ChefsChoice

Pronto® Diamond Hone®
Knife Sharpener for
Asian Knives Model 463

@B Ew @

Congratulations!!
The Pronto® Model 463 designed to sharpen Asian
style blades is manufactured by Chef'sChoice®,
the world’s leader in cutting edge technology. It
is an exceedingly fast manual sharpener that will
create an exceptionally effective cutting edge on
your Asian style cutlery. The cutting edge is finely
honed to extreme sharpness but retains strong
microscopic teeth that gives it a highly effective
bite for all your food prep needs and especially for
fibrous materials. The edge is surprisingly durable
yetcan be resharpened quickly whenever necessary.
You will be pleased to see how easy the Pronto®
is to use and how well your Asian knives will
perform. Read and follow the instructions carefully.
Keep the sharpener close at hand so that you can
enjoy the pleasure of sharp knives every day.

DESCRIPTION OF THE PRONTO®
You will appreciate that the soft touch ergonomical
handle of the Pronto® is extremely comfortable
providing a secure grip. There are two slots, the first
(#1) uses fine diamond abrasives to create and hone
a sharp primary edge and a second slot (#2) where
that edge is ultrahoned at a slightly larger angle
with micron size diamonds to its final sharpness.

In each, the first and second stage, both sides
of the edge are sharpened simultaneously by two
precision diamond coated conical honing disks.
The orientation of the disks is such that by sharp-
ening in both stages the entire length of the edge
is sharpened.

Small rubber feet secure the Pronto® to any dry
clean surface. The softtouch handle further reduces
the opportunity for slippage while sharpening.

USING PRONTO®

Note: Always clean your knife before sharpening
in the Pronto®! You will find that the Pronto® can
create and maintain an exceedingly sharp and
effective edge on all your conventional fine edge
and serrated cutlery. The primary edge facets are
each formed in Stage 1 at a nominal 15 degrees
which results in a total primary edge of 30 degrees
(15° on each side). Stage 2 creates a second bevel
at a slightly larger angle leaving a strong double
beveled edge structure that will stay sharp longer.
Always use the sharpener with the stage numbers
1 and 2, facing you.

Safety:Keepyourfingersclear ofthe blade edge at
all times. Hold the handle with your left hand making
certain that all your fingers and thumb remain safely
behind the partition wall where the handle attaches
to the sharpening stage.

FINE EDGE KNIVES STAGE 1

Tosharpen, hold the sharpener on the table with your
lefthand. Insert the knife blade into the slot of Stage
1. Hold the blade level with the table, press down
to bring the knife edge into firm sustained contact
with both of the two internal diamond coated disks
and slide the blade back and forth in a sawing-like
motion. For optimum results center the blade left to
right in the slot and avoid rubbing against the walls
of the slot. Apply a downward force of about 4-5*
pounds as you move the blade. Listen carefully to
the disks to insure both disks are rotating when you
move the blade. Sharpening will not be as effective
if you press too lightly while sharpening.

If your knife, before sharpening, is not very dull
you may find that only about 10 or less back and
forth stroke pairs in Stage 1 (with recommended
downward pressure) will be sufficient to puta keen
edge on the blade. However, if the knife starts out
very dull you may find that 20 or more back and
forth paired strokes will be needed the first time
as you reshape and sharpen the old edge. Before

leaving Stage 1 check the edge for sharpness by

slicing a piece of paper. It should cut paper readily

with only a slight roughness to the cutting action.

* 4 to 5 pounds is about the weight of a 2 inch thick
telephone book

STAGE 2
[fthe knife is correctly sharpenedin Stage 1 only 2-5
back and forth stroke pairs in Stage 2 will complete
the small second bevel and the edge will be very
sharp and effective. It should cut paper smoothly
allowing you to make straight or curved cuts easily.
For optimum results center the blade (left and
right) within the slot and keep the length of the
blade aligned with the center line of the slot as you
sharpen. Apply about 3-4 pounds downward pres-
sure on the blade in Stage 2. Hold the blade level,
make smooth consistent strokes while maintain-
ing recommended downward pressure and make
certain the disks are turning.

RESHARPENING THE KNIFE EDGE

Follow the procedure for Stage 2 described above
for “Using Pronto®”, making two to three (2-3)
pairs of strokes while maintaining recommended
downward pressure. Generally you should be able to
resharpen several times using only Stage 2. Listen
to confirm the sharpening disks are turning. Test
edge for sharpness and if necessary make four (4)
back and forth pairs of repeated strokes in Stage
1 followed by two to three (2-3) pairs in Stage 2.

SERRATED BLADES

Serrated blades can be sharpenedin Stage 2. Center
the blade in the slot of Stage 2 and make five (5)
forward and back stroke pairs. Examine the edge and
if necessary make another 5 full strokes. Examine
blade. If the blade to be sharpened is very dull, first
make two full strokes (forward and back pairs) in
Stage 1 and then make five (5) paired strokes in
Stage 2. Because of its nature, a serrated knife

Figure 1. Knife in Stage 1. Use back and forth
sharpening strokes with modest downward
pressure (See text.)

will never appear as sharp or cut as smoothly as a
straight edged blade. Caution: Do not make many
strokes in Stage 1, which can quickly remove metal
from a serrated edge.

ASIAN BLADES

The Pronto® which sharpens at a primary angle of
15 degrees, can sharpen all double faceted Asian
blades such as the Santoku which is traditionally
sharpened at 15°.

Do not sharpen in the Pronto_any single sided,
single faceted Asian Kataba knives, such as the
traditional sashimi styled blade that is commonly
used to prepare ultra thin sashimi. The Pronto®
sharpens simultaneously both sides of the cutting
edge while the sashimi knives are designed to
be sharpened only on one side of the blade. The
versatile Chef’sChoice® Electric Model 15XV and
Model 1520 are designed to also sharpen all single
faceted Asian style knives.

CERAMIC KNIVES
The Pronto®is notrecommended for ceramic knives.

SCISSORS

Do not attempt to use the Pronto® to sharpen
scissors. EdgeCraft does manufacture both electric
and manual scissor sharpeners.

BRANDS OF KNIVES

The Pronto® will put an excellent edge on all double
bevel 15 degreeAsian knives including Santoku style
knives regardless of brands, including Henckels,
Wiisthof, Sabatier, Lamson and Goodnow, Global,
Forshner, Russell Harrington, Forshner, Mundial,
Messermeisser, Cuisinart, Kitchen Aid, Shun and
many, many more.

TEST FOR SHARPNESS

To test for sharpness and cutting ability of your
knife, hold a sheet of paper vertically by its upper
edge and carefully cut down through the sheet a

Figure 2. Knife in Stage 2.

Figure 3. Serrated knife in Stage 2.

small (but safe) distance from your fingers. A sharp
edge (on a straight edge blade) will cut smoothly
without tearing the paper.

Alternatively try cutting atomato. The knife should
penetrate the skin of the tomato and cut through it
on the first pull without applying significant force
to the knife.

MAINTENANCE:

e The exterior can be cleaned with a damp
soft cloth

e Periodically shake out and dispose of the metal
sharpening dust by inverting the sharpener and
lightly tapping it onto a newspaper, paper towel,
or other paper sheet.

e No oils or other lubricating liquids are
necessary with this sharpener.

Limited Warranty: Used with normal care, this EdgeCraft
product is guaranteed against defective material and
workmanship for a period of one (1) year from date of
original purchase (“Warranty Period”). We will replace or
repair, at our option, any product or part that is defective in
material or workmanship without charge if the product is
returned to us postage paid with dated proof of purchase
within the Warranty Period. This warranty does not apply
to commercial use or any product abuse. ALL IMPLIED
WARRANTIES, INCLUDING IMPLIED WARRANTIES OF
MERCHANTABILITY AND FITNESS FOR A PARTICULAR
PURPOSE, ARE LIMITED TO THE WARRANTY PERIOD.
EDGECRAFT CORPORATION SHALL NOT BE LIABLE FOR
ANY INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES. Some
states do not allow limitations on how long an implied
warranty lasts and some states do not allow exclusions or
limitations of incidental or consequential damages, so the
above limitations or exclusions may not apply to you. This
limited warranty gives you specific legal rights, and you
may also have other rights which vary from state to state.

Assembled in the U.S.A.
By the makers of the professional Chef’sChoice®
Diamond Hone® Knife Sharpeners, sold worldwide.

EdgeCraft Corporation

825 Southwood Road

Avondale, PA 19311 U.S.A.
(800)342-3255 ¢ (610)268-0500

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology®

Chef'sChoice® and EdgeCraft® are registered trademarks of the

EdgeCraft Corporation.

This product may be covered by one or more EdgeCraft patents

and/or patents pending as marked on the product.

© 2017 EdgeCraft Corporation E17 M631980
www.chefschoice.com
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Chef’sChoice® Pronto®
Diamond Hone® ostrzatka do
nozy azjatyckich Model 463

Gratulacje!!

Ostrzatka Pronto Model 463 przeznaczona do
ostrzenia nozy azjatyckich produkowana jest przez
firme Chef'sChoice®, $wiatowego lidera w zastoso-
waniu najnowszych technologii wykorzystywanych
do ostrzenia. Jest to niezwykle szybka, reczna
ostrzatka, ktory stworzy wyjatkowo skuteczng krawedz
tnacg na twoich azjatyckich nozach. Paszczyzna
tnaca jest szlifowana az do uzyskania ekstremalnie
ostrej krawedzi, Mikroskopijne zabki zachowane
na krawedzi pozwalajg jeszcze lepiej i skuteczniej
kroi¢ wszystkie produkty Zzywnosciowe, a zwtaszcza
produkty widkniste. Krawedz tnaca jest nadspodzie-
wanie trwata, a w razie potrzeby moze by¢ szybko
podostrzona.

Bedziesz zadowolony widzac, z jaka tatwoscig
uzywa sie ostrzatke Pronto® i jak dobrze bedq
sprawowaty sie twoje noze azjatyckie. Przeczytaj
uwaznie ponizsze instrukcje i postepuj zgodnie z
nimi. Trzymaj ostrzatke pod reka, aby codziennie
cieszycC sig ostrymi nozami.

OPIS OSTRZALKI PRONTO®

Delikatna w dotyku ergonomiczna rekojes¢ Pronto®
jest wyjatkowo wygodna, zapewniajaca pewny
uchwyt. Ostrzatka wyposazona jestw dwie szczeliny,
pierwsza (# 1) wykorzystuje diamentowe materiaty
$cierne do stworzenia i wygtadzenia ostrej pierwszej
krawedzi tnacej i drugiej szczeliny (# 2), gdzie ta
krawedz jest polerowana pod nieco wigkszym katem
przy uzyciu diamentéw o rozmiarach mikrona, aby
uzyskac ostateczng ostrosc.

Zaréwno w pierwszym jak i drugim etapie, obie
strony krawedzi sg ostrzone rownoczesnie przezdwa
precyzyjne diamentowe dyski. Ustawienie dyskow
zapewnia, ze przez ostrzenie na obu stopniach cata
krawedz tngca zostanie naostrzona.

Mate gumowe ndzki mocujg, Pronto® do suchej,
czystej powierzchni. Migkki w dotyku uchwyt dodat-
kowo zmniejsza mozliwo$¢ uslizgu podczas ostrzenia.

KORZYSTANIE Z OSTRZALKI PRONTO®
Uwaga: Przed rozpoczeciem ostrzenia ostrzatkg
Pronto® zawsze nalezy wyczysci¢ noz! Przekonasz

sie, ze Pronto® moze stworzy¢ i utrzymywaé
wyjatkowo ostreiskuteczne krawedzie nawszystkich
konwencjonalnych, gtadkich i zabkowanych nozach.
Podstawowe ptaszczyzny ostrza sg utworzone w
etapie 1 przy nominalnym kacie 15 stopni, co daje 30
stopni catkowitej ptaszczyzny (15 ° pokazdejstronie).
Etap 2tworzy druga ptaszczyzng pod nieco wiekszym
katem, dzieki czemu otrzymujemy wytrzymatg dwu
ptaszczyznowa, ktdra pozostanie ostradiuzej. Zawsze
uzywaj ostrzatki tak, aby numery etapdw 1 2 byly
skierowane do ciebie.

Bezpieczenstwo: Trzymaj palce z dala od
krawedzi ostrza przez caly czas. Trzymaj rekojes¢
lewa reka, upewniajac sie, ze wszystkie palce i kciuk
pozostajg bezpiecznie za przegroda, oddzielajacq
uchwyt od modutu ostrzacego.

OSTRZENIE NOZY GLADKICH ETAP 1

Aby naostrzy¢ noz, przytrzymaj ostrzatke na stole
lewa reka. Wsun ostrze noza do szczeliny w Etapie
1. Trzymaj ostrze rownolegle do stotu, doci$nij w
dét, aby krawedz noza utrzymywata staty kontakt z
obydwoma wewnetrznymi diamentowymi tarczami i
przeciggaj ostrze do przodu i do tytu tak jak podczas
pitowania. Aby uzyska¢ optymalne rezultaty, nalezy
wyposrodkowac ostrze i unika¢ ocierania sie ostrza
o $cianki szczeliny.

Podczas przeciggania ostrza nalezy je dociska¢
do dotu z sitg okoto 2 kg nastuchujac czy oba dyski
obracajq sie podczas przeciagania ostrza.

Ostrzenie nie bedzie skuteczne, jezeli bedziesz
zbyt lekko naciskat na ostrze.

Jesli twoj noz, przed ostrzeniem, nie jest
bardzo stepiony wystarczy tylko okoto 10 lub mniej
przeciagnig¢ do przodu i do tylu w Etapie 1 (przy
zalecanym nacisku w dét), aby przywrdci¢ ostro$¢
krawedziostrza. Je$lijednak n6zjestbardzo stepiony,
potrzebnych bedzie 20 lub wiecej przeciagnie¢ do
przodu i tylu razy, aby naostrzy¢ krawedz. Przed
zakonczeniem etapu 1 nalezy sprawdzi¢ ostro$¢
krawedzi tnacej przez przekrojenie kawatka

papieru. Ostrze powinno z fatwoscig cig¢ papier tylko
nieznacznie go strzepiac podczas ciecia.
*4 do 5 funtéw to mniej wigcej waga ksiazki telefonicznej o grubosci 2cm
Jesli ndz zostat poprawnie naostrzony w etapie
1, wystarczy tylko od 2 do pieciu par przeciggnie¢
w Etapie 2, aby powstata druga mata powierzchnia
tnaca i uzyskac bardzo ostra i skuteczng krawedz,
ktora powinna z tatwoscig przecina¢ papier i pozwoli
ci na wykonywanie cie¢ prostych i zakrzywionych.
W celu uzyskania optymalnych rezultatow
wyposrodkuj ostrze w szczelinie i upewnij sie, ze
pozostanie wyposrodkowane podczas ostrzenia.
Docisnij ostrze do dotu uzywajac sity okoto 3-4 kg
nacisku na ostrze w etapie 2. Trzymajac ostrze prosto
wykonuj ptynne, ciagte pociagniecia, utrzymujac
zalecang site nacisku w dot i upewnij sie, ze tarcze
sie obracaja.

PODOSTRZANIE KRAWEDZI TNACEJ NOZA
Postepuj zgodnie z procedurg opisang powyzej
dla etapu 2. Wykonaj od dwdch do trzech (2-3) par
przeciagnie¢ przy zachowaniu zalecanego nacisku
w dét. Ogdlnie rzecz biorgc, powinienes by¢ w stanie
wielokrotnie podostrzy¢ néz, uzywajac tylko etapu 2.
Upewnijsie, ze tarcze ostrzace sie obracaja. Sprawdz
czy krawedz jest wystarczajaco ostra i, w razie
koniecznosci, wykonaj cztery (4) pary przeciagnig¢
w Etapie 1, a nastepnie dwie trzy pary Etapie 2.

OSTRZA ZABKOWANE

Ostrza zabkowane moga by¢ ostrzone w Etapie 2.
Ustaw ostrze po $rodku szczeliny Etapu 2 i wykonaj
pie¢ (5) par przeciagnie¢ do przodu i do tytu. Sprawdz
krawedz, a jesli to konieczne, wykonaj kolejnych 5
przeciagnie¢. Sprawdz ostrze. Jesliostrze jestjeszcze
tepe, najpierw wykonaj dwa petne przeciagniecia (do
przodu i do tytu) w Etapie 1, a nastepnie wykonaj
piec (5) par przeciagnig¢ w Etapie 2. Ze wzgledu na
swoj charakter, n6z zabkowany nigdy nie bedzie tak
ostry i nie bedzie cig¢ tak dobrze, jak ostrze gtadkie.
Uwaga: Nie wykonuj wielu przeciagnie¢ w Etapie 1,

Rysunek 1. N6z w Etapie 1. Przeciagaj n6z uzywajac
umiarkowanego nacisku (patrz tekst).

Rysunek 2. N6z w Etapie 2.



gdyz moze to doprowadzi¢ do szybkiego usuniecia
metalu z zabkowanej krawedzi.

OSTRZA AZJATYCKIE

Ostrzatka Pronto®, ktdra ostrzy gtownie pod katem
15 stopni, moze naostrzy¢ wszystkie obustronnie
ostrzone ostrza azjatyckie, takie jak Santoku, ktory
sq tradycyjnie ostrzone pod katem 15°.

Ostrzatka Pronto nie nalezy ostrzy¢ zadnych jed-
nostronnie ostrzonych nozy azjatyckich Kataba, takich
jak tradycyjne ostrza sashimi, ktore sa powszechnie
stosowane do przygotowywania bardzo cienkich
sashimi. Ostrzatka Pronto® wyostrza réwnoczes$nie
obie strony krawedzitnacej, podczas gdy noze sashimi
s przeznaczone do ostrzenia tylko jednej stronie os-
trza. Uniwersalny model Chef'sChoice®Electric Model
15XV i model 1520 stuza do wyostrzania wszystkich
jednostronnie ostrzonych nozy azjatyckich.

NOZE CERAMICZNE
Ostrzatka Pronto® nie jest zalecana do ostrzenia
nozy ceramicznych.

NOZYCZKI

Niewolno uzywa¢ ostrzatki Pronto® do ostrzenia
nozyczek. Firma EdgeCraft produkuje zaréwno
elektryczne, jak i reczne ostrzatki do nozyczek.

MARKI NOZY

Ostrzatka Pronto®nada doskonatg krawedz wszystkim
nozom azjatyckim obustronnie ostrzonym pod katem
15 stopni, w tym nozom Santoku, niezaleznie od
marek, w tym Henckels, Wpustéw, Sabatier, Lamson
i Goodnow, Global, Forshner, Russell Harrington,
Forshner, Messermeisser, Mundial, Cuisinart, Kitchen
Aid, Shun i wiele innych.

TEST NA OSTROSC

Aby przetestowac ostro$¢ noza, przytrzymaj kartke
papieru pionowo za gorng krawedz i ostroznie
przecinaj w niewielkiej, (ale bezpieczna) odlegtosci
od palcow. Ostra krawedz tnaca z tatwoscig przetnie
papier bez jego strzepienia.

Rysunek 3. N6z zabkowany w Etapie 2.

Alternatywnie mozna sprébowaé¢ pokroi¢
pomidora. N6z powinien zagtebi¢ sie i przecigt
skérke pomidora za pierwszym pociggnieciem
wykonanym bez uzycia nadmierne;j sity.

KONSERWACJA:

+  Obudowe mozna czysci¢ wilgotng migkka szmatka

+ okresowo nalezy pozby¢ sie metalowych opitkow
poprzez odwrdcenie ostrzatki i delikatne uderzanie
w nig nad gazeta, papierowym recznikiem lub
kartka papieru.

+ ostrzatka nie wymaga stosowania oleju lub innych
ptynéw smarujacych.

Ograniczona gwarancja:, Jezeli ten Produkt firmy EdgeCraft
jest uzywany zgodnie ze swoim przeznaczeniem to producent
zapewnia, ze produkt pozostanie wolny od wad materiatowych
i produkcyjnych przez okres jednego roku od daty pierwotnego
zakupu (“Okres gwarancji’). W przypadku stwierdzenia wad
materiatowych lub produkcyjnych produktulub jego cze$ci produkt
lub cze$¢ zostanie nieodpfatnie naprawiona lub wymieniona na
nowa, wedtug uznania producenta, jesliprodukt zostanie odestany
do producenta z zaptacong optata pocztowa i potwierdzong datg.
zakupuw Okresie Gwarancyjnym. Niniejsza gwarancjanie dotyczy
uzywania produktu w celach komercyjnych ani niezgodnie zjego
przeznaczeniem. WSZYSTKIE DOMNIEMANE GWARANCJE,
W TYM DOMNIEMANE GWARANCJE PRZYDATNOSCI HAN-
DLOWEJ | PRZYDATNOSCI DO OKRESLONEGO CELU SA
OGRANICZONE DO POWYZSZEGO OKRESU GWARANCJI.
FIRMA EDGECRAFT CORPORATION NIE BEDZIE
ODPOWIEDZIALNA ZA JAKIEKOLWIEK PRZYPADKOWE
LUB WYNIKOWE SZKODY. Niektore panstwa nie zezwalaja,
na ograniczenie czasu trwania dorozumianej gwarancji, a
niektore paristwa nie zezwalajg na wykluczenia lub ograniczenia
przypadkowych lub wynikowych szkéd, wiec powyzsze
ograniczenia lub wykluczenia moga nie mie¢ zastosowania w
twoim przypadku do Ciebie.

Wyprodukowano w USA
Wyprodukowane przez producenta profesjonalnych
ostrzatek do nozy Chef’sChoice® Diamond Hone®,
sprzedawanych na catym $wiecie,
EdgeCraft Corporation

825 Southwood Road

Avondale, PA 19311, USA

(800)-342-3255; (610)-268-0500

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology®
ChefsChoice® i EdgeCraft® s zastrzezonymi znakami
towarowymi EdgeCraft Corporation. Zgtoszony do opatentowania.

© 2017 EdgeCraft Corporation E17 M631980
www.chefschoice.com
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Pronto® Diamond Hone®
Messerschleifgerat fiir
asiatisches Messer Modell 463

<D

Wir gratulieren!!

Das Pronto® Model 463, konzipiert fiir die Scharfung
von asiatischen Messern, wird von Chef’sChoice®,
dem weltweit fiihrenden Unternehmen auf dem
Gebiet der Schneidkantentechnologie, hergestellt.
Eshandeltsich umein iberaus schnelles manuelles
Messerschleifgerét fiir eine beispiellos leistungs-
fahige Schneide bei lhren asiatischen Schneidwaren.
Die Schneide istauf extreme Scharfe feingeschliffen,
behalt jedoch starke mikroskopisch kleine
Zéhne bei, die sie bei allen Anforderungen in der
Speisenvorbereitung und insbesondere bei
Produkten mit Faserstruktur mihelos durch
das Material gleiten lassen. Die Schneide ist
liberraschend haltbar, kann jedoch bei Bedarf
schnell nachgeschliffen werden.

Sie werden von der einfachen Handhabung des
Pronto® und der guten Leistung Ihrer asiatischen
Messer angenehm (berrascht sein. Bitte lesen
Sie die

Anweisungen sorgfaltig durch, und befolgen
Sie sie entsprechend. Bewahren Sie das Messer-
schleifgerat immer griffbereit auf, damit Sie nie auf
das Vergniigen verzichten miissen, jeden Tag mit
scharfen Messern zu arbeiten.

BESCHREIBUNG DES PRONTO0®

Der ergonomische Soft-Haltegriff des Pronto®
ist duBerst bequem und liegt sicher in der Hand.
Das Gerat weist zwei Schlitze auf: Im ersten (#1)
werden feine Diamantschleifmittel verwendet,
um eine scharfe erste Schneide zu erzeugen
und abzuziehen. Im zweiten Schlitz (#2) wird die
Schneide mit mikroskopisch kleinen Diamanten in
einem etwas gréBeren Winkel zu ihrer endgiiltigen
Schérfe feingeschliffen.

Inbeiden Stufenwerden beide Seiten der Schneide
gleichzeitig von zwei diamantbeschichteten
konischen Prézisionsschleifscheiben geschliffen.
Die Scheiben sind so ausgerichtet, dass in beiden
Stufen die Schneide iber ihre gesamte Lénge
geschliffen wird.

Kleine GummifiiBe bieten dem Pronto® sicheren
Halt auf jeder trockenen und sauberen Oberflache.

Der Soft-Haltegriff verringert des Weiteren die
Gefahr, beim Schleifen abzurutschen.

GEBRAUCH DES PRONTO®

Hinweis: Reinigen Sie das Messer grundsatzlich
vor dem Schleifen mit dem Pronto®! Sie werden
feststellen, dass der Pronto® (iberaus scharfe,
leistungsstarke und haltbare Schneiden beiall Ihren
liblichen Schneidwaren mit Glatt- und Ségeschliff
erzeugt. Die ersten Arbeitsschritte werden jeweils
in Stufe 1 mit einem Nominalwinkel von 15 Grad
gebildet, wodurch eine erste Schneide mit einem
Gesamtwinkel von 30 Grad entsteht (15° auf jeder
Seite). Die 2. Stufe erzeugt eine zweite Zuschérfung
in einem etwas groBeren Winkel und bildet somit
eine starke, beidseitig zugeschérfte Schneidstruktur,
deren Scharfe langer hélt. Verwenden Sie das
Schleifgerdt immer so, dass die Zahlen der Stufen
1 und 2 zu Ihnen hin zeigen.

Sicherheit: Halten Sie die Finger immer von der
Klinge fern. Halten Sie den Griff mit der linken Hand
und achten Sie darauf, dass sich alle Finger und der
Daumen hinter der Schutzabtrennung befinden, die
Griff und Schleifstufe voneinander trennt.

MESSER MIT GLATTSCHLIFF PHASE 1

Zum Schleifen halten Sie das Schleifgerat mit der
linken Hand auf dem Tisch fest. Fiihren Sie die
Klinge in den Schlitz der ersten Stufe ein. Halten
Sie das Messer waagerecht zum Tisch, driicken
Sie die Schneide nach unten, bis sie die beiden
internen diamantbeschichteten Scheiben beriihrt,
und bewegen Sie die Klinge in einer sdgeédhnlichen
Bewegung vor und zuriick. Fiir ein optimales
Ergebnis zentrieren Sie die Klinge in der Mitte des
Schlitzesund vermeiden Sie ein Scheuern derKlinge
an den Seitenwénde des Schlitzes. Driicken Sie die
Klinge mit der Kraft eines Gewichts von ca. 2 bis 2
1/2* Kilogramm nach unten. Achten Sie sorgfaltig
darauf, dass sich beide Scheiben beim Bewegen
der Klinge drehen. Der Schleifvorgang ist nur dann

effektiv, wenn Sie beim Schleifen ausreichenden
Druck ausiiben.

Wenn das Messer vor dem Schleifen nicht sehr
stumpfist,geniigenin Stufe 1 moglicherweise schon
10 oder weniger Vor- und Zuriickbewegungen (mit
dem empfohlenen Druck nach unten), um fiir eine
scharfe Schneide der Klinge zu sorgen. Wenn die
Klinge zu Beginn jedoch sehr stumpfist, miissen Sie
sie maglicherweise mehr als 20 Mal vor und zuriick
bewegen, um die alte Schneide neu zu formen und
zu schleifen. Bevor Sie Stufe 1 abschlieBen, priifen
Sie die Schérfe der Schneide, indem Sie ein Blatt
Papier durchschneiden. Die Schneide sollte das
Papier problemlos schneiden kdnnen und nur eine
leicht raue Schnittkante hinterlassen.

* 2 bis 2 1/2 Kilogramm entsprechen in etwas dem Gewicht
eines 5 cm dicken Telefonbuchs.

STUFE 2
Wenn das Messer in Stufe 1 richtig geschliffen
wurde, sind in Stufe 2 nur 2-5 Vor- und
Zuriickbewegungen nétig, um die kleine zweite
Zuschdrfung zu vervollstdndigen, damit die
Schneide duBerst scharf und leistungsféhig ist. Es
sollte Papier glatt durchschneiden und problemlos
gerade oder bogenformige Schnitte ermdglichen.
Fiir ein optimales Ergebnis richten Sie die Klinge
(links und rechts) mittig in dem Schlitz aus und
achten Sie darauf, dass die gesamte Lange der
Klinge wéhrend des Schleifens im Schlitz zentriert
bleibt. Uben Sie in Stufe 2 ca. 1 1/2 bis 2 Kilogramm
Druck nach unten auf die Klinge aus. Halten Sie
das Messer waagerecht, fiihren Sie gleichméBige
Bewegungen mit dem empfohlenen Druck aus und
achten Sie darauf, dass die Scheiben sich drehen.

NACHSCHLEIFEN DER MESSERSCHNEIDE

Gehen Sie gemaB dem Verfahren fiir Stufe 2,
wie oben im Abschnitt ,Gebrauch des Pronto®”
beschrieben, vor und fiihren Sie zwei bis drei (2-3)
Vor- und Zuriickbewegungen mit dem empfohle-

Abbildung 1. Messer in Stufe 1. Zum Schleifen mit
méBigem Druck nach unten vor- und zuriickbewegen
(siehe Text).

nen Druck nach unten aus. Im Allgemeinen sollte
ein mehrmaliges Nachschleifen nur mit Stufe 2
mdglich sein. Vergewissern Sie sich, dass sich die
Schleifscheiben drehen. Priifen Sie die Schérfe
der Schneide und fiihren Sie noétigenfalls jeweils
vier (4) Vor- und Zuriickbewegungen in Stufe 1
und anschlieBend zwei bis drei (2-3) Vor- und
Zuriickbewegungen in Stufe 2 aus.

KLINGEN MIT SAGESCHLIFF

Klingen mit S&geschliffkdnnenin Stufe 2 geschliffen
werden. Setzen Sie die Klinge mittig in den Schlitz
der Stufe 2 ein und filhren Sie jeweils fiinf (5)
Vor- und Zuriickbewegungen aus. Priifen Sie die
Schneide und fiihren Sie notigenfalls 5 weitere
Vor- und Zuriickbewegungen aus. Priifen Sie die
Klinge.Wenn die Klinge, die geschliffen werden soll,
sehrstumpfist, fiihren Sie zuerst 2 volle Bewegungen
(jeweils 2 Vor- und Zuriickbewegungen) in Stufe 1
aus und anschlieBend fiinf (5) volle Bewegungen
in Stufe 2. Aufgrund ihrer Beschaffenheit wirkt die
Schneide eines Messers mit Sageschliff nie so
scharf oder schneidet nie so sanft wie eine Klinge
mit Glattschliff. Vorsicht: Filhren Sie in Stufe 1 nur
wenige Bewegungen aus, da sonst der Metallabrieb
von Messern mit Sageschliff beschleunigt wird.

ASIATISCHE KLINGEN

Der Pronto®, der mit einem priméren Winkel von
15 Grad scharft, kann ebenfalls doppelschneidige
asiatische Klingen schleifen, wie beispielsweise
Santoku-Messer, die Ublicherweise mit 15 Grad
geschliffen werden.

Verwenden Sie den Pronto nicht zum Schleifen
von_einseitigen, einschneidigen asiatischen
Kataba-Messern, wie z.B. dem traditionellen
Sashimi-Messer,dassimAllgemeinenzumSchneiden
von ultradiinnem Sashimi verwendet wird. Der
Pronto® schleift gleichzeitig beide Seiten der
Schneide; Sashimi-Messer sind jedoch so konzipiert,
dass nur eine Seite der Klinge geschliffen wird. Das
vielseitig einsetzbare elektrische Chef’sChoice®
Modell 15XV und das Model 1520 dienen zum

Abbildung 2. Messer in Stufe 2.

Abbildung 3. Messer mit Sageschliff in Stufe 2.

Scharfen von jeglichen einschneidigen asiatischen
Messern.

KERAMIKMESSER
Der Pronto®wird nicht fiir Keramikmesser empfohlen.

SCHEREN

Versuchen Sie nicht, den Pronto® zum Schleifen von
Scherenzuverwenden. EdgeCraft produziert sowohl
elektrische alsauch manuelle Scherenschleifgeréte.

MESSERMARKEN

Mit dem Pronto® erzielen Sie bei allen beidseitig
zugeschérften asiatischen 15-Grad-Messern,
wie z. B. Santoku-Messern, eine ausgezeichnete
Schneide, ungeachtet der Marke, einschlieBlich
Henckels, Wiisthof, Sabatier,Lamson und Goodnow,
Global, Forshner, Russell Harrington, Messermeisser,
Mundial, Cuisinart, Kitchen Aid, Shun und viele
viele mehr.

SCHARFETEST

Zum Priifen der Scharfe und Schneidfahigkeit
des Messers halten Sie ein Blatt Papier vertikal
am oberen Rand fest und schneiden Sie das Blatt
in geringer (aber sicherer) Entfernung von den
Fingern ein. Eine scharfe Schneide (bei Klingen
mit Glattschliff) schneidet sanft durch das Papier
ohne es einzureiBen.

Alternativ kdnnen Sie auch versuchen, eine
Tomate zu schneiden. Das Messer sollte die Haut
der Tomate durchdringen und sie auf Anhieb ohne
groBen Druckaufwand durchschneiden.

PFLEGE:

¢ Die AuBenseite kann mit einem feuchten,
weichen Tuch gereinigt werden.

e Entfernen Sie regelmaBig den beim Schleifen
entstehenden Metallstaub; drehen Sie das
Messerschleifgerat dazu um und klopfen es
leicht auf eine Zeitung, ein Papiertuch oder ein
Blatt Papier aus.

e Fiir dieses Messerschleifgerat sind weder Ole
noch andere Schmiermittel erforderlich.

Begrenzte Garantie: Bei normaler Benutzung dieses
Produkts gewéhrt EdgeCraft eine Garantie auf fehlerhaftes
Material und Montagefehler fiir einen Zeitraum von einem
(1) Jahr ab dem Kaufdatum (,Garantiezeitraum*). Produkte
bzw.Teile mit Material- oder Fertigungsfehlern werden nach
unserem Ermessen kostenlos ersetzt oder repariert, wenn
das Produkt mit datiertem Kaufnachweis innerhalb der
Garantiezeit mit bezahlten Portokosten an uns zuriick-
gesandt wird. Diese Garantie trifft nicht fiir gewerbliche
Nutzung oder jeder Art von Missbrauch des Produktes
zu. ALLE GARANTIELEISTUNGEN, EINSCHLIESSLICH
MARKTFAHIGKEIT ODER EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN
ZWECK, SIND AUF DEN GEWAHRLEISTUNGSZEITRAUM
BEGRENZT. DAS UNTERNEHMEN EDGECRAFT HAFTET
NICHT FUR NEBEN- ODER FOLGESCHADEN. In einigen
Staaten sind Einschrénkungen der gesetzlichen Garanti-
efrist und in anderen Ausschliisse oder Einschréankungen
von beildufig entstandenen oder Folgeschdden nicht
zuldssig. Die oben angefiihrten Einschrénkungen bzw.
Ausschliisse geltenfiir Sie daher méglicherweise nicht. Diese
Garantieerkldrung sichert Ihnen bestimmte Rechte zu, die
durchweitere Rechte erganzt werden konnen, die von Staat
zu Staat unterschiedlich sind.

Hergestellt in den USA
Von den Herstellern der professionellen, weltweit im
Handel erhaltlichen Chef’sChoice® Diamond Hone®
Messerschleifgeréte.
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