanurzanie
elektrycznego silnika AngleSeléttModel 1520 w wodzie lub innych ptynach.

3. Za pomog AngleSelect” Model 1520 meéna ostrzy jedynie czyste ostrza ap

4. Wyjmij wtyczke z gniazda (gdy ostrzatka nie jest wyaiu) przed zamiarem czyszczenia
oraz natagenia lub zdjcia jakichkolwiek elementow.

5. Unikaj kontaktu z agciami ruchomymi.

6. Nie wywaj uradzenia z uszkodzonym przewodem lub wtycakaz wtedy gdy ukdzenie
zaczlo zle funkcjonowd, zostato upuszczone lub zniszczone w inny sposob.

7. Korzystanie z akcesoriow niezalecanych lub pieedawanych przez Producentazeo
by¢ przyczym pozaru, poraenia padem lub obraen.

8. Ostrzaltka Chef'sChoifangleSelect" Model 1520 zostata zaprojektowana do ostrzenia
nozy typu europejskiego, amerykskiego i azjatyckiego. Nie jest przystosowana dozgs
scyzorykow, siekier i innych, nie pagaych rozmiarem i ksztattem ostrzy.

9. Nie pozwoal, aby przewod zwisat z krgdei stotu lub lady, albo by dotykat rozgrzanych
powierzchni.

10. Kiedy ostrzatka jest w pozycji “ON” (atzony), zawsze musi znajdotvasic na
stabilnym stole lub ladzie.

11. OSTRZEZENIE: NOZE NAOSTRZONE ODPOWIEDNIO ZA POMOS
CHEF'SCHOICEPANGLESELECTY MODEL 1520 S\ OSTRZEJSZE M
PODEJRZEWASZ. W CELU UNIKNECIA OBRAZEN, ZACHOWAJ SZCZEGOLM
OSTRNOSC PODCZAS ICH WZYWANIA. NIE TNIJ W KIERUNKU DO SIEBIE. NIE
PRZESUWAJ PALCA PO OSTRZU NOA. PRZECHOWUJ W BEZPIECZNYM
MIEJSCU.

12. Nie korzystaj z ueglzenia na wolnym powietrzu.

13. Wymagana jest szczegOlna osti@w¢ i nadzor w przypadku, gdy korzystanie z
urzadzenia odbywa giw poblizu dzieci, lub gdy same dzieci korzystajostrzatki.

14. Nie wolno stosowa olejow do honowania, wody, aniadnych innychsrodkow
smarujcych do ostrzatki AngleSeléét Model 1520.

15.ZACHOWAJ T E INSTRUKCJE OBStLUGI.




Gratulujemy wyboru Przemystowej Ostrzatki do Nazy
Chef'sChoicé’AngleSelect™ Model 1520 !

Przekonasz gj jak tatwe i skutecznie nie byt ostrzenie ngy o zr&nicowanym typie ostrza:
europejskim, amerykaskim i azjatyckim. Zastosowany w wgzeniu precyzyjny system
przewodni automatycznie dostosowuje mechanizm dwgta rodzaju ostrza, @ki czemu
mozliwe jest uzyskanie optymalnego wyniku ostrzeni kihnkretnego typu ria.

To sprawia, 2 zyskuje st niezwykle maliwos¢ krojenia r@nego rodzaju produktéw
spazywczych.

Ostrzatka Chef'sChoi&angleSelect” Model 1520 zostata zaprojektowana dla azjatyckiego
typu ostrzy z 15-stopniowymatem (maksymalnie do 30. stopni) oraz dla europeggkii
amerykaskiego typu ostrzy z 20-stopniowymtkm (maksymalnie do 40. stopni).

Azjatycki typ na@a charakteryzuje sicienszym ostrzem ze wzglu na mniejszy &, std
uwazany jest za stabszy. W celu jego wzmocnienia, afitezChef'sChoicAngleSelect"
Model 1520, oprécz tegoz nadaje pierwotnforme ostrzu z 15-stopniowymakem, oferuje
takze mazliwos¢ wytworzenia dodatkowego niewielkiego kantu wzdhowierzchni ostrza.
Zastosowanie tej opcji gwarantujegksza moc i trwalad¢ ostrza.

Zauwa wicc, jak duio dodatkowych funkcji posiada ostrzatka Chef'sChBngleSelect”
Model 1520. Zaprojektowana specjalnie dla profesijgtow!

Szczegllnie namawiamy do przeczytania dalszychn stnstrukcji, gdzie znajdaj Sie
niezlezdne informacje na temat optymalnego wykorzystanglimosci oferowanych przez
ostrzalke Chef'sChoic&€AngleSelect" Model 1520.

Zapraszamy!

OPIS- OSTRZALKA MODEL 1520

Ostrzatka Model 1520 (rys. 1) oferuje innowacyjmystopniowy proces ostrzenia. Pierwszy
stopieh przeznaczony jest dla azjatyckiego typu ostrzpdKicie, drugi — dla standardowych
ostrzy typu europejskiego i amerylskiego, za trzeci posiada opatentowamerapce dyski
ChefsChoice zaprojektowane dla azjatyckich, euskpe) i amerykaskich typow ostrzy,
ktére potrafy dodatkowo wzmociindz oraz idealnie wypoleroweaostrze.

Azjatyckie nae (0 15° Kcie) ostrzonegza pomog przegrody (dysku) Stopnia 1, a rgstie
wzmacniane i polerowane za pomquzegrody Stopnia 3. Przy 2dym kolejnym ostrzeniu
noza azjatyckiego, wzmocnionego wéneej za pomog ostrzatki Model 1520, nmma
uzywa przegrod Stopnia 2 i naginie Stopnia 3.

Europejskie i amerykekie nae (o 20° Kcie) ostrzone gza pomoe przegrody Stopnia 2, a
nastpnie wzmacniane i polerowane za pomdygsku Stopnia 3. Stopi€l, w tym przypadku,
nie powinien by uzywany, z wyjtkiem zamiaru przeksztalcenia z@oz 20-stopniowym
katem do mniejszego rozmiaru azjatyckiego z 15-stmpyim katem (o tym szerzej w dalszej
czesci instrukcii).

Opis wymaganych procedur w odniesieniu do ostrzeoig zabkowanych znajduje sidalej.



Wszystkie tradycyjne ne azjatyckie z jednostronnym ostrzem, takie jakisais wymagag
szczegolnej ostémosci. O zasadach przestrzegania norm deafygeh tego typu noy -
szerzej w dalszej exci instrukcji.

Ostrzatka Model 1520 wypogana jest dodatkowo weeczny diamentowy przyed do
czyszczenia powierzchni, ktory by uzyty jesli to konieczne, do czyszczeniaasteczek
jedzenia hdz, w przypadku dysku Stopnia 3 — odpadkow wytworabnyna skutek
honowania/polerowania ostrzy.

Warto podkréli¢, ze przed zamiarem ostrzenia néa, nalezy go najpierw doktadnie umyg.
Jezeli ten warunek &dzie spetniany, pierwsze czyszczenie dyskowenmasipi¢ dopiero po
uptywie wielu miesgcy, roku kadz nawet dhiszego okresu czasu. W momencie gdy
zauwaasz zmniejszenie siefektow polerowania dysku Stopnia 3, ngleapozna sic ze
szczego6towymi informacjami przedstawionymi dalej.

Z uwagi na grubsze i gisze ostrza w przypadku starszych modeli toporowu sty
europejskiego, ostrzatka Model 1520 nie jest twoneéndowana. Do tego typu ostrzy nadaj
si¢ ostrzatki 2000 i 2100. Natomiast Model 152flbie idealny do ostrzenia toporéw stylu
azjatyckiego.

Sharpen Shamen

Asian Euro/American  Stropping /Polishing
Staga1 Etage 2 Hage3
Lett  Right Lt Right Latt  Right

!

Rys.1

Zawsze wywaj ostrzatki od wiasciwej strony. Podczas ostrzenia stgprzodem do frontu
ostrzatki z widocznym przgt¢znikiem ON/OFF. Odpowiednio mocno dociskaghtak by
mie¢ pewnd¢ wiasciwego kontaktu jego ostrza z dyskiem ogtyan. Unikaj nadmiernych
uderzé ostrzem w plastikowe przegrody. ko to spowodowa uszkodzenie mechanizmu
badz krawedzi naza.

Sprobuj przéwiczy¢ wktadanie nea do ostrzatki, &dacej w stanie spoczynku, czyli gdy
przehcznik bgdzie ustawiony na pozycji ,OFF”. W tym celu wsdelikatnie ostrze do lewe;j
przegrody Stopnia 1 lub 2 muizy prowadnie krawedzi naza, a prowadnigc plastikowej
Sprzyny.

Nie kre¢ nazem. Pchnij go w doét przegrody, do momentu zetknie st z diamentowym
dyskiem

Pociagnij go w swoim kierunku. Gdy zliasz st do czubka nza, delikatnie unie raczke,
aby utrzyma te czs$¢ ostrza rownolegle do stotu. Pozostatagsézostrza winna nadal
spoczywa na Plytce Podtrzymagej Ostrze. Nagpnie wychgnij néz.

Zanim przejdziesz do rzeczywistego ostrzenia pwygegzloktadnie informacje zawarte w
dalszej czsci instrukcji dotycace poszczegolnych typow o



OSTRZA TYPU EUROPEJSKIEGO / AMERYKA NSKIEGO
| AZJATYCKIEGO

Przez lata, ne europejskie i amerykakie byly projektowane podatem uwarunkowa
kulturowych kuchni, gdzie ekkie potrawy z mgsa i wioknistych warzyw zdominowaty
gusta. W rezultacie e s grubsze, ezsze i z 20-stopniowymakem ostrza (do 40. stopni)
(patrz: rys. 2b.). Azjatyckie potrawy charakteryzsje lzejsz struktun (popularne owoce
morza, mniej widkniste warzywa), ast i naze cechuje Aejszy image. $ ciensze i z
delikatniejszym, 15-stopniowym atem ostrza (patrz: rys. 2a). Niektore z
wyspecjalizowanych ny azjatyckich, takich jak tradycyjne m® japaskie, take z 15-
stopniowym lgtem, posiadajostrze tylko z jednej strony. Ostrzone we dstary sposéb staj
si¢ niezwykle ostre.
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Odkad nasgpita w swiecie wymiana dobr kulturowych, taé w zakresie tradycji kulinarnych,
zrodzita s¢ naturalna potrzeba zaopatrzenia wen&azdego typu ostrza - europejskiego,
amerykaskiego i azjatyckiego, na wszystkich trzech kontyaeh.

Wiele firm europejskich i amerykakich z brany zaczto oferowa np. nae typu Santoku i
na odwrét, firmy azjatyckie - tradycyjne r@europejskie.

Ostrzatka Model 1520 jest zaprojektowana tak, bypsa potrzebomswiata kuchni, a wic
by mo6c bez problemu ostrgywszelkiego rodzaju e wywodace st z r&znych tradycji,
przy zachowaniu ich pierwotnych ksztattow.

Jak sklasyfikowa typ ostrza? Najlepiej po zidentyfikowaniu nazwyqgucenta lub kraju, w
ktérym n& oryginalnie zostat zaprojektowany. Wowczas fatvaoientowa si¢, ktory n&
cechuje 15-stopniowy (azjatycki typ), a ktory 20gstiowy (euro/amerykeski typ) kat ostrza

i co za tym idzie — mna odpowiednio przyspi¢ do ostrzenia.



Dla przyktadu, tradycyjny japsski n&@ Santoku kwalifikuje i jako typ azjatycki, a wC z
15-stopniowym ktem ostrza, pomimoz iproducent jest nieznany.

Z innej strony, jeeli bierzemy pod uwagkryterium cgzaru i grubdci ostrza, to im bardziej
toporne ostrze, przeznaczone do mocniejszygh op. mgsa, tym wegksza pewngg, iz taki
rodzaj ostrza reprezentuje typ europejski lub ake#igki z 20-stopniowym &Kem.

Je&li zas$ mamy do czynienia z lekkim, o mniejszym rozmiarzestrzem nga, z
przeznaczeniem tylko do prostych czyfoip takich jak ctcie, obieranie, skrobanie lub
delikatne krojenie, maemy zakwalifikowa taki typ do azjatyckiego o 15-stopniowynicie.
Dalszy, szczeg6lowy opis dotyrz omawianego zagadnienia, neo utatwt wihasciwa
identyfikacg noza i kwalifikacg jego ostrza do danego typu, w celu poprawnega &xsit.

EUROPEJSKIE, AMERYKA NSKIE NOZE (Z 20-STOPNIOWYM OSTRZEM)
Europejskie i amerykekie nae standardowo posiadapodwojny kit ostrza. Wiksza¢ z
nich (patrz: rys. 4) cechuje gruby przekroj popexsc do pracy przy e€iszej obrébce
jedzenia.
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Rys. 4 — europejskie ostrzasz reguly grubsze.
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Rys. 5 — Ostrze azjatyckie z podwéjnym &em ostrza.

Noze z przeznaczeniem do obierania, skrobania, filetoav s relatywnie mniejsze, gt
cechuje je cigszy przekrdj poprzeczny.

WSPOLCZESNE NOZE AZJATYCKIE (Z 15-STOPNIOWYM OSTRZEM)

Najbardziej popularne e azjatyckie, takie jak cienkie, lekkie Santoku akii, s
generalnie ostrzone z dwdch stron (patrz: rys. Gzasami jednak, e Santoku #
sprzedawane z ostrzem jednostronnym.ziMo je spotk& w krajach europejskich czy
azjatyckich.




Left handed Right handed
ey

et
Front face Back Frant face
Side
Laripe Larga
Bl ‘ Bave
Ve Ve
Commonby \ [ | ,/ﬂur.n mnly
1010 11° [ f 10 tn 11°
| |
Thickness | ﬁgag:p;;l:?
{appro. 0.7-0.2mrmj "'.| = about 15°

Rys. 6 Jeden Kt ostrza w tradycyjnym nozu azjatyckim.

Na rynku istniej tez nieco ceézsze, z dwustronnym ostrzem,zecazjatyckie. Naley do nich
Deba i Gyutou, na co dzieuzywane w krajach azjatyckich dogcia twardych warzyw,
filetowania i obrobki ryb oraz msa. § to zazwyczaj tzw. ne ,szefa kuchni”
zaprojektowane z mila o czynndciach wymagaicych ckzkiego ostrza. Podczas gdy
sprzedawaneasz charakterystyk 15-stopniowego ostrza, mp@dy¢ ostrzone za pomac
dysku dla 20-stopniowych ostrzy. Kwalifikugic bowiem do tej klasy nty.

TRADYCYJNE NO ZE JAPONSKIE (Z 15-STOPNIOWYM OSTRZEM)

Tradycyjne nae japaiskie posiadaj ostrze jednostronne orazaguskos ,A” (patrz: rys. 6)
umiejscowiony w dolnej eZci ostrza o 10-stopniowymakie. Sprzedawaneaswv dwéch
rodzajach: dla prawo- i lewegcznych.

Najbardziej popularne z nich to sashimi, znanedgéko Yanagi i Takohiki (rys. 6).

Posiadaj dtugie, cienkie ostrze, idealnie nadaje db krojenia bardzo cienkich plastrow
surowego mygsa tuhczyka lub tososia.

Przed duym skosem ,A” znajduje siniewielkie fragment ostrza stégo pod ktem 15°
(patrz: rys.61 7).
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Rys. 7

Rys.7 przedstawia w powkszeniu przekroj poprzeczny typowego, tradycyjnagma
japaaskiego o jednostronnym ostrzu. Widoczny tanzydgkos ,A” jest przeznaczony do
oddzielania ukrojonych wcgeiej plastréw danego produktu sgwczego.

Chac naostrzy tradycyjny na japaiski naley przestrzega wiasciwe) klasyfikacii
zaliczapc go do ostrzy o 15-stopniowymadie. Wyjtek stanowq tu naze specjalnie
zaprojektowane do trudniejszych czy&oico grubszym, @zszym ostrzu.

Nalezy zawsze pamtaé o wysokiej skuteczrigi ostrzenia za pomacModelu 1520. Nge
ostrzone tym typem ugdzenia g ekstremalnie ostre.



OSTRZENIE WSPOLCZESNYCH NOZY AZJATYCKICH LUB
INNYCH O DWUSTRONNYM OSTRZU | 15-STOPNIOWYM K ACIE
(MAKSYMALNIE DO 30 STOPNI)

Prawie wszystkie ostrza azjatyckiea ®ryginalnie ostrzone w 15-stopniowym dysku.
Popularne Santoku jest przyktadem nowoczesnegpaodiwustronnego, ktére ostrzone z obu
stron jako 15-stopniowe, zyskuje ostateczny efékst®pniowego ostrza.

OSTRZENIE W STOPNIU 1

Wiacz uradzenie za pomacprzycisku ,ON”, a nagpnie wi& ostrze nea do przegrody
Stopnia 1 z lewej strony (patrz: rys. 8). Po praguicciu przet@ je do przegrody tego
samego stopnia z prawej strony. Powtarzaj proaese(li prawe przesggniccie) trzymajc
ostrze od 4 do 5 sekund wziej przegrodzie z osobna. Czym iime ostrze, tym wydaony
czas jego przeggniecia.

Rys. 8 Ostrzenie wspoétczesnego rmazjatyckiego w stopniu 1

Jezeli ostrzysz tego typu e po raz pierwszy, niesz wydhiyé proces ostrzenia (lewa i
prawa przegroda) do 10-ciu powtdfize celu otrzymania nakgtego efektu. Grubsze ostrza
wymaga beda wigkszej ilgici powtorzé.

Po trzech powtérzeniach sprawvatzy wyshpit grat (znieksztalcona, wyga krawedz)
stosugc sk do ponkej wskazanych zaletie(patrz gdzie: ,IDENTYFIKACJA GRATU”) i
dalej, ja&li jest to konieczne, powtOrz proces ostrzeniaadiotz uzyskasz odpowiednio
gtadkie ostrze po jego catej diugn

W przypadku ostrzenia wspétczesnyctiynazjatyckich (fabrycznie ostrzonych standardowo
jako 15-stopniowe) tatwo sizorientowa, iz wymagag one nie wgcej niz 2-4 powtdrzenia.
Na tym nie koniec. Po procesie ostrzenia w przeagbdStopnia 1 i 2 przetéostrze do
przegrody Stopnia 3.



IDENTYFIKACJA GRATU

W celu identyfikacji gratu (patrz: rys. 9) przésostraznie palcem wskazagym w kierunku
jak pokazuje rysunek (czyli w poprzek krgdei ostrza). Aby uniki skaleczenia, nie
przesuwaj palcem wzdikrawedzi ostrza.
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Rys. 9 Identyfikacja gratu

Gdy nie stwierdzisz obeckt gratu powtdrz proces ostrzenia atbtaz grat lkedzie
wyczuwalny. Gdy to nagpi otrze gotowe jest do honowania w Stopniu 3.

PRZECIAGANIE/POLEROWANIE WSPOt CZESNYCH NO ZY AZJATYCKICH W
STOPNIU 3

Przecagnij ostrzem w lewe] przegrodzie Stopnia 3 (patgs. 10), a po chwili w prawe).
Powtorz proces (lewe i prawe przggmiccie) trzykrotnie, trzymajc ostrze przez 4-5 sekund.
Nastpnie wykonaj kolejne, krotsze 1-2 sekundowe (dlrzgso dt.12 cm) polerowanie
naprzemiennie, po 4-5 razy, aby uzyskancowy efekt polerowania.

Rys. 10 Polerowanie wspotczesnegoi@azjatyckiego Stopié 3

Sprawd ostré¢ krawedzi ostrza. Dla mocniejszego efektu powtérz  kilkdkie 1-2
sekundowy proces i sprawdstrze. Wykonuj ¢ prag dotad, & otrzymasz idealny efekt
koncowy ostrza.

PODOSTRZENIE WSPOF CZASNYCH NOZY AZJATYCKICH

W celu podostrzenia e zastosuj gi do wyzej opisanych wskazéwek podanych przy
temacie honowania/polerowania w Stopniu 3.

W zaleznosci do czego sty dany né, powiniend go zaostrz§ trzy lub wicej razy
uzywajac tylko przegrody Stopnia 3. Gdy stwierdzise, przetrzymakendz za dtugo, lub za
czgsto przecigates go w przegrodzie Stopnia 3, co unietiwito uzyskanie idealnej
krawedzi ostrza, zastosuj w dalszegézi honowanie w Stopniu 1.

Aby odtworzy azjatyckie mocne ostrze typu TriZofszczegély w dalszej efri) zastosuj
podwojony proces 3-sekundowego pragoiccia ostrza w lewej i prawej przegrodzie Stopnia
2, po tym jak powstanie grat po Stopniu 1. Zakoostrzenie w Stopniu 3, tak jak opisane jest
w tej sekcji instrukcji.



KSZTALTOWANIE OSTRZY TRIZOR ® Z POTROJNYM SKOSEM KRAW EDZI
DLA WSPOLCZESNYCH 15-STOPNIOWYCH NO ZY AZJATYCKICH

Cienkie 15-stopniowe ostrza (max. 30fgseguly mniej wytrzymate ni20-stopniowe (max.
40°). Ostrzatka Model 1520 zostata tak zaprojekt@myaaby umgiwi¢ w Stopniu 2
kreowanie matego skosu na krglzi srodkowej czsci ostrza, a nagpnie mikro-skosu w
Stopniu 3, gdzie ostrze jest poddawane polerowarcelu osagniccia doskonatej ostkai.

Aby uksztaltowd ostrze Triazdt, przecignij je najpierw w przegrodzie Stopnia 1, stasuj
sic do wczéniej opisanych wskazowek, dot az powstanie grat. Nagtnie przejd do
Stopnia 2, gdzie natg wykon& podwojny proces (lewa, prawa przegroda) ostrzenia
przechgajpc ostrze w czasie 2 sekund (dla 5-calowych ostr@yat winien by widoczny.
Nie naley wykonywa wigcej przecignie¢ w Stopniu 2 ni jest to zalecane.

Z utworzonego mikro-skosu na skutek podwojnego ¢sacostrzenia powstaje mikro-tuk na
samym czubku n@ i ogolnie niezwykle wzmocnione ostrze.

Przejd do Stopnia 3 pagajac za wytycznymi opisanymi w sekcji fwicconej polerowaniu
w stopniu 3 (patrz wigj).

OSTRZENIE TRADYCYJNYCH NO ZY JAPONSKICH =
JEDNOSTRONNYCH

e

Tradycyjne nae japaiskie, takie jak sashimi pokazany u gory, posiaggnostronne ostrze,
na ktérego dolnej kraydzi znajduje si duzy skos ,A” (patrz: rys. 6), a na nim widoczny jest
numer fabryczny n@. Skos ,A” u tradycyjnych nty japaiskich jest zwykle 10-stopniowy, z
wyjatkiem standaryzowanych.

Tradycyjne nae japaiskie r&nia si¢ znacznie designem i strukiyrniemniej wszystkie
posiadag pewne podobiestwa. Kade ostrze posiada maty skos w przednigg@zna dole
oraz mniejszy skos w gornej jegaeéa (patrz: rys. 7, w powgkszeniu).

Tylna czs$¢ ostrza jest w cakei gtadka - bez mdiwosci ostrzenia, by zwkszy pewndé
wiasciwego formowania mikro-skosévetlacych przedtaeniem czsci tnacej.

Rdéznorodnd¢ tradycyjnych nay japaiskich i generalny brak dla nich oklenych zasad
standaryzacji powodujege ostrzeniegczne takich nay wciaz uchodzi za powszechne. Jest
ono, rzecz jasna trudne i pracochtonne. OstrzalkaléVl 1520 jest tak zaprojektowana, by
sprosté niemal wszystkim tradycyjnym gom azjatyckim i by moc ksztattowadch ostrza
zgodnie z pierwotnym ich ksztaltem.

_.—llll""-'

Zanim rozpoczniesz ostrzenie tradycyjnegaanfapaskiego, upewnij si co do posiadania
przez niego jednostronnego ostrza oraz sptawry jest to ostrze lewo- czy prawostronne
(patrz: str. 6). Ten test jest konieczny, by w lakvgencji poprawnie przygpi¢c do ostrzenia
stosujc sk do ponikszych zaleagi by na kacu uzyska optymalne ostrze.

Sprawd, ktéra strona ostrza posiadazguskos ,A”. Aby to zrobt, chwy néz (jak do
krojenia) i jezeli duzy skos ,,A” bedzie widoczny po prawej stronie ostrza, wéwczagesp
uzna, iz jest to ostrze prawostronne.

Tego typu ostrza natg ostrzy tylko w lewej przegrodzie Stopnia 1, tak, by tyNuesciwa

ich strona miata styczié z mechanizmem homgym. Caty proces ostrzenia opisany jest
nizej.
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KROK 1

HONOWANIE TRADYCYJNYCH NO_ZY JAPONSKICH W STOPNIU 1

(OSTRZA PRAWOSTRONNE)

W przypadku, gdy masz do czynienia z ostrzem prawosym, honowanie winno odbywa
si¢ tylko w lewej przegrodzieStopnia 1 (patrz: rys. 11). H6 przeciagnie¢, jaka nalezy tu
wykona zalezy od kata duwego skosu ,,A” i od tego, w jakim stopnigpke jest ostrze.

Rys. 11 Honowanie tradycyjnego ostrza ria japonskiego

Zrob 5 do 10-ciu przeggnic¢ 3-4 sekundowych tylko w lewej przegrodZstopnia 1, a
nastpnie sprawd grat powstaty wzdiu tylnej strony ostrza. Gratebzie maty, niemniej
wyczuwalny (patrz: rys. 9). Upewnijcsize utworzyt s¢ na catej krawdzi ostrza. Jeeli
zauwaysz brak gratu, lub jego exiowe wytworzenie, wykonaj wowczas dodatkowych 5
przeciagnie¢ w lewej przegrodzie Stopnia 1 i sprawygbnownie czy powstat grat. Generalnie
20-30 przecignig¢ to optymalna liczba potrzebna do uzyskania grRuw.jego uzyskaniu
nalezy przeg¢ do KROKU 2.

KROK 2
PRZECIAGANIE/POLEROWANIE OSTRZY TRADYCYJNYCH NO ZY
JAPONSKICH W STOPNIU 3
(OSTRZA PRAWOSTRONNE)

1. Zrob 5 do 8 powolnych przegnic¢ 3-4 sekundowych tylko w lewej przegrodzie
Stopnia 3 (patrz: rys. 12), a ngstie przejd do kolejnego etapu w celu useria
gratu.

Rys.12

2. Zréb jednoregularne 3-4 sekundowe przgmiiecie w prawejprzegrodzie Stopnia 3.

3. Zrbéb 2-3 szybkie przesgniccia naprzemiennie w lewej i prawej przegrodzie Sitap
3, po 1-2 sekundy na kde przecignigcie.
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PODOSTRZANIE TRADYCYJNYCH NO ZY JAPONSKICH

(OSTRZA PRAWOSTRONNE)

W celu podostrzenia tradycyjnego ostrza jegboego naley pochzy¢ za instrukcj opisan
powyzej (Krok 2). Powtorz ten proces siejest to konieczne, dla uzyskania lepszego efektu
ostraci. Jeeli nie uzyskasz odpowiedniej ostco na skutek zaostrzenia tylko w Stopniu 3
lub, gdy ostrze byto wyikowo t&pe zastosuj honowanie w Stopniu dywajac tylko lewej
przegrody Okoto 5 przeeignig¢ winno wystarczy. Przed ponownym zaostrzeniem w
Stopniu 3 naley zawsze utworzy grat. Zakacz catly proces przechogtz do Stopnia 3
podizajac za wskazdwkami wagj (Krok 2: a,b,c).

OSTRZENIE TRDYCYJNYCH NO ZY JAPONSKICH

(OTSRZA LEWOSTRONNE)

Caly proces ostrzenia lewostronnych ostrzy wggl podobnie jak w przypadku posey
opisanych ostrzy prawostronnych — z jednym gitkjem! — teraz, za kalym razem naley
uzy¢ przeciwlegtej przegrody niwe wczéniej opisanym procesie dla prawostronnych ostrzy.
A wiec, tam, gdzie przedtem naddo wy¢ przegrody lewostronnej- teraz najegpostizy¢ sie
przegrod prawostrona. | odwrotnie, gdzie w instrukcji dla prawostronhyastrzy mowa jest

0 wyciu przegrody prawostronnej - teraz trzebaa&piod uwag przegrod lewostrona.

OSTRZENIE NOZY EUROPEJSKICH | AMERYKA NSKICH

Wszystkie nae europejskie i amerykakie posiadaj ostrza dwustronne, gt winny by
ostrzone z obu stron. Zazwyczaj ksztaltowanels 20-stopniowegoadta z jednej i drugiej
strony zyskujc w ten sposob max. 40-stopniowe ostrze. Takidprawia, ¥ nGz cechuje
wigksza moc i mge on by uzywany do c¢zszych prac w kuchni, takich jak krojeniegsa.
Ostrzenie ngy europejskich/amerykakich charakteryzuje sidwustopniowym procesem, na
ktérego sktadaj sie honowanie w Stopniu 2 i dalej przgganie/polerowanie w Stopniu 3.
Nie naley tu wywaé przegrody Stopnia 1, dopoty dopdki nie zostanidjgta decyzja o
przeksztatceniu danego typuzaona typ azjatycki o 15-stopniowynadie ostrza. Tylko w
tym wypadku uzasadnione jest korzystanie ze Stapnia

KROK 1: HONOWANIE, STOPIE N 2

Nie uzywaj Stopnia 1.

W przegrodzie stopnia 2 utwoOrz ostrze z pierwotnykatem 20-stopniowym
charakterystycznym dla np europejskich i amerykakich.

Wiacz ostrzatk. Wswu ostrze mgdzy lewy prowadniq Stopnia 2, a spgyna podtrzymugca
néz. Pchnij ostrze w dét, jednocee chgnac je lekko ku sobie,zapoczujesz zetkacie
ostrza z obrotowtarcz diamentowva.

Gdy zblrasz st do czubka nza, unié lekko rkojes¢. Przecagnij ostrzem po jego catlej
diugcéci. Nastpnie powtOrz proces ostrzenia w prawej przegrodziepnia 2. Zawsze
wykonuj podwéjny proces ostrzenia, naprzemiennlewej i prawej przegrodzie Stopnia 2.
Kazde przecigniccie winno trw& od 4 do 5 sekund dla apo diugaci 5 cali, lub dhzej dla
diuzszych ostrzy. Wykonaj 5 razy proces przgoiccia (lewa, prawa strona przegrody) i
sprawd czy wytworzyt s¢ grat (patrz: rys. 9). Powtarzaj procedlijeiznasz,ze grat jest nie
wystarczajcy. Dodatkowe przeggniccia beda potrzebne przy ostrzeniu bardzpeégo naa.

KROK 2: POLEROWANIE, STOPIE N 3

Uzywajac naprzemiennie lewej i prawej przegrody Stopniavykonaj trzy do czterech
przecagnie¢ w kazdej przegrodzie po okoto 4 sekundy.

Dalej zrob dodatkowe trzy krotsze przggiiccia po obu stronach Stopnia 3 tracg po 1-2
sekundy kade. Po tym procesie nie powinienckyz widoczny grat. Wykonaj naginie test
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na ostré¢ noza. Spodziewaj gibardzo wysokiej jego ost§ol. Jezeli uznasz jednakie takiej
nie posiada, powtérz proces (KROK 2) od pka.

PODOSTRZANIE EUROPEJSKICH/AMERYKA NSKICH NO ZY

W celu podostrzenia europejskich/amemngdach nay uzywaj zawsze Stopnia 3. W tym
wypadku trzymaj si instrukcji KROK 2 (patrz wyej).

Jezeli to nie przyniesie nakgtego efektu powtorz proces Stopnia 2 wykaoujaprzemiennie
2-3 przecigniccia w kadej przegrodzie. Dalej sprawdczy wytworzyt s¢ grat i jezeli
uznaszze tak, przejd do Stopnia 3, pagajac za wskazéwkami instrukcji KROK 2.

PRZEKSZTALCANIE EUROPEJSKICH/AMERYKA NSKICH OSTRZY

NA 15-STOPNIOWY MODEL AZJATYCKI

Ostrzatka Model 1520 pozwala na przeksztatcaniepmjskich/amerykigsskich ostrzy nay
uzywanych do lekkiej pracy, w ostrza typu azjatyckiegl5-stopniowym dem.

Aby to zrobt nalery zastosowasi¢ do fragmentu instrukcji opisagym ostrzenia azjatyckich
nozy. Na pocatku, Ixdzie wymagane disze ostrzenie w Stopniu 1. Kde kolejne
zaostrzanie n@ bedzie trwato ju w normalnym, krotszym czasie.

ZASADY OSTRZENIA NO ZY ZABKOWANYCH

Ostrza nay zabkowanych s podobne do ostrzy pit, gdzie wygptja zagkbienia i rad
zabkow umaliwiajacych ckcie.

Wszystkie typy noy zabkowanych mog byé ostrzone za pomacChef'sChoic€ Model
1520. Naley w tym wypadku postty¢ sie wytacznie Stopniem 3, ktory naostrzylbkowary
cze$¢ tworzac mikroskopijne ostrza na kradziach abkéw. Generalnie 5 - 10 podwdjnych
przecagnie¢ (lewa, prawa przegroda) w Stopniu 3 winno wystaécxV przypadku bardzo
tepego ostrza nakly wykona adekwatnie wicej przecignie¢. Jezeli zas ostrze byto bardzo
zniszczone przeggnij nim szybko (2-3 sek. dla 8-calowego ostrzgrawej i lewej strony
Stopnia 2, nagpnie dokonaj serii przegnic¢ w Stopniu 3 z kadej ze stron. Znaaze
uzycie Stopnia 2 ma za zadadmagna¢ wiccej metalu z krawdzi ostrza, by w dalszej e¢xi
uzyska zaostrzoneabki.

Ostrza zbkowane nigdy nie osgng takiej ostréci jak gtadkie, proste ostrza. Jednekich
struktura mae by¢ niezasipiona np. w kwestii nagtia twardej, trudnej do przecia skorki
danego owocuduaz warzywa.

—
N,

» -

Rys. 13 Honowanie ngy europejskich Rys. Oktrzenie naa zabkowanego

OPIS DYSKU STOPNIA 3

Model 1520 jest wypogany w wbudowany system do czyszczenia/reaktywagfikdw
Stopnia 3. Nawet w przypadku, gdy dyski gzabrudzone jedzeniem, tluszczenmyddb
odpadkami metalu, magyy¢ oczyszczone za pompspecjalnego przgtznika. Znajduje i
on z tylu ostrzatki, w dolnym, lewym rogu, tak jailskazuje rys. 15.
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Rys. 15

Aby uruchomé 0w system czyszczenia najpierw upewnd, ge przycisk ,ON” uradzenia
jest whczony. Dalej, naénij na praws strorge maly przedcznik w zagtbieniu (z tytu
ostrzatki) i przytrzymaj go na 3-4 sekundy, rpsie przeicz go na lew strore takze
przytrzymupc 3-4 sekundy.

Podczas, gdy przgdznik jest ustawiony na jeden kierunek gpgje czyszczenie aktywnej
nawierzchni dysku. Po jego przeteniu w odwrotnym kierunku — dochodzi do czyszezen
pozostatej czsci.

Uzywaj wbudowanego systemu czyszczenia tylko wtedyy gasne dyski Stopnia 3as
rzeczywicie bardzo zanieczyszczone i gdy nie praquj tak dobrze, jak wczaie).

Jezeli bedziesz ostrzyt tylko czyste ne wowczas konieczdé uzywania omawianego
systemu bdzie rzadsza niraz na rok.

SUGESTIE

1. Zawsze, przed ostrzeniem czy zaostrzaniem&cagz z wszelkich resztek jedzenia,
ttuszczu czy innych obcych materiatdwzyy do tego specjalnych detergentéw lub
wody.

2. Zawsze ostrz n@® zgodnie z zalecanszybkdacia i tempem. Nigdy nie wykzaj
urzadzenia podczas ostrzenia — gdy ostrze jest w koakdiamentowym dyskiem.

3. Uwaznie wykonuj polecenia zawarte w instrukcji, tak dgpowiednio pokierow@a
danym typem ostrza uzyskojw efekcie optymalny wynik ostrzenia. Szczego|ast
to istotne w przypadku jednostronnego tradycyjnesfoza azjatyckiego.

4. Podczas ostrzenia kradz ostrza winna pozostawav kontakcie z dyskiem, gdy jest
on wyjmowany z prowadnicy.

5. Aby Twoja sprawné w postugiwaniu s ostrzalky Chef'sChoic® Model 1520
wzrosta, naucz sijak rozpoznawagrad pojawiajcy sk wzdtwz ostrza. Nabywagr w
tym sprawné¢ bedziesz wiedziat kiedy ostrze jest wystargezaj naostrzone w
pocatkowych stopniach. To pozwoli ci uniké doostrzania i zapewni niewiarygagn
ostra¢ za kadym razem. Naetcie pomidora, czy kawatka papieru jest sposobem na
sprawdzenie ostatecznego wyniku.
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