Zrozumieé wszechstronnéé Modelu 320
Diamond Hone® Sharpener

To wyjatkowe uradzenie Chef'sChoide Diamond Hone® Sharpener jest zaprojektowane
aby ostrzy noze zaréwno o ostrzu gtadkim, jak i falistym. To damdwe urzdzenie posiada
jedm faze precyzyjnego ostrzenia przyyciu czystych 100% diamentowygleierniw oraz
wyjatkowa faze polerowania/przeggania. Taka kombinacja me by uzywana, zarGwno

w celu uzyskania zaskakigp ostrych, réwnych i gtadkich kradziach dla krojenia bez
wysitku i prezentacji, jak i rowniepozwala uzyskaokreslona ilos¢ pozostajcych ,kesow”
wzdtuz powierzchni krawdzi.

Czynna¢ ostrzenia jest kontrolowana poprzezycie precyzyjnego ukierunkowanej
powierzchni na ostrze i doktadnego dopasowanizket@ej powierzchni tarciciernych. Kat
ostrzenie jest troszkwickszy w Fazie 2 niw Fazie 1.

Najwyzszej jakdci tarcza powleczona powlgldiamentowa w Fazie 1 tworzy wzdhostrza
na kadej stronie mikro rowki ustanawig pierwszy kant kraedzi nachylony pod &em.

W Fazie 2 wysokiej jakiei tarczescierne poleryj i ostrzz powierzchnie bezgoednio
przylegajce do krawdzi tworzic mikro kanty i ustanawiag mikroskopijnie cienkie, proste
i super wypolerowane kraszie o zaskakgpej ostrgci. ROwnoczesna czyngd
przeciagania poleruje i ostrzy granice mikro rowkow stwawgch poprzez diamentowe
scierniwo w Fazie 1 przylegaych do krawdzi zanim stam si¢ ostrymi mikroztobinami,
ktore lxda pomaga w krojeniu materiatach ,trudnych do krojenia”.

Chef'sChoic& Model 320 jest wyposany w rcznie aktywowam wysciotke, ktéra mae
by¢ uzyta, jeli zachodzi taka potrzeba, do wyczyszczenia skumaltego jedzenia lub
drobinek powstatych z ostrzenia z powierzchni targmlerupcej. Nalegamy, aby przed
ostrzeniem dobrze wycggi¢ néz.

Urzadzenie do ostrzenia np (rysunek 1) wypos@ne jest w ukierunkowangumowa
sprzyne (Spring), ktora znajdajsic nad kadym etapem, tak aby zapewrakcg sprzyny,

ktora przytrzymuje przéd ri@a kierowanego precyzyjnie podittm w prawym lub lewym
otworze kadego stopnia.



Podczas ostrzenia nazZiym z etapow, nd
powinien by¢ przeciaggany alternatywnie
lewym i prawym otworze etapu. Ogolnie
rzecz biogc, jedno lub dwie pary paginieé
(zamiennie w prawym i lewym otworze)
powinno by wystarczajce w kadej z Faz.
Zawsze dzialajcie na wdzeniu od jego
przodu. Trzymé& ostrze poziomo i réwno,
zsury¢ na dét, pomidzy plastikow sprzyne

na ukierunkowas; powierzchm i pociagnij

do siebie w jednostajnym tempie podczas iy "

kontaktu cgscia ostrzaca i hartupca. -

Bedziecie mogli poczéi i ustyszé dzwick, -
jaki ten kontakt wywotuje. Zawsze utrzymujciysunek 1. Model 320 Diamond HorliéSharpener
ostrze w tym samym ruchu podczagdego etapu; nie przestawajcie przestiwapotowie
ruchu. Rekomendowane golkos¢ pocihgniccia to 4 sekundy na kde 8 calowe (20 cm)

ostrze. Czas mme by wydtuzany lub skracany w zataosci od dtugdci ostrza.
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Rysunek 2. Budowa typowego ni@a

Nigdy nie wywajcie uradzenia od tytu.

Uzywajcie jedynie tyle sity aby zapewnjednolity i trwaty kontakt ostrza z targcav kazdym
pociagnieciu. Dodatkowa sita nie jest potrzebna i nie prigspy procesu ostrzenia. Presz
unikaé ciecia plastikowego ,ogrodzenia”. Przypadkoweone plastikowej ,barierki” nie
wptynie na funkcjonowanie ugdzenia, ani nie zniszczy kradzi.



INSTRUKCJA OBSLUGI

Przeczytaj zanim zaczniesz ostrzenie

Urzadzenie ChefsChoife Model 320 ™ jest zaprojektowana tak aby zaostrmge
zarowno o krawdziach gtadkich jak i falistych.

1. Ostrzenie ostrza falistego tylko w Fazie 2Prosz nie ostrzy nazy o ostrzu falistym w
Fazie 1 zanim nie przeczytacie sekcji zatytutowgRepcedura ostrzenia ap 0 ostrzu
falistym”.

2. Kraw edzie proste g ostrzone w Fazie 1 i 2Zacznij w Fazie 1, jd n0z jest ostrzony po
raz pierwszy lub jest bardzazptony. Wiecej szczegotdw w sekcji pordj.

Procedura ostrzenia krawedzi o ostrzu gtadkim

Pierwsze ostrzenie

Zanim wiaczysz uradzenie, ushl ostore znad Etapu 1 i ptynnie wawstrze ngéa w otwor
pomidzy lewym skosem a elastyezrsprezyna. Nie przekecaj naa (patrz rysunek 3).
Przesii ostrze na do6t do otworuzapoczujesz kontakt z diamentgwarcz. Pocagnij
do siebie nd poprzez delikatnie przygjanie pczki, tak aby zbliy¢ czubek nea do siebie.
Poczujesz napzenie spgzyny.

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

FAZA 1. Wsuw ptynnie né@ do lewego otworu w Kroku 1 (rysunek 3) peory lewym
skosem a elastycznspkzyna, przesuwaj ostrze do siebie i jednagEe pochylaj
go w otworze dopdki nie zaangge diamentu
pokrywapcego tarcz. Ustyszysz, kiedy
to nasipi. Przesd ostrze tak blisko jak to tylko
mozliwe do mczki i w jednostajnym tempie przesuwaj
dopdki nie opéci otworu. Jéli ostrze jest

zakrzywione, podnieraczke noza, tak jakby ostrzyt
/ koncéwke, trzymaj krawdz ostrza w przybfieniu

- il rownolegle do stotu. Ostrz gatitugas¢ ostrza. Czas

Rysunek 3. Wkiadanie ostrza do Fazy 1  pociagniecia dla ostrza o diugoi ok. 20 cm powinien
by¢ ok. 4sekund. Krétsze ostrza przgzj w czasie 2-3 sekund, dkre 6 sekund. Naginie
powtérz to samo w prawej komorze Kroku 1.
Uwaga Za kadym razem kiedy wkiladasz ostrze
powinieng jednoczénie pocagnaé
je do siebie. Nigdy nie pchaj ostrza od siebieyjU
tylko wystarczagcego nacisku, by ostrze dotia
tarczy — dodatkowa sita nie zmieni szybk&oprocesu
ostrzenia. W celu zapewnienia réwnomier-nego
zaostrzenia catej diugo ostrza, wia ostrze blisko [
jego podpérki lub gczki i pochgnij jednostaja
szybkacia dopoki nie opsci otworu. Zawsze wykonu;j
te sam ilo$¢ naprzemiennych paginie¢ w prawej i w
lewej komorze. Generalnie podczas Fazy 1 wystarczy

jedna lub dwie pary poginicc. Rysunek 4. Wkiadanie ostrza do
prawego otworu Fazy 1




Sprawdzanie szlifu Po ukdczeniu fazy 1 powinni Ra&two potwierdzi, ze po jednej
ze stron zakrzywienie (burr). Aby to sprawdzialery przesun¢ palcem wskazggym po
ostrzudaleko od krawedzi noza tak jak pokazano na rysunku 5.

(Nie przesuwaj palca po kradzi aby unikma¢ skaleczenia). 3& ostatnie pocigniecie kedzie
w prawym otworze, zakrzywienie pojawigsiylko po prawej stronie ostrza (tak jak
go trzymasz) i odwrotnie. Zakrzywienie, §lje wystepuje, daje s odczuy jako ostre
i haczykowate przedhenie kravedzi; strona przeciwna w porownaniwedzie ptynna i
gtadka. Jdi zakrzywienie istnieje, progzprzegé do Fazy 2.

Rysunek 5. Sprawd czy istnieje zakrzywienie

Jezeli zakrzywienia nie ma, wykonaj dodatkowe pggeiigcie w prawej i lewej komorze tej
fazy zanim przejdziesz do Fazy 2. Wolniejsze pgiccie pomae stworzy zakrzywienie.
Potwierd jego obecng i tylko po potwierdzeniu przejddo Fazy 2.

FAZA 2: Ogodlnie méwac tylko dwa pocigniecia w Fazie 2 &da potrzebne aby uzyska
krawedz osti jak brzytwe. Jak w Fazie 1, wykonuj przemienne pggiiccia w prawej i lewej
komorze (rysunek 6), przegajac ostrze w otworze w ten sam sposobd gana predkoscia,
co w Fazie 2.

Wigcej pocagnie¢ w Fazie 2 dodatkowo uszlachetni i
oczysci krawedz tworzac ja specjalnie pmdam do
przygotowywania positkow dla smakoszy. Mnigj
pociagnie¢ moze by preferowane, jd kroicie zywnosé
tykowats.

Rysunek 6. Wktadanie ostrza do lewej
komory Fazy 2



Zoptymalizowanie krawedzi noza
Przygotowywanie najwyzszej jakosci zywnosci

Tam gdzie s preferowane najwaszej jakadci |
najbardziej rowne ¢cie, SzczegOlnie podczas
przygotowywania gtadkich, nie odznacmgjch sg
cze$ci owocow lub warzyw, zaostrzaj adv Fazie 1i 2
jak opisano powiej i wykonaj extra poagnigcia w
Fazie 2. Trzy Ilub wicej par naprzemiennych
pociagnig¢ w lewej i prawej komorze Fazy 2
wysubtelni drug powierzchnie i stworzy wybitnie
gtadkie i ostre krawdzie (rysunek 7), idealne dla
smakoszy.

Rysunek 6. Wkksza wypolerowana
powierzchnia do przygotowywania
positkbw najwyzszej jakosci
Podczas ponownego ostrzenia tak uzyskanej ddaw wzywajcie Fazy 2. Jeeli po kilku
ponownych ostrzeniach, czas procesu ostrzeaiw\gituza, mog Paistwo przyspieszyten
proces poprzez ponowne zaostrzenie w Fazie lpgst zgodnie z instrukgj a p&niej
ponownym naostrzeniu w Fazie 2. Proces ten w paaistwie do ostrzenia tradycyjnego
nada ostrzu niezwykia osto

Do dziczyzny, ryb i wioknistych materiatow
(a-"‘][ Do krojenia bardziej wtoknistych materiatéw, maog

Paistwo uzndé za wystarczace naostrzenie ra w
; j Fazie 1, a nagpnie jedynie jedno naprzemienne
STEET [ przecagniccie przez Fagz 2. To pozostawi mikro
+’ ztobiny wzdiw powierzchni bltej z kade] stron
2 krawedzi (rysunek 8), ktorednla pomagaty w krojeniu
L’ e

takiego materiatu.

'|f'l ____-'"- w celu' przygotowanie tego typu krao\zi., o§trzyj naG .
w Fazie 1 a do uzyskania zakrzywienia na calej
diugcici. Nastpnie przejd do Fazy 2 i wykonaj tylko
jedm par pociagnicc.

Rysunek 8. Mikroztobiny pomagajace w

krojeniu zywnosci widkniste;

Procedura ostrzenia nay o ostrzu falistym

Ostrze faliste jest podobne do matych pitowych ;ystz muszelkowatymi wgbieniami i
seri uwydatnionych gbkow. Podczas aytku normalnego wksza¢ cig¢ wykonywana jest
tymi zabkami.

W urzadzeniu Chef'sChoi¢&@Model 320 mog by¢ ostrzone wszystkie typy ostrzy falistych.
Jednake, prosz uzywac tylko Fazy 2 (rysunek 9), ktéra wyprostuje, pon@wvyreguluje i
naostrzy zbki i wyrobi mikroostrza wzda catej diugdci krawedzi z zbkami. Ogolnie
wystarcza od 5 do 10 par naprzemiennych qupie¢ do petnego naostrzenia.slienéz jest



bardzo sipiony Ixdzie potrzeba kilku
dodatkowych poagnie¢. Jéli krawedz noza
bedzie zniszczona poprzez ¢ste uywanie,
wykonaj jedno szybkie pagjniecie (2-3 sekundy
na ostrze 20 cm) w prawej i lewej komorze Fazy
1, a potem seti naprzemiennych pogjnie¢ w
Fazie 2. Nadmierne zywanie Fazy 1 usunie
nadmierr ilos¢ metalu wzdta krawedzi niz jest
to wymagana w przypadku zaostrzeniakow.

Rysunek 9. Ostrzenie ostrzy falistych tylko w
Fazie 2.

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

Czyszczenie tarczy ostrgco-polerujacej — Faza 2

Chef'sChoic& Model 320 jest wyposany w wbudowane akcesoria dgznego czyszczenia
tarczy w Fazie 3. W wypadku, gdy tarcze te pokrywsg warstwy ttuszczu,zywnaosci lub
wiorkami z ostrzenia, mag by¢ wyczyszczone i powtdrnie wymodelowane poprzez
wprowadzanie w ruchzalvigni na tyle uradzenia. Dwignia ta jest usytuowana wewutre
wgtebienia (patrz rysunek 10) w lewym dolnym rogu na tyrzdzenia.

Aby uruchomé narzdzie czyszcgce, upewnij si, ze uradzenie jest podtzone do pdu
i przycisnij mniejsz dzwignie¢ w zagtbieniu w
prawo lub w lewo i przytrzymaj przez
3 sekundy. X dzwignia jest przesugia w
jednym kierunku, nakgizie czyszcace cz¥ci i
nadaje ponowny ksztatt aktywnej powierzchni

tarczy. Przesuniecie zdigni w kierunku W

przeciwnym spowoduje czyszczenie drugie] =
tarczy.

Rysunek 10. Taracze z Fazy 2 w razie potrzeby
moga by¢ czyszczone

Uzywaj tych akcesoriow czeszych tylko wtedy gdy podczas Fazy 3 zauysz, ze tarcze
nie poleruy wystarczajco dobrze lub gdy powstanie zaolanej ostréci absorbuje zbyt wiele
pociagnie¢. Uzywanie tego nakglzia usuwa materiat z powierzchni tarczy i skutkiego,

jesli bedzie wywane przesadnie, niepotrzebnie usunie zbyt wieleigrzchnisciernej —

przedwczesne zycie tarczy.

Ponowne ostrzenigpatrz sekcja povwag))

Do ponownego ostrzenia kradzi o ostrzu gtadkim ixywaj Fazy 2. Jdi to nie pomaga w
szybkim naostrzeniu, wéddo Fazy 1 i wykonaj jedna lub dwie pary naprzemjye

pociagnie¢. Sprawd, czy istnieje zakrzywienie na catej diégbi znow przejd do Fazy 2,
gdzie tylko jedno lub dwa naprzemienne pgaiccia wystarca, aby nadakrawgdz ostr jak

brzytwa.

Ponowne ostrzenie np o0 ostrzu falistym w Fazie 2. Patrz procedura paayy



Konserwacja ogolna

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

Raz do roku lub jak jest taka potrzeba,zme usua¢ metalowy pytek, ktory zbiera i
wewnmatrz urzdzenia. W tym celu natg zdja¢ mah prostolatna pokrywe, ktora przykrywa
wejscie do wewatrz urzdzania (rysunek 11). Znajdziecie metalowe drobpkylegajce do
magnesu przymocowanego weyta obudowy. Zwyczajnie wytrzyj lub zmieskumulowane
opitki z magnesu iywajac papierowego ecznika lub

szczotki i naté z powrotem pokryw na otwor. Jeeli [T
utworzyty st wigksze metalowe opitki lub tarcza z Fazy : .-H-'ii"f

byta czyszczona (przy zyciu narzdzia czyszczcego)
mozecie Pastwo wytrasmé pozostaty osad poprzez dol
otwarcie kiedy pokrywa jest uswité. Po czyszczeniu
umies¢cie pokrywe z magnesem bezpiecznie na miejsce.

Rysunek 11. Pokrywa czyszega



