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Read these instructions before use.
It is essential that you follow these
instructions to achieve optimum results.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be

followed including the following:

1. Read all instructions. Every user should read this manual.

2. To protect against electrical hazards do not immerse the Chef’sChoice® Model 312 in water

or other liquid.

Make sure that only clean knife blades are inserted in the Model 312.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.

Avoid contacting moving parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance

malfunctions, or is dropped or damaged in any manner.

U.S. customers: You may return your sharpener to EdgeCraft’s factory for service where the

cost of repair or electrical or mechanical adjustment can be estimated. When the electrical

cord on this appliance is damaged, it must be replaced by the Chef’sChoice distributor or
other qualified service to avoid the danger of electrical shock.

Outside U.S.: Please return your sharpener to your local distributor where the cost of repair

or electrical or mechanical adjustment can be estimated. If the supply cord of this appliance

is damaged, it must be replaced by a repair facility appointed by the manufacturer because
special tools are required. Please consult your Chef’sChoice distributor.

7. CAUTION! This appliance may be fitted with a polarized plug (one blade is wider than the
other). To reduce the risk of electric shock, this plug will fit in a polarized outlet only one
way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a
qualified electrician. Do not modify the plug in anyway.

8. The use of attachments not recommended or sold by EdgeCraft Corporation may cause fire,
electric shock, or injury.

9. The Chef’sChoice® Model 312 is designed to sharpen household knives, pocket knives and
selected sports knives. Do not attempt to sharpen scissors, ax blades or any blade that does
not fit freely in the slots.

10. Do not let the cord hang over edge of table or counter or touch hot surfaces.

11. When in the “ON” position (Red flash on switch is exposed when “ON”) the Chef’sChoice®
sharpener should always be on a stable countertop or table.

12. WARNING: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR CHEF’SCHOICE® WILL BE SHARPER
THAN YOU EXPECT. TO AVOID INJURY USE AND HANDLE THEM WITH EXTREME CARE. DO
NOT CUT TOWARD ANY PART OF YOUR FINGERS, HAND OR BODY. DO NOT RUN FINGER
ALONG EDGE. STORE IN A SAFE MANNER.

13. Do not use outdoors.

14. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children or the infirm.

15. Do not use honing oils, water, or any other lubricant with the Model 312.

16. For household use only.

'7.SAVE THESE INSTRUCTIONS.
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YOU MADE
A GOOD
CHOICE

Professional chefs and serious cooks worldwide rely on Chef’sChoice®
Diamond Hone® sharpeners to maintain the edges of their favorite
knives at better than factory sharpness and durability. Chef’sChoice®
sharpeners are known for their consistent foolproof performance, ease
of use, and ability to create ultra sharp edges on quality cutlery with
minimal removal of metal.

The Chef'sChoice® Model 312 incorporates the latest technology
developed by Chef’sChoice® based on micron sized diamonds to
ultra hone your knife edge to astonishing sharpness. You will find it fast
and simple to use. The two stage design of Model 312 sharpens/hones
the edge first with fine diamonds to create a first bevel before honing
with ultrafine diamonds at a slightly larger angle to develop an unusu-
ally sharp but durable edge. Diamonds, the hardest known materials
can sharpen knives made of any metal including the hardest carbon,
stainless and super alloy steels.

You will find renewed joy in using your favorite knives once sharpened
in the Model 312. The edges will be sharper and they will stay sharp
longer than conventional or hollow ground edges. Remember a sharp
knife is a safer knife because it requires less effort to cut or slice. The
Model 312 will reward you with years of added culinary pleasure and
bring extra appeal to each gourment creation. Enjoy.



UNDERSTANDING THE MODEL 312
DIAMOND ULTRAHONE® SHARPENER

This unique Chef’'sChoice® Diamond UltraHone® Sharpener is designed to sharpen knives with
either straight or serrated edges. This two (2) stage sharpener has two precision sharpening /
honing stages, one with fine and the other with ultrafine 100% diamond abrasive. This combina-
tion can be used to create either an ultra sharp, smooth faceted edge for effortless cutting and
presentations or one with a selected amount of residual “bite”.

The sharpening and honing actions are controlled by using precisely angled guides for the blade
and precisely matched conically surfaced abrasive disks. The sharpening angle is slightly larger
in Stage 2 than in Stage 1. The sharpening rate is carefully controlled by the size of diamonds
used and by unique internal springs that limit the amount of pressure that can be applied to the
edge by the abrasive disks.

Fine diamond-coated conical disks in Stage 1 create microgrooves along the facets on each
side of the edge establishing the first angled bevel of the edge. In Stage 2 precision disks coated
with micron sized diamonds gently hone and polish the facets immediately adjacent to the edge
creating a microbevel along a microscopically thin straight and polished edge. The honing ac-
tion simultaneously polishes and sharpens the boundaries of those microgrooves created by the
diamond abrasives in Stage 1 adjacent to the edge until they become sharp micro flutes that will
assist the cutting action with “difficult to cut” materials.

This unique two stage design gives you an extremely sharp edge and because of the second
angle microbevel, you will notice that your knives stay sharp longer than those sharpened by
conventional means.

The following sections describe the general procedures for optimal sharpening. One of the im-
portant advantages of using the Model 312 is that you can hone and polish your knives to razor
sharp edges as often as needed and yet experience little knife wear compared to older sharpen-
ing methods. Resharpening can commonly be done by using just the gentle ultra honing action
of Stage 2. (See Resharpening Section).

Each sharpening Stage is equipped with gray flexible plastic springs that are positioned over
the sharpening disks (see Figure 1) to hold the face of your knife securely against the precision
guides in the right and left slots of each stage during sharpening.




Unless you have special blades designed to be sharpened primarily on one side of the edge
(such as Asian Kataba blades) you will want to sharpen equally in the right and left slots of each
stage that you use. This will insure that the facets on each side of the edge are of equal size and
that the edge will cut straight at all times.

When sharpening in either stage the knife should on sequential strokes be pulled alternately
through the left slot and the right slot of that Stage. Generally a few pairs of pulls (alternating
in the left and right slots) will be adequate in each stage (see subsequent sections for more de-
tail). Always operate the sharpener from the front side with the switch facing you. Hold the blade
horizontal and level, slide it down between the plastic spring and the guide plane while pulling
it toward you at a uniform rate as it contacts the sharpening or honing disk. You will be able to
feel and hear the contact with the disk as it is made. Always keep the blade moving uniformly
through each stage; do not stop the pull in mid stroke. The time for each sharpening stroke can
be less for shorter blades and more for longer blades.

Never operate the sharpener from the back side.

Use just enough downward pressure when sharpening to insure uniform and consistent contact
of the blade with the abrasive disks on each stroke. The sharpening pressure is controlled by
the internal springs positioned between the abrasive disks. Additional pressure is unnecessary
and will not speed the sharpening process. Avoid cutting into the plastic enclosure. Accidental
cutting into the enclosure will not functionally impact operations of the sharpener or damage
the edge.

Figure 1 below identifies each of the two stages as described further in the following sections.
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Figure 1. Model 312 Diamond Hone® Sharpener. Figure 2. Typical kitchen knife.



The Chef’sChoice® Model 312 is designed to sharpen either Straight edge or Serrated edge
blades. Follow these instructions for optimum results.

PROCEDURE FOR SHARPENING STRAIGHT EDGE BLADES

STRAIGHT EDGE BLADES: SHARPENING FIRST TIME
Always clean the blade free of dirt, oil and food before inserting into sharpener.

Before you turn on the power, slip a knife blade smoothly into the slot between the left angle
guide of Stage 1 and the plastic spring. Do not twist the knife. (See Figure 3.)

Move the blade down in the slot until you feel it contact the diamond disk. Pull it towards you
lifting the handle slightly as you approach the tip. This will give you a feel for the spring tension.
Remove the knife and press the Power Switch. A red “indicator” on the switch appears when
this switch is turned “ON.”

Stage 1: If you are sharpening a straight-edge knife for the first time, start in Stage 1. Pull
the knife once through the left slot of Stage 1 (Figure 3) by slipping the blade between the left
plastic angle guide and the plastic spring while pulling the blade toward you and simultaneously
moving the blade downward in the slot until it engages the diamond coated disk. You will hear
it make contact with the disk. If the blade is curved, lift the handle just enough as you sharpen
near the tip of the knife to keep the blade edge in audible contact with the rotating disk. Sharpen
the entire blade length. For an eight (8) inch blade each pull should take about 6 seconds. Pull
shorter blades through in 3-4 seconds.

Figure 3. Stage 1. Inserting blade in slot between guide
and elastomeric spring. Alternate individual pulls in left
and right slots.




Next, repeat with one full length pull in the right slot of Stage 1. (See Figure 4)

Note: Each time you insert the blade, simultaneously pull the blade toward you. Never push the
blade away from you. Apply just enough downward pressure to make contact with the disk —
added pressure does not speed up the sharpening process.

To insure uniform sharpening along the entire blade length, insert the blade near its bolster or
handle and pull it at a steady rate until it exits the slot. Always make an equal number of pulls
alternating one pull in the left slot and then one pull in the right slot in order to keep the edge
facets symmetrical. Generally in Stage 1 you will find that only 3 to 5 pairs of slow pulls is ad-
equate, but for a duller knife more pulls will be needed.

Before moving to Stage 2 it is very important to confirm that a burr (see Figure 5) exists along
one side of the edge. To check for the burr, move your forefinger carefully across the edge as
shown. (Do not move your finger along the edge — to avoid cutting your finger). If the last pull
was in the right slot, the burr will appear only on the right side of the blade (as you hold it when
sharpening) and vice versa. The burr, when present, feels like a rough and bent extension of the
edge; the opposite side of the edge feels very smooth by comparison.

If no burr exists, make one or two pairs of additional alternating pulls in the left and right slots of
Stage 1 before proceeding to Stage 2. Slower pulls will help you develop the burr. Confirm the
presence of the burr after a pull in the left slot and then also after a pull through the right slot
before proceeding to Stage 2. It is always necessary to create the burr in Stage 1 before
honing in Stage 2.

Figure 4. Inserting blade in right slot of Stage 1. Figure 5. Develop a distinct burr along knife edge before
honing in stage 2. Burr can be detected by sliding finger
across and away from the edge. Caution! See text.



Stage 2: In general only two pairs of slow pulls (about 4-6 seconds each) followed by two pairs
of faster pulls (1-2 seconds each) in Stage 2 will be needed to obtain a razor sharp edge. Make
alternating pulls in left and right slots (Figure 6).

Fewer fast pulls in Stage 2 are preferable if you will be cutting fibrous foods as discussed in
more detail in the following section.

OPTIMIZING THE KNIFE EDGE
Gourmet Food Preparation:

Where the finest and smoothest cuts are preferred in preparing smooth unmarked sections of
fruits or vegetables, sharpen in Stage 1 and 2 as described above and make a couple of extra
pairs of fast pulls (1-2 seconds) thru Stage 2. The added pairs of such fast pulls with each pull
alternating in the left and right slots of Stage 2 will refine the second facet and create remark-
ably smooth and sharp edges, (Figure 7) ideal for the gourmet chef.

When resharpening the Gourmet edge, first use Stage 2, (alternating left and right slots). If after
anumber of resharpenings, it is taking too long to resharpen or to develop the keenest edge, you
can speed the process by resharpening again in Stage 1 following the procedures detailed, and
then resharpen in Stage 2. This procedure for sharpening, unlike conventional sharpening will
give you extraordinarily sharp knives every day
while removing very little metal and prolonging
the life of your knives.

For Game, Fish and Fibrous Materials

For cutting more fibrous materials such as
limes, lemons and meat you will find it advan-
tageous to sharpen in Stage 1 until a burr is
fully developed along the entire edge, followed
directly by only two or three alternating pair of
fast pulls in Stage 2. This will leave sharpened
microflutes along the facets nearer to each .
side of the edge (Figure 8) that will assistin the Figure 6. Inserting blade in left slot of Stage 2. Alternate
cutting of such materials. individual pulls in left and right slots.

Figure 7. A larger polished facet adjacent to edge is Figure 8. Retention of larger microflutes adjacent to
ideal for gourmet preparations. edge helps when cutting fibrous foods.



PROCEDURE FOR SHARPENING SERRATED BLADES

Serrated blades are similar to small saw blades with scalloped depressions and a series of
pointed teeth. In normal use the points of the teeth do most of the cutting.

Serrated blades of all types can be sharpened in the Chef’sChoice® Model 312. However, except
as noted below, use only Stage 2 (Figure 9) which will sharpen the teeth of the serrations and
develop sharp microblades along the edge of these teeth. The design of serrated edges varies
greatly but generally two (2) to six (6) pairs of slower (3-6 seconds) alternating pulls in Stage
2 will be adequate. If the serrated knife is very dull more pulls will be needed. If the knife edge
has been severely damaged through use, first make just one fast pull (2-3 seconds for an 8”
blade) in each of the right and left slots in Stage 1, then make a series of slow pulls in Stage 2,
alternating right and left slots. Excessive use of Stage 1 will remove more metal along the edge
than is necessary in order to sharpen the teeth.

Because serrated blades are saw-like structures, the edges will never appear to be as “sharp”
as the edge on a straight edge knife. However, their tooth-like structure can be effective for
fiberous foods or help break the skin on hard or crusty foods.

RESHARPENING

Resharpen straight edge knives whenever practical using Stage 2. When that fails to quickly
resharpen, return to Stage 1 and make 3 to 5 pairs of slow alternating pulls as described on
pages 6 and 7. Check for a burr along the edge and then proceed to Stage 2 where two pairs of
slow pulls followed by two or more pairs of faster pulls will be necessary as described above to
put a new razor-like edge on the knife.

Resharpen serrated blades using the sharpening procedure described in the preceding section
for serrated blades.

Figure 9. Sharpen serrated blades only in Stage 2.
(See instructions.)




SUGGESTIONS

. Because of the ultra fine diamond abrasives used in this sharpener, it is extremely
important to always clean all food, fat, and foreign materials from the knife before
sharpening or resharpening. If knife is soiled, wash it thoroughly before sharpening. If
food, oil or fats accumulate on the ultrafine diamonds of Stage 2 you will notice that it will
sharpen more slowly. In that event unplug the power cord from electrical socket, remove
the gray plastic spring marked #2 which is held in place by two black plastic “spring-pins”.
Use a small screwdriver to slip under the back of the plastic spring and pry it up until it is
loose. Remove the plastic spring. Save the spring and spring-pins and clean the Stage 2
diamond disks. To clean the disks use a small children’s toothbrush and a weak solution of
household dish detergent (such as Dawn). Prepare a solution of about 2 drops of detergent
in a cup of warm water. Place only a few drops of detergent solution on brush and scrub
the sharpening faces of the disks. Rotate the disks by hand to brush all areas of the disks
several times. Then rinse lightly with water on the brush. Always use a brush and minimize
the amount of water used. Cut a small piece of paper towel to pat the disks dry. Allow time
for disks to dry completely and be certain no water remains in sharpener before turning on
power. Reassemble the plastic spring and fasten in place with the two plastic spring-pins.
. To increase your proficiency with the Chef’sChoice® Model 312, take the time to learn how
to detect a burr along the edge (as described on p. 7). While you may sharpen well without
using this technique, it is the best and surest way to determine when you have sharpened
sufficiently in Stage 1. This will help you avoid oversharpening and insure sharp edges
every time. Cutting a tomato or a piece of paper is a convenient method of checking for
blade sharpness when sharpening is finished.

. Use only light downward pressure when sharpening — just enough to establish secure
contact with the abrasive disk.

. Always pull the blades at the recommended speed and at a uniform rate over length of
blade. Never interrupt or stop the motion of the blade when in contact with the abrasive
disks.

. Always alternate individual pulls in right and left slots (of any Stage used). Specialized
Japanese blades are an exception and are sharpened primarily on one side of the blade.

. The edge of the knife blade while sharpening should, in general, be held in a level position
relative to the top of the counter or table. However, to sharpen the blade near the tip of

a curved edge, lift the handle up slightly but just enough to maintain the edge audibly in
contact with the abrasive disk.

. There is no need or advantage to using a “sharpening steel” on knives sharpened on the
Chef’sChoice® Model 312. It is recommended that you keep the Model 312 readily acces-
sible and resharpen often, as described in the previous Sections.
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8. Used correctly you will find you can sharpen the entire blade to within 1/8” of the bolster or
handle. This is a major advantage of the Chef’sChoice® Model 312 compared to conven-
tional sharpening methods — especially important when sharpening chef’s knives where
you need to sharpen the entire blade length in order to maintain the curvature of the edge
line. If your chef’s knives have a heavy bolster near the handle extending to the edge, a
commercial grinding service can modify or remove the portion of the bolster near the edge
so that it will not interfere with the sharpening action allowing you to sharpen the entire
blade length.

NORMAL MAINTENANCE

NO Iubrication is required for any moving parts, motor, bearings, or sharpening surfaces. Do not
wet abrasive surfaces except in the cleaning procedure as discussed in item #1 under “Sugges-
tions”. The exterior of the sharpener may be cleaned by carefully wiping with a damp cloth. Do
not use detergents or abrasives on exterior surfaces.

Once a year or S0, as needed, you can remove metal dust that will accumulate inside the sharp-
ener from repeated sharpenings. Remove the small rectangular clean-out cover (Figure 10) that
covers an opening on the underside of the sharpener. You will find metal particles adhered to a
magnet attached to the inside of that cover. Simply rub off or brush off accumulated filings from
the magnet with a paper towel or tooth brush and reinsert the cover in the opening. If larger
amounts of metal dust have been created you can shake out any remaining dust through the
bottom opening when this cover is removed. After cleaning, replace the cover securely with its
magnet in place.

Figure 10. Clean-out cover under sharpener.
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SERVICE
In the event post-warranty service is needed, return your sharpener to the EdgeCraft

factory where the cost of repair can be estimated before the repair is undertaken. Outside the
USA, contact your retailer or national distributor.

Please include your return address, daytime telephone number and a brief description of the

problem or damage on a separate sheet inside the box. Retain a shipping receipt as evidence of
shipment and as your protection against loss in shipment.

Send your sharpener (insured and postage prepaid) to:

—dgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology®

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road, Avondale, PA 19311 U.S.A.
Customer Service (800) 342-3255 or 610-268-0500

Assembled in the U.S.A. www.chefschoice.com
This product may be covered by one or more EdgeCraft patents and/or patents pending as marked on the product.
Chef’sChoice®, EdgeCraft® and the overall design of this product are registered trademarks of
EdgeCraft Corporation, Avondale, PA.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. C22.2  No. 64

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2, EN 55014-1+A1, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3
© EdgeCraft Corporation 2017
E17 312980
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MODEL 312 INSTRUKCJA ODStUGI

ChefsChoice

Ostrzatka z diamentowa
osetka Chef’SChoice®
Diamond UltraHone® Sharpener

(PL_

Diamond Utrabone” Sharpney 19 Ch
efsChoice

Nalezy doktadnie zapoznac¢ sie z instrukcjg obstugi przed rozpoczeciem
uzytkowania. W celu uzyskania optymalnych rezultatéw nalezy bezwzglednie
przestrzegac¢ zasad zawartych w niniejszej instrukcji.

© 2017 EdgeCraft Corp.




WARUNKI BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Podczas korzystania z urzagdzen elektrycznych nalezy pamietac o

przestrzeganiu podstawo-wych zasad bezpieczenstwa wymienionych ponizej:

1. Przeczytac calg instrukcje. Kazdy uzytkownik powinien zapoznac¢ sig z niniejsza instrukcja.

2. Nie zanurza¢ urzgdzenia Chef'sChoice® Model 312 w wodzie lub innej cieczy,
poniewaz grozi to porazeniem pragdem.

3. Upewnic sig, ze tylko czyste ostrza ostrzone sg w ostrzatce model 312.

4. Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania, gdy nie jest w uzyciu, przed czyszczeniem,
podczas napraw i konserwowania i podczas wymiany czesci.

5. Unika¢ kontaktu z ruchomymi cze$ciami urzgdzenia.

6. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka, jezeli
urza-dzenie jest niesprawne lub uszkodzone na skutek upadku lub jakiejkolwiek innej
sytuacji.

Klienci z USA: W celu dokonania naprawy nalezy odesta¢ ostrzatke do serwisu
fabrycznego EdgeCraft gdzie zostanie oszacowany koszt naprawy, koszt regulaciji
elektrycznej lub me-chanicznej. W przypadku uszkodzenia przewodu elektrycznego
moze on zosta¢ wymieniony tylko przez dystrybutora Chef'sChoice lub inne wykwali-
fikowane osoby, aby unikna¢ niebez-pieczenstwa porazenia pradem elektrycznym.

Klienci spoza USA: W celu dokonania naprawy nalezy ostrzatke odesta¢ do lokalnego
dys-trybutora, gdzie koszt naprawy, koszt regulacji elektrycznej lub mechanicznej
zostanie osza-cowany. Jezeli przewdd zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony,
musi by¢ wymieniony w za-kfadzie naprawczym wyznaczonym przez producenta,
poniewaz w celu dokonania naprawy wymagane sg specjalistyczne narzedzia.
Prosimy skontaktowa¢ sie z dystrybutorem Chef'sChoice.

7. UWAGA! W celu zmniejszenia ryzyka porazenia pragdem to urzgdzenie moze by¢
wyposa-zone w spolaryzowang wtyczke (jeden wtyk jest szerszy od drugiego).
Wtyczka bedzie paso-wacé tylko do spolaryzowanego gniazda. Jesli wtyczka nie pa-
suje do gniazda, nalezy skontak-towac sie z wykwalifikowanym elektrykiem.
Samodzielne modyfikowanie wtyczki w jakikol-wiek sposob jest zabronione.

8. Uzycie nieoryginalnych, innych niz zalecanych lub sprzedawanych przez EdgeCraft
Corpo-ration czesci, moze stac¢ sie przyczyng pozaru, porazenia prgdem
elektrycznym lub innych obrazen.

9. Chef'sChoice® Model 312 jest przeznaczony do ostrzenia nozy kuchennych,
scyzorykéw i wiekszosci nozy sportowych. Nie nalezy ostrzy¢ nozyczek, ostrza
siekiery lub innych ostrzy niedajgcych sie fatwo zmiesci¢ sie w szczelinach.

10. Nie pozwala¢, aby przewdd zwisat ze stotu lub blatu ani miat styczno$¢ z gorgcymi
po-wierzchniami.

11. W pozycji “ON” (wigcznik pali sig na czerwono) urzgdzenie Chef'sChoice® zawsze
po-winno by¢ ustawione na stabilnym blacie lub stole.

12. UWAGA: NOZE POPRAWNIE OSTRZONE TWOIM URZADZENIEM
CHEF’SCHOICE® BEDA OSTRZEJSZE NIZ SIE MOZNA TEGO SPODZIEWAC.W
CE-LU UNIKNIECIA OBRAZEN, NALEZY OBCHODZIC SIE Z NIMI ZE
SZCZEGOLNA OSTROZNOSCIA NIE CIAC W KIERUNKU PALCOW, DLONI
LUB INNEJ CZESCI CIALA. NIE PRZESUWAC PALCEM PO OSTRZU.
PRZECHOWYWAC W BEZPIECZ-NYM MIEJSCU.

13. Nie uzywac ostrzatki na zewnatrz.

14.Urzgdzenia, ktore sg uzywane przez lub znajdujg sie w poblizu dzieci lub os6b
niepetno-sprawnych muszg znajdowac sie pod statym nadzorem.

15. Nie uzywac olejow gtadzgcych do polerowania, wody lub jakiegokolwiek innego
$rodka smarnego podczas ostrzenia ostrzatkg Model 312.

16. Tylko do domowego uzytl

 ZACHOWAC NINIEJSZE INSTRUKCJE.




DOKONALES
LDOBREGO
WYBORU

Profesjonalni i cenieni kucharze na catym swiecie od wielu lat mogg
polegaé na ostrzatkach Chef'sChoice® Diament Hone®, dzieki ktérym
krawedz twoich ulubionych nozy jest ostrzej-sza i bardziej wytrzymata
niz ta wytworzona fabrycznie. Ostrzatki Chef'sChoice® znane sg
ze swojej niezawodnosci, tatwosci uzycia i zdolnosci do tworzenia
bardzo ostrych krawedzi wysokiej, jakosci nozy przy minimalnym
usuwaniu metalu.

W modelu ChefsChoice® Model 312 zastosowano najnowszg
technologie ostrzenia opracowang przez ChefsChoice® opartej
na mikronowej wielkosci diamentach, ktére dosko-nale wyostrzajg
krawedz noza do zadziwiajgcej ostrosci. Ostrzatka jest szybka i prosta
w ob-studze. Dwustopniowa konstrukcja modelu 312 ostrzy i gtadzi
krawedz delikatnymi diamen-tami, tworzac pierwszg ptaszczyzne, a
nastepnie przy pomocy ultra-drobnych diamentéw gta-dzi krawedz
pod nieco wiekszym katem w celu uzyskania niezwykle ostrej, ale
trwatej kra-wedzi. Diamenty, najtwardsze materiaty mogg wyostrzac
noze wykonane z dowolnego meta-lu, w tym z najciezszych stali
weglowych, nierdzewnych i stopow.

Uzywanie twoich ulubionych nozy naostrzonych ostrzatkg Model 312
dostarczy ci wiele ra-dosci. Krawedzie bedg ostrzejsze i pozostang
takie dtuzej niz w przypadku krawedzi trady-cyjnych lub tych ze
szlifem szczelinowym. Ostry néz to bezpieczny ndz, poniewaz
wymaga uzycia mniejszej sity podczas krojenia Model 312 wynagrodzi
cie latami przyjemnosci wyni-kajgcej z gotowania i uczyni kazda twojg
kreacje kulinarng jeszcze bardziej wykwintng.



JAK DZIAtA UNIWERSALNA OSTRZAt KA MODEL 312

Unikalna ostrzatka ChefsChoice® Diamond Ultrahone® jest zaprojektowana tak, aby
moz-na ostrzy¢ noze gtadkie lub zgbkowane. Ta dwuetapowa ostrzatka dysponuje dwoma
etapami, z ktorych jeden wyposazony jest w dyski pokryte drobnoziarnistym, a drugi ultra
drobnoziar-nistym. Dzigki takiemu potgczeniu mozemy uzyskac albo

Zadziwiajgco ostrg, gtadka fasetowang krawedz idealng do bezproblemowego ciecia, na
co dzien jak i podczas prezentaciji lub ostrze z mikro zgbkami wzdtuz krawedzi.
Precyzyjne prowadnice kgtowe, w ktorych przesuwane jest ostrze i idealnie dopasowane
stoz-kowe dyski $cierne kontrolujg proces ostrzenia i gtadzenia. Katy ostrzenia sg o kilka
stopni wigksze w Etapie 2 niz w Etapie 1. Poziom ostrzenia jest doktadnie kontrolowany
dzieki za-stosowaniu diamentéw o odpowiedniej gradacji i unikalnemu systemowi sprezyn,
ktére ogra-niczajg nacisk dyskéw na krawedz.

Dyski stozkowe pokryte drobniutkim pytkiem diamentowym w etapie 1, tworzg mikro
wy-ziobienia wzdiuz fasety po obu stronach krawedzi ostrza tworzac pierwszg ptaszczyzne
kra-wedzi ostrza.-

W etapie 2 precyzyjne dyski pokryte mikronowej wielkosci diamentem delikatnie gtadzg
i polerujg fasety bezposrednio przylegajace do krawedzi ostrza tworzac drugg mikro
ptaszczy-zne wzdtuz mikroskopijnie cienkiego, prostego i wypolerowanego ostrza.
Gtadzenie polega na jednoczesnym polerowaniu i ostrzeniu krawedzi tych mikro
wyztobien, utworzonych przez diament w etapie 1 i ktére przylegajg do krawedzi tnacej do
momentu, az stang sie one ostrymi mikro rowkami, ktére wspomagaja ciecie trudnych do
przecigcia mate-riatow.

Ten unikalny dwu etapowy system ostrzenia zapewnia uzyskanie krawedzi o niesamowitej
ostrosci, a dzieki drugiej ptaszczyznie krawedzi ostrza noze pozostajg ostre przez znacznie
diuzszy okres czasu niz krawedzie nozy ostrzonych metodami konwencjonalnymi.
Instrukcje ponizej opisujg ogdlne procedury optymalnego ostrzenia. Jedng z
najwazniejszych zalet korzystania z modelu 312 jest mozliwos¢ wielokrotnego gtadzenia
i polerowania nozy do uzyskania krawedzi ostrej jak brzytwa bez obawy o nadmierne
Scieranie ostrza noza, ta jak to sie dzieje w przypadku stosowania tradycyjnych metod
ostrzenia. Podostrzanie mozna wy-kona¢ w etapie 2 uzywajgc jedynie delikatnego
gtadzenia dostgpnego na tym etapie.(Patrz rozdziat poswigcony podostrzaniu).




Kazdy etap ostrzenia wyposazony jest w elastyczne plastikowe sprezynki znajdujace sie
nad osetkami(Rysunek 1), aby utrzymywac gtownie w precyzyjnych prowadnicach, ktére
znajdu-jg w prawej i lewej szczelinie kazdego etapu ostrzenia.

Za wyjatkiem specjalnych ostrzy, ktére ostrzone sa gtdéwnie z jednej strony (np. japonskie
ostrza Kataba) wszystkie inne ostrza nalezy ostrzy¢ zaréwno w lewej i prawej szczelinie
w kazdym etapie, z ktérego aktualnie korzystamy. Dzieki temu faseta po obu stronach
krawedzi bedzie taka sama i ostrze bedzie zawsze réwno cigto.

Podczas ostrzenia néz powinien by¢ zawsze przeciggany na przemian raz w lewej raz w
pra-wej szczelinie danego etapu. Z reguly kilka par przeciggnie¢(na przemian w lewej i
prawej szczelinie) na kazdym etapie powinno by¢ wystarczajgce((szczegotowe informacje
na ten temat w znajdujg sie¢ w dalszej czgsci instrukcji). Zawsze uzywaj ostrzatki strong
czotowa, na ktorej znajduje sie wigcznik, zwrdcong do ciebie. N6z nalezy trzymac poziomo
i rowno do ptaszczyzny stotu, wsungé n6z pomiedzy plastikowg sprezyne, a ptaszczyzne
prowadnicy i przecigga¢ néz w kierunku do siebie ze statg predkoscig utrzymujgc przez
caty kontakt z po-wierzchnig dysku ostrzacego lub gtadzgacego. Zawsze nalezy przeciggaé
ostrze jednym tem-pem i nie przerywac przeciggania noza. Kontakt noza z dyskiem
jest zawsze slyszalny i od-czuwalny. Czas pojedynczego przeciggniecia zalezy od
dtugosci ostrza.

Nigdy nie ostrzy¢ nozy trzymajgc ostrzatke zwrécong do ciebie tytem.

Zawsze uzywaj tylko tyle nacisku przy ostrzeniu ile jest potrzebne do zapewnienia
jednolite-go i spdjnego kontaktu ostrza z dyskami $ciernymi podczas przeciggania.
Dodatkowy nacisk nie jest potrzebny i nie przyspieszy procesu ostrzenia. Unika¢ przeciecia
obudowy z tworzy-wa sztucznego. Przypadkowe przecigcie obudowy nie bedzie miato
wptywu na ostrzenie i nie spowoduje uszkodzenia ostrza noza.

Rysunek 1 (ponizej) pokazuje kazdy z dwoch etapdw, opisane w dalszych czesciach
niniej-szej instrukcji.

Elastyczne

sprezynki Rekoiesé
ozycjonujace ekojes¢
pozycjonujg Et \

N /alpz

Etap 1

/ \ Nasada
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N
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Rysunek 1. Ostrzatka Model 312 Diamond Hone® Rysunek 2. Typowy néz kuchenny
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Chef'sChoice® Model 312 jest przeznaczony do ostrzenia zaréwno nozy gtadkich jak i
zgb-kowanych. Postepuj zgodnie z tymi instrukcjami, aby uzyska¢ optymalne rezultaty.

PROCEDURA OSTRZENIA NOZY GLADKICH:

NOZE GLADKIE: PIERWSZE OSTRZENIE

Przed witgczeniem zasilania nalezy wsung¢ néz delikatnie do szczeliny pomiedzy lewag
pro-wadnice etapu 1, a plastikowg sprezyne. Nie przekreca¢ noza. (Patrz rysunek 3.)
Wiozy¢ ostrze w szczeling az zetknie sie ono diamentowym dyskiem. Przecigga¢ w
kierunku do sie-bie, podnoszac lekko rekojes¢é w momencie przeciggania czubka noza.
Takie ,przecigganie na sucho” pozwoli lepiej wyczu¢ napiecie sprezyn. Wyjmij néz i nacisnij
przetacznik zasilania. Zapalenie sie czerwonego Swiatetka sygnalizuje, ze przetgcznik
ustawiony jest w pozycji ,ON”.

Etap. 1: Jezeli n6z ostrzony jest po raz pierwszy nalezy zacza¢ od etapu 1.(Jesli ndz jest
juz dostatecznie ostry, nalezy poming¢ etap 1 i przejs¢ bezposrednio do etapu 2.) Jesli
ostrzg Panstwo noéz po raz pierwszy lub jesli néz jest bardzo stepiony nalezy rozpoczaé
od etapu 1

Przeciggng¢ néz raz przez lewg szczeling 1 (rysunek 3), wsuwajgc ostrze migedzy
lewg pro-wadnice a sprezyne, przeciggaj ostrze w kierunku do siebie jednoczesnie
dociskajgc ostrze w dot szczeliny, az zetknie sie z dyskiem $ciernym, co zostanie
zasygnalizowane charaktery-stycznym dzwigkiem.. Jesli ostrze jest zakrzywione, nalezy
uniesc¢ rekojesé na tyle, aby czu-bek ostrza zostat naostrzony. Ostre musi pozostawa¢ w
statym kontakcie z dyskiem. Nao-strzy¢ ostrze na catej dtugosci. Jedno przeciggniecie
dziesieciocentymetrowego ostrza powin-no trwa¢ okoto 6 sekund. Przeciggnigcie nozy
krétszych powinno zajg¢ 3-4sekundy.

Nastepnie nalezy przeciggng¢ ostrze przez prawg szczeline etapu 1 (rysunek 4).

Rysunek 3. Etap 1 Wktadanie noza w szczeling
pomigdzy prowadnice a sprezynke Naprzemienne
przeciagnigcia w lewej i prawej szczelinie




Uwaga: Ostrze nalezy zawsze przeciggac¢ w kierunku do siebie, a nigdy od siebie. Ostrze
do-ciskamy do dotu z takg sita, ktora jest wystarczajgca do zetkniecia sie ostrza z dyskiem.
Wy-wieranie wiekszego nacisku nie przyspieszy procesu ostrzenia.

W celu rbwnomiernego naostrzenia catego ostrza nalezy wsung¢ noz w szczeling jak
najblizejnasady lub rekojesciiprzeciggac¢jednostajnymtempem. Zawsze nalezy przeciggac
naprze-miennie raz w lewej raz w prawej szczelinie, aby zapewni¢ symetrycznos¢
fasety krawedzi tngcej. Z regulty od 3 do 5 par przeciggnie¢ w etapie 1 powinno
by¢ wystarczajgce, jednakze noze bardziej stepione moga wymagac wiecej przeciagniec.
Przed przejsciem do etapu 2 nalezy upewni¢ sie, ze wzdtuz jednej krawedzi ostrza jest
grat.(Patrz rysunek 5). Aby sprawdzi¢ czy grat jest obecny nalezy ostroznie przesungé
palcem wskazujgcym w poprzek krawedzi ostrza jak pokazano na rysunku.

(Nie nalezy przesuwac palcem wzdtuz krawedzi, aby unikng¢ skaleczenia).

Jezeli ostatnie przeciggniecie wykonano w prawym otworze to grat pojawi si¢ tylko po
prawej stronie ostrza i na odwrdt. Grat, jesli jest obecny, w dotyku jest jak szorstkie
“przedtuzenie krawedzi; druga strona krawedzi dla poréwnania powinna by¢ gtadka.

Jezeli grat nie jest wyczuwalny nalezy wykonac¢ jedng lub dwie pary dodatkowych
przecig-gnie¢ na przemian raz w lewej raz w prawej szczelinie przed przejsciem do etapu
2.Wolniejsze przecigganie powinno spowodowac pojawienie sie gratu. Nalezy sprawdzi¢
czy grat jest obecny po przeciggnieciu w lewej szczelinie, a nastepnie zrobic¢ to samo po
przecig-gnieciu w prawej przed przejsciem do etapu 2.Pojawienie sie gratu w etapie 1 jest
konieczne zanim rozpocznie sie gtadzenie w etapie 2.

Rysunek 4. Wsuwanie noza w prawg szczeling etapu 1 Rysunek 5. Pojawienie sig gratu wzdiuz ostrza
przed polerowaniem w etapie 2 Grat powinien by¢
wyczuwalny podczas przesuwania palca w poprzek
krawedzi Ostroznie! Patrz tekst.



Etap 2: Z reguty wystarczg tylko dwie pary wolnych przeciggnie¢(4-6 sekund kazde), po
kto-rych nalezy wykona¢ dwie pary szybszych przeciggnie¢(1-2 sekundy kazde), aby
uzyskac ostre jak brzytwa ostrze. Wykonuj przeciggnigcia naprzemiennie raz w lewej raz
w prawej szczelinie (Rysunek6)

Mniejsza ilo$¢ przeciggnie¢ w etapie 2 moze by¢ pozadana, jezeli noza bedziemy uzywali
do przecinania sktadnikéw o widknistej teksturze.

OPTYMALIZACJA KRAWEDZI OSTRZA DO:

Przygotowania Dan Wykwintnych: -

Tam gdzie potrzebne sg jak najbardziej gtadkie naciecia, aby przygotowac gtadkie, bez
postrzepionych krawedzi, kawatki owocéw i warzyw nalezy naostrzy¢ w etapie 1 i 2
tak jak opisano w instrukcji powyzej i nalezy wyko-na¢ kilka par dodatkowych szybkich
przeciggnie¢(1-2 sekundowych) w etapie 2. Te dodatko-we pary szybkich przeciggnie¢
wykonanych naprzemiennie raz w lewej i raz w prawej szcze-linie etapu 2 dopracujg drugg
fasete i stworzg niezwykle gtadkie i ostre ostrze, (Rysunek 7) idealne dla znamienitych
szeféw kuchni.

Podczas podostrzania tego typu ostrza nalezy najpierw skorzystac z etapu 2( ostrzy¢ na
prze-mian w lewej i prawej szczelnie), Jesli po kilku ponownych podostrzeniach, proces
podo-strzenia trwa za dlugo, mozna przyspieszy¢ ten proces przez podostrzenie najpierw
w etapie 1, postepujgc zgodnie z przedstawionymi powyzej szczegdtowymi wskazoéwkami,
a nastepnie podostrzy¢ w etapie 2.Opisana procedura, w przeciwienstwie do
konwencjonalnego ostrzenia, daje za kazdym razem wyjatkowo ostre noze usuwajgc
zarazem bardzo mato metalu, a co za tym
idzie wydtuzajgc zywotnos¢ twojego noza.
Dziczyzna, ryby | produkty o
widknistej strukturze

Aby przygotowac¢ krawedz noza do ciecia
produktéw o widknistej strukturze, takich
jak li-monki, cytryny i migso nalezy ostrzy¢
néz w etapie 1, az do pojawienia sie gratu
wzdtuz catej krawedzi, a nastepnie wykonac
jedng lub dwie pary naprzemiennych
przeciggnie¢ w etapie 2.Spowoduje to, ze
mikro wyztobienia zostang wyksztatcone
blizej kazdej strony krawe-dzi (Rysunek Rysunek 6. Wsuwanie noza w lewa szczeling etapu 2.

8).Wspomagajg one ciecie w/w materiatéw. Naprzemienne pojedyncze przeciagnig-cia w lewej i
prawej szczelinie.

Rysunek 7. Wigeksza wypolerowana faseta przylegajaca Rysunek 8. Zachowanie wigkszych mikroostrzy
do krawedzi jest idealna do wykwint-nych dan. przylegajacych do krawedzi wspomaga prze-cinanie
produktéw o widknistej strukturze
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PROCEDURA OSTRZENIA NOZY ZABKOWANYCH:

Ostrze nozy zgbkowanych jest podobne do ostrzy pit, kiére majg faliste zagtebienia i
szpiczaste zabki. W normalnym uzyt-kowaniu czubki tych zebdéw odpowiadajg za ciecie.

Zabkowane ostrza wszystkich typéw mozna ostrzy¢ w ostrzatce Chef'sChoice® Model
312.. Jednakze, za wyjgtkiem sytuacji opisanej ponizej, uzywajgc ostrzatki Chef'sChoice®,
nalezy korzysta¢ wytgcznie z etapu 2 (Rysunek 9), w ktérym zgbki zostang naostrzone,
a wzdtuz krawedzi tngcej zgbkéw zostang uformowane mikro ostrza. Budowa krawedzi
zgbkowanych jest rézna, ale zasadniczo od dwoch(2) do szesciu (6) naprzemiennych
par wolnych(3-6 se-kundowych) przeciggnie¢ w etapie 2 bedzie wystarczajgca. Jezeli n6z
jest bardzo stepiony, wiecej przeciagnie¢ bedzie konieczne.. Jesli krawedz noza zostata
powaznie uszkodzona pod-czas uzytkowania nalezy najpierw wykona¢ jedno szybkie
przeciggniecie(2-3 sekundowe dla ostrza 20-centymetrowego) raz w lewej raz w prawej
szczelinie etapu 1, a nastepnie wykonac serie wolnych naprzemiennych(raz w lewej
raz w prawej szczelinie) przeciggnie¢ w etapie 2 Naduzywanie etapu 1 doprowadzi do
nadmiernego usunigcia metalu wzdtuz krawedzi ostrza niz to jest konieczne do
naostrzenia zgbkow.

Poniewaz ostrza zgbkowane maja strukture ostrza pity ich krawedz nigdy nie bedzie tak
ostra jak w przypadku nozy gtadkich. Jednakze zgbki mogg okazac¢ sie bardzo skuteczne
produktéw spozywczych o widknistej strukturze lub pomocne w przecinaniu twardej skorki
chrupkiej zywnosci.

PODOSTRZANIE

Uzywajgc etapu 2 mozna podostrzy¢ noze, kiedy tylko zajdzie taka potrzeba. Jezeli
podo-strzenie w etapie 2 okaze sie niewystarczajgce nalezy wykonac¢ 3 do 5 par wolnych
naprze-miennych przeciggnie¢ w etapie 1 tak jak to zostato opisane na stronie 6 i 7.
Sprawdz czy pojawit sie grat wzdiuz krawedzi i przejdz do etapu 2.Wykonaj dwie pary
wolnych przecig-gnie¢, a nastepnie dwie lub wiecej par szybszych przeciggniec, jezeli to
bedzie konieczne, aby przywrdci¢ nozowi ostre jak brzytwa ostrze.

Podostrzanie nozy zgbkowanych nalezy wykona¢ zgodnie z procedurg opisang powyzej
we fragmencie instrukcji dotyczgcym nozy zgbkowanych.

Rysunek 9. Ostrzenie zagbkowanych ostrzu tylko w
etapie 2( patrz instrukcja)




WSKAZOWKI

1.

Ze wzgledu na bardzo drobny materiat Scierny uzyty w tej ostrzatce nalezy zawsze
usung¢ wszelkie nieczystosci z noza, a przede wszystkim resztki zywnosci, thuszczu

i inne nieczysto-Sci przed rozpoczgciem ostrzenia lub podostrzania. W przypadku
zabrudzenia, dokfadnie umy¢ ostrze przed ostrzeniem. Jezeli resztki zywnosci, olej lub
tluszcze nagromadzg sie na ultra drobnym materiale Sciernym w etapie 2 bedzie mozna
zauwazy¢ spadek wydajnosci ostrzenia. W takim przypadku nalezy odtgczy¢ ostrzatke
od zasilania, wyjgc szarg plastikowg sprezynke oznaczong #2, ktora utrzymywana

jest w miejscu przez dwa bolce.* Uzyj matego Srubokreta, aby podwazy¢ sprezynke i

ja wyjmij. Odtéz sprezynke i bolce na bok i umyj dyski etapu 2. Do mycia dyskow uzyj
szczoteczki do zebdw dla dzieci i roztworu ptynu do mycia naczyn. Do przygotowania
roztworu uzyj dwoch kropli ptynu na filizanke wody. Nanies kilka kropli detergentu na
szczoteczke i wyszoruj dyski. Obracaj dyski, aby kilkakrotnie wyszczot-kowac catg ich
powierzchnie. Nastepnie optucz szczoteczke wodg. Zawsze uzywaj szczotecz-ki i mini-
malnych ilosci wody. Oklepuj dyski recznikiem papierowym, az bedg suche. Odcze-kaj,
az dyski catkowicie wyschng i upewnij sie, ze nie ma resztek wody w ostrzatce przed jej
ponownym uruchomieniem. Ponownie zatéz sprezynke osadzajac jg na bolcach.

Aby sprawniej odstugiwac ostrzatke o Chef'sChoice® Model 312, nalezy poswieci¢ troche
czasu, aby nauczy¢ sig, jak wykry¢ grat wzdtuz ostrza (jak opisano na stronie 7). Jest to
naj-lepszy sposéb na to, aby oceni¢ czy ostrze zostato wystarczajgco naostrzone w etapie
1.Umiejetnos¢ wykrywania gratu pomoze réwniez unikngé¢ prze-ostrzenia noza i zapewni
bardzo ostre krawedzie za kazdym razem. Nacigcie pomidora lub kawatka papieru jest
wy-godng metodg sprawdzania ostro$ci ostrza po zakonczeniu ostrzenia.

Podczas ostrzenia lekko naciskac ostrze — wystarczajgco mocno, aby ostrze miato
kontakt z dyskami Sciernymi.

Zawsze ptynnie i z zalecang predkoscig przeciggaj ostrze na catej jego dtugosci. Nigdy
nie przerywaj przeciggania podczas kontaktu ostrza z dyskami $ciernymi.

Zawsze przeciggaj ostrze naprzemiennie raz w lewej raz w prawej szczelinie(w kazdym
etapie ostrzenia) Specjalistyczne japonskie ostrza stanowig wyjatek gdyz zazwyczaj
ostrzone sg gtéwnie z jednej strony.

Podczas ostrzenia n6z powinien by¢ trzymany w pozycji poziomej w stosunku do
po-wierzchni blatu lub stotu. Aby naostrzy¢ zakrzywiony czubek noza, nalezy delikatnie
uniesc¢ rekojes¢ pod koniec przeciggania noza, pamietajgc, aby krawedz miata staty
styszalny kontakt z dyskiem $ciernym.

Nie ma potrzeby korzystania ze stali do ostrzenia, jezeli noze ostrzone sg ostrzatkg “
Chef'sChoice® Model 312. Zaleca sie, aby trzymac ostrzatke pod reka i podostrza¢ noze
cze-sto, tak jak to opisano powyzej.

Glowng zaletg modelu Chef'sChoice® Model 312 w poréwnaniu do innych ostrzatek jest
mozliwos$¢ zaostrzenia catej gtowni az do 1/8 cala odlegtosci od nasady lub rekojesci

— jest to szczegolnie wazne podczas ostrzenia nozy szefa kuchni, kiedy to néz trzeba
naostrzy¢ na ca-tej diugosci ostrza w celu utrzymania krzywizny linii krawedzi tngce;j.
Jesli twoje noze majg masywng nasade blisko rekojesci, ktdra rozcigga sie do krawedzi,
uzywanie tradycyjnych metod szlifowania moze doprowadzi¢ do zmiany lub usunigcia
dolnej czesci nasady, aby nie przeszkadzata w ostrzeniu i pozwolita naostrzy¢ néz na
catej dtugosci ostrza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie ma potrzeby smarowania czesci ruchomych urzgdzenia, silnika, fozysk lub powier-
zchni ciernych. Nie ma potrzeby oblewania powierzchni $ciernych wodg za wyjatkiem
procedury opisanej w punkcie #1 dziatu Wskazowki. Zewnetrzng powierzchnie urzadzenia
mozna ostroznie czyscic¢ wilgotng szmatka. Nie wolno uzywac detergentéw ani materiatow
Sciernych do czyszczenia obudowy.

Raz w roku, lub w razie potrzeby, mozna usung¢ metalowe opitki, ktére gromadzg sie
we-wnatrz ostrzatki w miare ostrzenia. W tym celu nalezy zdjg¢ prostokatng pokrywke
(Rysunek 10), ktdra zastania otwor znajdujgcy sie na spodniej stronie ostrzatki Metalowe
opitki przyle-gajgce do magnesu zamocowanego do wewnetrznej strony tej pokrywki
nalezy usung¢ z ma-gnesu recznikiem papierowym lub szczoteczkg do zebdw i ponownie
umiesci¢ pokrywke w otworze. Jesli wigksza ilosci opitek zostata wytworzona mozna je
usungé poprzez potrzasanie ostrzatkg przy zdjetej pokrywie. Po oczyszczeniu, zatozy¢
pokrywe z magnesem na miejsce.

PEMOHT

Ecnn Heobxogumo nocT-rapaHTUiHOE OOCHyXXVMBaHUE, BEPHUTE TOYMIIKY MO MECTy
MOKYMNK1 Unn anctTpmbbtoTopy npogykumn EdgeCraft B Bawwen cTpaHe.

Moxanyncrta, He 3abyabTe ykasaTb 0OpaTHbIA agpec, TenedOHHbIN HOMEP U KpaTkoe
ornMcaHne HeuCnpaBHOCTM Ha OTAENbHOM JUCTE UMM BHYTPU YNaKOBKM C TOYUIIKOM.
CoxpaHuTe KBUTAHLMIO Ha OTMPaBKy MOCbINKW, KOTOpasi MOXET NMPUrOaUTLCS B Criyyvae
yTepW NOYTOBOTO OTNPAaBMEHUSI.

Rysunek 10. Pokrywka pod ostrzatka
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SERWIS

Jezeli zajdzie potrzeba skorzystania z serwisu pogwarancyjnego nalezy odestac ostrzatke
do fabryki EdgeCraft gdzie zostanie okreslony koszt naprawy przed podjeciem czynnosci
na-prawczych. Osoby spoza USA prosimy o kontakt ze sprzedawca lub lokalnym
przedstawicie-lem handlowym.

Prosimy o podanie adresu zwrotnego, numer telefonu i krétki opis problemu lub uszkodzenia
na osobnej kartce wewnatrz paczki. Nalezy zachowa¢ paragon przewozowy, jako dowdd
wy-stania przesyiki i jako ochrona przed jej utratg.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung von elektrischen Geréaten sind stets die nachstehenden
grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen zu beachten:

1. Lesen Sie alle Anweisungen. Jeder Benutzer muss dieses Handbuch durchgelesen haben.

2. Tauchen Sie das Chef’sChoice® Modell 312 zum Schutz vor elektrischen Stromschlédgen nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

3. Stellen Sie sicher, dass nur saubere Messerklingen in das Modell 312 eingefiihrt werden.

4. Ziehen Sie bei Nichtgebrauch, vor dem Anbringen oder Entfernen von Teilen sowie vor der Reinigung

den Netzstecker ab.

Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen.

6. Verwenden Sie das Gerét nicht mit beschadigtem Stromkabel oder Stecker oder bei Fehlfunktionen,
wenn das Gerat heruntergefallen ist oder auf andere Weise beschadigt wurde.

US-Kunden: Sie kdnnen lhren Scharfer an das Werk von EdgeCraft fiir den Kundendienst einsenden,
wo ein Kostenvoranschlag fiir die Reparatur oder elektrische oder mechanische Einstellung erstellt
werden kann. Falls das Stromkabel dieses Gerats beschadigt ist, muss es aufgrund der Gefahr von
elektrischen Stromschldgen vom Chef’sChoice-Héandler oder einem anderen zugelassenen Service
ausgetauscht werden.

AuBerhalb der USA: Bitte senden Sie lhren Messerschérfer an lhren értlichen Handler, um einen
Kostenvoranschlag fiir die Reparatur bzw. die elektrische oder mechanische Justierung einzuholen.
Falls das Stromkabel dieses Gerats beschadigt ist, muss es von einem vom Hersteller beauftragten
Reparaturzentrum ersetzt werden, da spezielle Werkzeuge erforderlich sind. Bitte fragen Sie Ihren
Chef’sChoice-Handler.

7. VORSICHT! Dieses Gerat konnte mit einem polarisierten Stecker ausgestattet sein (eine Klinge ist
breiter als die andere). Um das Risiko von elekirischen Stromschlégen zu mindern, wird dieser Stecker
nur auf einer Seite in die gepolte Steckdose passen. Falls der Stecker nicht komplett in den Stecker
passt, drehen Sie den Stecker um. Falls er dennoch nicht passt, wenden Sie sich bitte an einen
Elektriker. Verédndern Sie niemals den Stecker.

8. Die Verwendung von Zusatzen, die nicht von EdgeCraft empfohlen oder vertrieben werden, kénnen zu
Feuer, Stromschldgen oder Verletzungen fiihren.

9. Das Chef’'sChoice® Modell 312 dient zum Schérfen von Kiichenmessern, Taschenmessern und
gewissen Sportmessern. Versuchen Sie nicht, Scheren, Axtklingen oder andere Klingen, die nicht leicht
in die Schérfschlitze einzufiihren sind, zu scharfen.

10. Lassen Sie das Stromkabel nicht tber die Kante eines Tischs oder einer Theke hangen oder mit heiBen
Flachen in Beriihrung kommen.

11. In eingeschaltetem Zustand (der rote Blitz auf dem Schalter ist sichtbar) solite die Chef’sChoice®
Messerschérfer stets auf einer stabilen Arbeitsplatte oder Theke stehen.

12. VORSICHT: MESSER, DIE MIT DER CHEF’SCHOICE® MESSERSCHARFER RICHTIG GESCHARFT WURDEN,
SIND SCHARFER ALS SIE GLAUBEN. HANDELN SIE MIT AUSSERSTER VORSICHT, UM VERLETZUNGEN ZU
VERMEIDEN. SCHNEIDEN SIE NICHT IN RICHTUNG IHRER FINGER, HAND ODER IHREN KORPER. FAHREN
SIE NICHT MIT DEN FINGERN UBER DIE SCHNEIDE. BEWAHREN SIE DIE MASCHINE SICHER AUF.

13. Nicht zur Verwendung im Freien geeignet.

14. Das Gerdt sollte von Kindern oder in der Nahe von Kindern oder Behinderten nur unter strenger Aufsicht
verwendet werden. Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt durch Personen (einschlieBlich Kindern), mit
eingeschréankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/
oder mangels wissen benutzt werden, es sei denn sie werden durch eine fir ihrer Sicherheit
zustandigen Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen wie das Gerat zu benutzen ist.

15. Wenden Sie kein Schleif6l, Wasser oder andere Schmiermittel mit dem Modell 312 an.

16. Nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

7. BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF.

o




SIE HABEN EINE
GUTE ENTSCHEIDUNG
GETROFFEN

Professionelle Chefkdche und begeisterte Hobbykdche verlassen sich welt-
weit auf die Chef’'sChoice® Diamond Hone® Messerschérfer, um die Schneiden
ihrer Lieblingsmesser scharfer und bestandiger als die Werkscharfe zu halten.
Die Chef’sChoice® Messerscharfer sind fiir ihre konsistente und absolut sichere
Leistung, Benutzerfreundlichkeit und Fahigkeit, hoch scharfe Schneiden bei Qual-
ittsschneidwaren mit einem minimalem Metallverlust zu gewahrleisten, bekannt.

Das Chef’sChoice® Modell 312 integriert hochmoderne, von Chef'sChoice®
entwickelte Technologie, welche auf Diamanten im Mikronbereich basiert, um
Ihre Messer bis zu einer beeindruckenden Scharfe feinzuschleifen. Dieses Gerét
ist schnell und einfach zu bedienen. Das Zwei-Stufen-Design des Modells 312
scharft/schleift die Messerschneide zuerst mit feinen Diamanten, um einen
ersten Schliff zu erzielen, bevor mit ultrafeinen Diamanten in einem etwas groBeren
Winkel weitergeschliffen wird, um eine ungewohnlich scharfe aber bestindige
Schneide zu erhalten. Diamant, das harteste Material der Welt, kann Messer aus
allen Metallarten schérfen einschlieBlich hértestem Karbonstahl, Edelstahl und
hochlegiertem Stahl.

Sie werden lhre Lieblingsmesser mit Freude wieder anwenden, sobald Sie mit dem
Modell 312 geschérft wurden. Die Schneiden werden scharfer sein und langer
scharf bleiben als herkdémmliche oder hohlgeschliffene Schneiden. Denken Sie
daran: ein scharfes Messer ist ein sicheres Messer, da das Schneiden oder Schnet-
zeln miiheloser ist. Das Modell 312 wird Sie (iber vielen Jahren mit zusétzlichem
kulinarischem Vergniigen entlohnen und dafiir sorgen, dass Sie jeder Gourmet-
Kreation eine besondere Note hinzufligen. Viel SpaB!



WISSENSWERTES UBER DIE DIAMOND ULTRAHONE ©
MESSERSCHARFER, MODELL 312

Diese einzigartige Chef’sChoice® Diamond Ultrahone® Messerscharfer wurde fiir die Schar-
fung von glatten und wellenartigen Schneiden konzipiert. Dieser Zwei-Stufen-Schérfer verfligt
liber zwei prézise Scharfungs-/Schleifstufen, eine mit feinen und eine zweite mit ultrafeinen
100%-Diamantschleifpartikeln. Diese Kombination kann angewendet werden, um entweder
eine ultrascharfe, glatt facettierte Schneide zum miihelosen Schneiden oder Darreichung oder
mit einem bestimmten ,,Biss“ zu erzeugen.

Die Scharfungs- und Schleifverfahren werden durch Anwendung von prazisen abgewinkelten
Fiihrungen fiir das Messer und prézisen angepassten Schleifscheiben mit kegelformigen Ober-
flachen reguliert. Der Scharfungswinkel in Stufe 2 ist etwas groBer als in Stufe 1. Die Scharfung-
srate wird sorgfltig anhand der benutzten DiamantgroBe durch einzigartige integrierte Federn
reguliert, die den von den Schleifscheiben auf die Schneide ausgeiibten Druck begrenzen.

Mit feinen diamantbeschichteten konischescheiben formen in Stufe 1 Mikrokerben entlang der
Facetten auf beiden Seiten der Schneide, wodurch die erste Abschragung der Schneide erfolgt.
In Stufe 2 werden die Facetten sehr nah an der Schneide mit Diamanten im Mikronbereich
beschichteten Prézisionsscheiben leicht feingeschliffen und poliert, wodurch ein zweite kleinere
Fase an einer mikroskopisch diinnen, glatten und polierten Schneide erzeugt wird. Das Schlei-
fverfahren poliert und schérft die Grenzflachen dieser Mikrokerben, welche wahrend der Stufe
1 in der Nahe der Schneide durch die Diamantschleifscheiben erzeugt wurden, bis sie sich in
scharfe Mikrorillen verwandeln, die bei ,,schwer zu schneidende® Materialien das Schneiden
erleichtern werden.

Dieses einzigartige Zwei-Stufen-Design stellt Ihnen eine duBerst scharfe Schneide zur Verfii-
gung und Dank der zweiten Stufe der Schneide werden Sie bemerken, dass Ihre Messer langer
als die mit herkommlichen Methoden geschliffenen Messer scharf bleiben.

In den nachfolgenden Abschnitten werden die allgemeinen Verfahrensweisen zur optimalen
Scharfung beschrieben. Ein wichtiger Vorteil des Modells 312 besteht darin, dass Sie Ihre
Messer so oft wie Sie wollen rasiermesserscharf schleifen und polieren konnen und die
Messerabnutzung im Vergleich zu anderen Scharfungsmethoden dennoch niedrig ausfallt. Fiir
eine Nachschérfung reicht im Allgemeinen das sanfte Ultra-Schleifverfahren der Stufe 2 allein
aus (Siehe Abschnitt Nachscharfung).

Jede Scharfungsstufe ist mit grauen, flexiblen Kunststofffedern ausgestattet, welche (iber den
Schieifscheiben positioniert sind (siehe Abbildung 1), um die Seiten lhres Messers in jeder Stufe
der Schéarfung fest gegen die Prézisionsfiihrungen in den rechten und linken Schlitzen halten
zu konnen.




AuBer wenn Sie spezielle Messer haben, die hauptséachlich nur auf einer Seite der Schneide
gescharft werden sollten (z. B. asiatische Kataba-Messer), werden Sie Ihre Messer in jeder Stufe
im rechten und linken Schlitz gleichermaBen scharfen. Dies wird sicherstellen, dass die Facetten
auf jeder Seite der Schneide gleich groB sind und das Messer stets gerade schneiden wird.

Wahrend des Scharfungsvorgangs sollte das Messer in beiden Stufen in sequenziellen
Zligen abwechselnd durch den linken und den rechten Schilitz dieser Stufe durchgezogen
werden. Im Allgemeinen werden ein paar Ziige (abwechselnd durch den linken und rechten
Schlitz) in jeder Stufe ausreichen (Weitere Details finden Sie in den nachfolgenden Abschnit-
ten). Der Messerschérfer muss stets von vorne aus, mit dem Schalter zu Ihnen zeigend, bedient
werden. Halten Sie die Schneide waagerecht, schieben Sie sie nach unten zwischen die Kunst-
stofffedern und der Flihrungsebene, wahrend Sie sie gleichmaBig nach vorne ziehen, sobald sie
mit den Scharf- bzw. Schleifscheiben in Kontakt gerat. Sie werden den Kontakt mit der Scheibe
spliren und horen, sobald dieser erfolgt. Sorgen Sie dafiir, dass das Messer immer gleichmaBig
durch jede Stufe gezogen wird und unterbrechen Sie den Durchzug nicht in der Mitte einer
Bewegung. Der Zeitraum einer jeden Scharfungsbewegung kann bei kiirzeren Messern kiirzer
sein als bei langeren.

Den Scharfer niemals von hinten aus bedienen.

Uben Sie beim Scharfen gerade ausreichend Druck nach unten aus, um einen gleichmasi-
gen und konsistenten Kontakt des Messers mit den Schieifscheiben bei jeder Bewegung zu
gewahrleisten. Der Schérfungsdruck wird durch die internen Federn zwischen den Schlei-
fscheiben bestimmt. Zusétzlicher Druck ist unndtig und wird den Scharfungsvorgang nicht
beschleunigen. Vermeiden Sie Schnitte in das Kunststoffgehduse. Versehentliche Schnitte in
das Gehduse werden den Betrieb des Messerschérfers nicht beeintrachtigen oder die Schneide
beschédigen.

Abbildung 1 beschreibt beide Stufen, die in den nachfolgenden Abschnitten beschrieben werden.
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Abbildung 1. Modell 312 Diamond Hone® Schérfer. Abbildung 2. Typisches Kiichenmesser.




Das Chef’sChoice® Modell 312 wurde konzipiert, um Messer mit glatten oder gezahnten
Schneiden zu schérfen. Befolgen Sie diese Anweisungen, um optimale Ergebnisse zu erzielen.

SCHARFUNGSVERFAHREN FUR
MESSER MIT GLATTER SCHNEIDE

MESSER MIT GLATTER SCHNEIDE: ERSTMALIGES SCHARFEN
Von den Messern miissen stets jeglicher Schmutz, 0l-oder Lebesmittelrest entfernt
werden, bevor diese in den Schérfer eingefiigt werden diirfen.

Lassen Sie, bevor Sie das Gerét einschalten, ein Messer langsam in den Schlitz zwischen der
linken Kantenflihrung der Stufe 1 und der Kunststofffeder gleiten. Drehen Sie das Messer dabei
nicht. (Siehe Abbildung 3.)

Filhren Sie die Klinge im Schlitz nach unten, bis Sie spiiren, dass es die Diamantscheibe beriihrt.
Ziehen Sie es in Richtung Ihres Korpers und heben Sie den Griff langsam an, wenn Sie sich der
Spitze der Klinge nahern. Dadurch werden Sie die Federspannung spiiren. Entnehmen Sie das
Messer und betéatigen Sie den Netzschalter. Auf dem Schalter ist ein roter Blitz sichtbar, wenn
das Gerét eingeschaltet ist.

Stufe 1: Wenn Sie zum ersten Mal ein Messer mit einer glatten Schneide schérfen, beginnen Sie
mit der Stufe 1. Ziehen Sie das Messer einmal durch den linken Schlitz der Stufe 1 (Abbildung 3),
indem Sie das Messer zwischen der linken Kunststoff-Kantenfiihrung und der Kunststofffeder
durchgleiten lassen und dabei das Messer in Richtung lhres Korpers ziehen und gleichzeitig
das Messer im Schlitz nach unten bewegen, bis es in der diamantenbeschichteten Scheibe
einrastet. Sie kdnnen den Kontakt mit der Scheibe héren. Falls die Klinge gebogen ist, heben
Sie den Griff gerade hoch genug an, damit die Schneide des Messers gerade in horbaren Kon-
takt mit der sich drehenden Scheibe verbleibt, wéhrend Sie sich der Spitze der Klinge nahern.
Scharfen der gesamten Messerldnge. Im Falle eines 20 cm (8-Zoll) langen Messers sollte jeder
Durchzug ungeféhr 6 Sekunden dauern. Ziehen Sie kiirzere Messer in 3-4 Sekunden durch.
Abbildung 3. Stufe 1. Einfiihren der Klinge in den

Schlitz zwischen der Fiihrung und der Elastomerfeder.
Abwechselnd durch den linken und rechten Schlitz ziehen.




Wiederholen Sie diesen Vorgang, indem Sie die Klinge in voller Lange durch den rechten Schlitz
der Stufe 1 ziehen (Siehe Abbildung 4).

Hinweis: Ziehen Sie die Klinge jedes Mal, wenn Sie sie einfligen, gleichzeitig in Richtung Ihres
Korpers. Schieben Sie die Klinge niemals von sich weg. Uben Sie gerade ausreichenden Druck
nach unten aus, um die Scheibe zu bertihren — zusétzlicher Druck wird den Schérfungsvorgang
nicht beschleunigen.

Um eine gleichmaBige Scharfung entlang der gesamten Schneide zu gewéhrleisten, fiihren Sie
das Messer nahe an der Halterung oder am Griff ein und ziehen Sie es gleichmaBig durch, bis es
den Schlitz verlasst. Ziehen Sie das Messer in jeder Stufe gleich viele Male durch den linken und
rechten Schlitz, um die Facetten symmetrisch zu halten. Im Allgemeinen werden Sie in der Stufe
1 bemerken, dass ein 3- bis 5-maliges Durchziehen durch beide Schlitze ausreicht, stumpfere
Messer miissen evtl. hdufiger durchgezogen werden.

Bevor Sie mit der Stufe 2 fortfahren ist es sehr wichtig zu bestétigen, dass ein Grat (siehe
Abbildung 5) entlang einer Seite der Schneide vorhanden ist. Um den Grat zu priifen, fahren Sie
wie angezeigt, mit dem Finger iiber die Schneide. (Fahren Sie niemals mit dem Finger entlang
der Schneide — damit Sie sich nicht schneiden). Falls Sie das Messer das letzte Mal durch
den rechten Schlitz gezogen haben, wird der Grat nur auf der rechten Seite des Messers ers-
cheinen (so wie Sie das Messer wahrend der Scharfung halten) oder umgekehrt. Der Grat, falls
vorhanden, fiihit sich wie eine raue und gebogene Verlangerung der Schneide an. Die
gegeniiberliegende Seite fiihlt sich dagegen glatt an.

Wenn kein Grat vorhanden ist, ziehen Sie die Schneide ein- oder zweimal abwechselnd durch
den linken als auch den rechten Schlitz der Stufe 1 durch, bevor Sie mit der Stufe 2 fort-
fahren. Durch langsameres Ziehen tragen Sie zu der Entwicklung des Grats bei. Bestatigen
Sie das Vorhandensein des Grats, nachdem Sie das Messer durch den linken Schlitz gezogen
haben, tun sie dies auch nach dem Durchziehen durch den rechten Schlitz, bevor Sie mit der
Stufe 2 fortfahren. Es ist stets erforderlich, den Grat in Stufe 1 zu erzeugen, bevor Sie in
Stufe 2 schleifen.

Abbildung 4. Einfiihren der Klinge in den rechten Schlitz  Abbildung 5. Bilden Sie entlang der Klinge einen

von Stufe 1. deutlichen Grat, bevor Sie das Messer in Stufe 2
abziehen. Sie filhlen den Grat, wenn Sie die Finger quer
iiber die Klinge auf den Riicken zu fiihren. Vorsicht!
Siehe Text.



Stufe 2: Im Allgemeinen reicht es aus, in der Stufe 2 zweimal langsam (ungeféhr 4-6 Sekunden
lang) und daraufhin zweimal schnell (1-2 Sekunden lang) durch beide Schlitze durchzuziehen,
um eine rasierklingenscharfe Schneide zu erhalten. Ziehen Sie das Messer abwechselnd durch
den linken und rechten Schlitz (Abbildung 6).

In Stufe 2 wird es bevorzugt weniger Male schnell durchgezogen, wenn Sie faserige Lebensmit-
tel schneiden wollen. Naheres hierzu finden Sie im nachfolgenden Abschnitt.

OPTIMIERUNG DER MESSERSCHNEIDE ZUBEREITUNG VON GOURMET-SPEISEN:
Wenn Sie die feinsten und glattesten Schnittlinien zur Zubereitung perfekter Obst- oder
Gemiisestiicke erzielen mdchten, schérfen Sie Ihr Messer in den Stufen 1 und 2 wie oben
beschrieben, und ziehen Sie das Messer in Stufe 2 mehrere Male schnell (1-2 Sekunden) durch
beide Schlitze durch. Ein mehrmaliges abwechselndes Durchziehen durch den linken und
rechten Schlitz in Stufe 2 verfeinert die zweite Facette und erzeugt eine erstaunlich glatte und
scharfe Schneide, (Abbildung 7), ideal fiir Gourmet-Kdche.

Verwenden Sie zum Nachschérfen der Gourmet-Schneide stets Stufe 2, (ziehen Sie die Klinge
abwechselnd durch den linken und rechten Schlitz). Wenn das Nachschérfen nach einigen
Anwendungen zu lange dauert, konnen Sie den Vorgang beschleunigen, indem Sie geméaB den
Anweisungen zuerst in Stufe 1 und dann in Stufe 2 nachschérfen. Dieses Verfahren gibt Ihnen
im Vergleich zu herkdmmlichen Schéarfmethoden Tag fiir Tag auBergewdhnlich scharfe Messer
ohne libermé&Bigen Materialverlust wodurch die Lebensdauer Ihrer Messer verlangert wird.

Fiir Sportmesser, Fisch und faserige
Materialien

Zum Schneiden von sehr faserigen Materialien,
wie z. B. Limonen, Zitronen und Fleisch ist es
vorteilhaft in Stufe 1 zu scharfen, bis sich ein
Grat vollstandig entlang der gesamten Schnei-
de entwickelt hat, und hiernach das Messer
zwei oder drei Mal schnell in der Stufe 2 durch-
zuziehen. Hierdurch bleiben auf jeder Seite der
Schneide scharfe Mikro-Schnittkerben ent- L— — — - -
ang der Factt aurlck (Aodung ), di das 20 3, Srndr g ek S
Schneiden dieser Materialien erleichtert. Schlitz ziehen.

Abbildung 7. Eine groBere polierte Facette iiber Abbildung 8. Die Beibehaltung von groBeren feinen
die Schneide ist ideal fiir die Zubereitung von Schnittkerben entlang der Schneide erleichtert das
Gourmet-Speisen. Schneiden faseriger Lebensmittel.



SCHARFEN VON MESSERN MIT GEZAHNTER SCHNEIDE

Gezahnte Schneiden haben wie kleine Sageblatter einen Wellenschliff und eine Reihe von spit-
zen Zahnen. Bei normaler Verwendung verrichten die spitzen Zahne die meiste Schneidearbeit.
Gezahnte Schneiden jeder Art kénnen mit dem Chef'sChoice® Modell 312 geschérft werden.
Verwenden Sie dazu jedoch, mit Ausnahme der nachstehenden Situationen, nur Stufe 2 (Abbil-
dung 9), wodurch die Zéhne der Verzahnungen gescharft und scharfe Mikroschneiden entlang
der Kanten dieser Zahne gebildet werden. Das Design der gezahnten Schneiden kann sehr
unterschiedlich sein, aber normalerweise reicht es aus, die Schneiden zwei- (2) bis sechsmal
(6) langsam (3-6 Sekunden) in Stufe 2 durchzuziehen. Falls das gezahnte Messer sehr stumpf
ist, kann es erforderlich sein, es mehrere Male durchzuziehen. Falls die Messerschneide durch
den Gebrauch schwer beschadigt wurde, ziehen Sie das Messer nur einmal schnell (2-3 Sekun-
den fiir ein 20 c¢m (8-Zoll) langes Messer) durch den linken und den rechten Schlitz in Stufe 1
durch und ziehen Sie es anschlieBend abwechselnd durch den rechten und linken Schlitz in
Stufe 2 durch. Eine iberméaBige Anwendung der Stufe 1 wird mehr Metall entlang der Schneide
entfernen als erforderlich, um die Zahne zu scharfen.

Da es sich bei gezahnten Schneiden um ségeartige Strukturen handelt, werden die Schnei-
den niemals so ,,scharf“ sein wie die Schneide eines Messers mit einer glatten Schneide. Die
zahnartige Struktur kann effektiv fiir faserige Lebensmittel sein oder um die Schale harter oder
krustiger Lebensmittel aufzubrechen.

NACHSCHARFEN

Schérfen Sie lhre glatten Messer nach Moglichkeit in Stufe 2 nach. Wenn die Messer nicht
schnell nachgescharft werden, kehren Sie zur Stufe 1 zurtick und ziehen Sie das Messer 3 bis
5 Mal abwechselnd durch jeden Schlitz durch, so wie auf Seite 6 und 7 beschrieben. Priifen
Sie den Grat entlang der Schneide und fahren Sie mit Stufe 2 fort, wobei es ausreichen sollte,
zweimal langsam und zweimal schneller durch beide Schlitze durchzuziehen, um eine rasier-
messerscharfe Schneide zu erhalten.

Scharfen Sie gezahnte Messer entsprechend des Schérfungsverfahrens im vorherigen Abschnitt
flir gezahnte Messer nach.

Abbildung 9. Schérfen Sie gezahnte Schneiden nur in
Stufe 2. (Siehe Anweisungen.)




EMPFEHLUNGEN

1.

3.

4,

Aufgrund der ultrafeinen Diamantschleifscheiben dieses Messerscharfers ist es duBerst
wichtig, jegliche Lebensmittelreste, Fette und Verunreinigungen vom Messer zu entfernen,
bevor Sie es schérfen oder nachscharfen. Waschen Sie stark verschmutzte Messer vor
dem Schérfen. Falls sich Lebensmittelreste, Ol oder Fett auf den ultrafeinen Diamanten

der Stufe 2 ansammeln, werden Sie bemerken, dass das Geréat langsamer scharfen wird.
Ziehen Sie in diesem Fall den Netzstecker aus der Steckdose, entfernen Sie die graue
Kunststofffeder mit der Markierung #2, die durch zwei schwarze Kunststoff-,,Spannstifte”
gehalten wird. Nehmen Sie einen kleinen Schraubenzieher um unter die Riickseite der
Kunststofffeder zu gelangen und stemmen Sie sie nach oben, bis sie sich geldst hat. Entne-
hmen Sie die Kunststofffeder. Bewahren Sie die Feder und die Spannstifte auf und reinigen
Sie die Diamantscheiben der Stufe 2. Wenden Sie zur Reinigung der Scheiben eine kleine
Kinderzahnbiirste und eine schwache Losung mit Haushaltsreinigungsmittel an (wie z. B.
Dawn). Bereiten Sie eine Losung von ungefahr 2 Tropfen Reinigungsmittel in einer Tasse
mit warmem Wasser vor. Tragen Sie nur wenige Tropfen der Reinigungsmittellosung auf die
Zahnbiirste auf und schrubben Sie die Flachen der Scheiben ab. Drehen Sie die Scheiben
mit der Hand, um alle Bereiche der Scheiben mehrere Male abzubiirsten. Spiilen Sie
anschlieBen mit etwas Wasser auf der Biirste. Verwenden Sie stets eine Zahnbiirste und
verwenden Sie so wenig Wasser wie maglich. Trocknen Sie die Scheiben mit einem kleinen
Stiick Kiichenpapier. Lassen Sie den Schérfer eine Zeit lang stehen, bis die Scheiben
komplett abgetrocknet sind und stellen Sie sicher, dass kein Wasser im Schérfer verbleibt,
bevor Sie das Gerat einschalten. Setzen Sie die Kunststofffeder wieder zusammen und
befestigen Sie sie mit den zwei Kunststoff-Spannstiften.

Um Ihre Fertigkeit bei der Benutzung des Chef’sChoice® Modells 312 zu verbessern,
sollten Sie lernen, einen Grat entlang der Klinge festzustellen (siehe Beschreibung auf S. 7).
Obgleich Sie auch ohne diesen Schritt scharfen konnen, ist dies die beste und schnellste
Methode, um festzustellen, wann Sie lhre Messer geniigend in Stufe 1 gescharft haben.
Dadurch vermeiden Sie tibermaBiges Schérfen lhrer Messer und gewahrleisten stets
unglaublich scharfe Klingen. Die Schérfe einer Klinge kann leicht durch Schneiden einer
Tomate oder eines Blatt Papiers Uberpriift werden.

Uben Sie beim Scharfen nur leichten Druck nach unten aus — gerade ausreichend, um
einen sicheren Kontakt mit der Schleifscheibe zu gewahrleisten.

Ziehen Sie die gesamte Lange einer Klinge stets mit der empfohlenen Geschwindigkeit
und gleichméBig durch. Halten Sie beim Durchziehen niemals an, wenn die Klinge mit den
Schleifscheiben in Kontakt ist.

Ziehen Sie Ihre Messer in jeder Stufe stets abwechselnd durch den linken und rechten
Schlitz. Japanische Spezialklingen, die hauptséchlich auf einer Seite der Klinge gescharft
werden, bilden hierbei eine Ausnahme.
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6. Die Schneide des Messers sollte beim Scharfen stets waagerecht zur Tischplatte gehalten
werden. Zum Schérfen der Messerspitze miissen Sie den Griff leicht anheben, damit die
Schneide horbar mit der Schleifscheibe in Beriihrung verbleibt.

7. Die Verwendung eines Wetzstahls an Messern, die mit dem Chef’sChoice® Modell 312
gescharft wurden, ist nicht mehr erforderlich und bringt keine Vorteile. Wir empfehlen das
Modell 312 in Reichweite zu halten und die Messer wie oben beschrieben regelméBig
nachzuscharfen.

8. Bei korrekter Anwendung konnen Sie die gesamte Klinge bis zu 3 mm (1/8 Zoll) vor der
Halterung oder dem Griff schérfen. Im Vergleich zu anderen Scharfmethoden ist dies ein
wichtiger Vorteil des Chef’sChoice® Modells 312 — insbesondere bei Kiichenmessern,
bei denen Sie die gesamte Léange der Klinge scharfen miissen, um die gebogenen Teile
der Klinge scharf zu halten. Wenn lhr Kiichenmesser eine schwere Halterung in Griffndhe
hat, die in die Klinge ausléuft, kann der untere Teil mit einem kommerziellen Schleifgerat
zugeschliffen oder abgeschliffen werden, so dass sie den Scharfvorgang nicht behindert
und die gesamte Klinge geschérft werden kann.

NORMALE WARTUNG

Die beweglichen Teile, der Motor, die Lager oder die Schleifflachen brauchen NIGHT geschmiert
werden. Die Schleifflachen sollten nicht befeuchtet werden, auBer es wird im Reinigungsver-
fahren in Position #1 unter ,Vorschldge“ beschrieben. Das Gehduse des Messerschérfers kann
mit einem feuchten Tuch vorsichtig gereinigt werden. Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
oder Scheuermittel.

Einmal pro Jahr oder bei Bedarf kénnen Sie den Metallstaub entfernen, der sich im Schérfer
durch wiederholtes Scharfen ansammelt. Nehmen Sie dazu die kleine rechteckige Abdeckung
(Abbildung 10) auf der Unterseite des Messerschérfers ab. Unter dieser Abdeckung finden Sie
einen Magneten, an dem sich Metallpartikel angesammelt haben. Wischen oder biirsten Sie die
angesammelten Metallpartikel einfach mit Kiichenpapier oder einer Zahnbiirste ab, und setzen
Sie die Abdeckung wieder ein. Wenn sich eine groBere Menge Metallstaub angesammelt hat,
konnen Sie den restlichen Staub bei abgenommener Abdeckung durch die Bodendffnung aus-
schiitteln. Setzen Sie die Abdeckung mit dem Magneten nach der Reinigung wieder fest ein.

: Abbildung 10. Reinigen Sie die Abdeckung unter
\| dem Schérfer.
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KUNDENDIENST

Sollte nach Ablauf der Garantie ein Kundendienst erforderlich sein, senden Sie Ihr Gerdt an
EdgeCraft, um vor der Durchfiihrung der Reparatur einen Kostenvoranschlag einzuholen. AuBer-
halb der USA wenden Sie sich bitte an lhren Handler vor Ort oder den GroBhéndler lhres Landes.

Legen Sie dem Paket bitte ein Blatt mit folgenden Informationen bei: Ihre Adresse, Telefon-
nummer unter der Sie tagstiber zu erreichen sind und eine kurze Beschreibung des Problems
oder Schadens. Bewahren Sie fiir den Fall eines Verlustes wéhrend des Versandes bitte den
Versandbeleg auf.
KUNDENDIENST

Sollte nach Ablauf der Garantie ein Kundendienst erforderlich sein, senden Sie Ihr Gerat an
EdgeCraft, um vor der Durchfiihrung der Reparatur einen Kostenvoranschlag einzuholen. AuBer-
halb der USA wenden Sie sich bitte an Ihren Handler vor Ort oder den GroBhéndler Ihres Landes.
Legen Sie dem Paket bitte ein Blatt mit folgenden Informationen bei: Ihre Adresse, Telefon-
nummer unter der Sie tagsiiber zu erreichen sind und eine kurze Beschreibung des Problems
oder Schadens. Bewahren Sie fiir den Fall eines Verlustes wahrend des Versandes bitte den
Versandbeleg auf.
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