Chef'sChoice Prontd" Diamond Honé® Knife Sharpener
Model 464

Gratulacje!

Ostrzatka Prontd" Diamond Hon@ wyprodukowana przez Chef'sChoice $wiatowego
lidera w technologii ostrzenia ap — jest niebywale szyhk reczr ostrzatky, dzieki ktorej
wszystkie Twoje standardowe @ osagna idealry ostragé. Wytwarzanie mikroskopijnych
zabkéw na krawdziach ostrzy utatwia krojenie np. widknistych & produktéw
zywnaiciowych, takich jak miso. Ostrza, poayciu Prontd™, s zaskakuico wytrzymate,
dlatego te mogy by¢ szybko zaostrzane, zawsze gdy zaistnieje takagdudr

Bedziesz mile zaskoczony wiglz jak tatwa w uyciu jest ostrzatka Pront i jak s efekty
ostrzenia r.

Przeczytaj doktadnie instrukcj

OPIS OSTRZALKI PRONTO ™

Ostrzatka posiada ergonomieznmita w dotyku, antypélizgowa rekojes¢, dzigki ktorej
trzymanie lgdzie komfortowe i pewne. Ponadto skiadazsidwoch przegréd (Stopni), gdzie
w pierwszej diamentowe dyski twarz honup podstaw krawedzi ostrza, a w drugiej — ultra-
drobne diamentowe dyski ksztalfujaraze ostrza tworgc mikroskopijne zbki.

W obu przegrodach - Stopnia 1 i 2, ostrzean@st ostrzone z obu stron jednacee.
Ostrzalka posiada niewielkie gumowe zk zabezpieczape przed niekorzystnymi
warunkami na powierzchni blatu.

UZYWAJ AC PRONTO™

Pamictaj: Zawsze cz§¢ néz przed uyciem ostrzatki Prontd.

Podstawa krawdzi jest kreowana obustronnie w przegrodzie Stofinigdzie nadany zostaje
20-stopniowy kgt ostrza z jednej strony, co w konsekwencji daf@scaowo 40-stopniowy
kat. Przegroda Stopnia 2 tworzy deugrawedz ostrza — narge, nadagc tym samym moc
podwojnej krawdzi ostrza dla ditszej jegozywotnasci. Zawsze wywaj ostrzatki wedtug
kolejncici: 1, 2 Stopie.

Pamietaj: Trzymaj lewa dtonia reckojes¢ ostrzatki upewniajc sk, ze wszystkie Twoje palce
wiacznie z kciukiem pozostgajbezpiecznie zdcianky z lewej strony, dczaca rekojes¢ z
czescia, gdzie znajdu sie przegrody Stopnia 1 i 2.

STOPIEN 1

Zamierzajc naostrzy ndz, pot& ostrzatk na blacie i chw§ lewa dionia za ekojesé.
Nastpnie wi& ostrze ngea do przegrody Stopnia 1. Pchnij je do dotu, takiaywedz ztapata
kontakt z diamentowymi dyskami po obu jej strongmi,czym przeaignij ostrzem do tytu i
do przodu. Aby uzyskaoptymalny rezultat, ustaw ostrze dokfadniesrpdku przegrody.
Rusz ostrzem do dotuzywajac przy tym sity. Wstuchaj siw prag dyskéw upewniaic sk,
ze zachodzi ich rotacja podczas ruszania ostrzeekt Efstrzenia d&zie mniejszy jéi za
stabo umiécisz n@ ostrzem do dotu.

Jezeli Twoj nGz, przed ostrzeniem, nie byt @aak €py, zobaczyszze tylko okoto 10-ciu lub
mniej przecigni¢¢ ostrzem (do tylu i do przodu naprzemiennie, z mdodowan sita
nacisku ku dotowi) wystarczy, aby uzyskbardzo dua ostrég¢ noza. Jéli zas nGz przed
ostrzeniem byt bardzepy, hedziesz potrzebowat przegnaé¢ ostrzem (w tyt i przéd) 20 lub
wigcej razy za pierwszym razem, a@hcuzyské wiasciwy efekt. Przed zakmzeniem
ostrzenia w przegrodzie Stopnia 1 spravedekt pracy przecingg kartke papieru. Winno
odby¢ si¢ to z tatwdcia, niemniej z zauwaalng szorstkécia.



STOPIEN 2

Po tym jak ostrze n@a zostato wiéciwie zaostrzone w przegrodzie Stopnia 1, wystag:3
przeciagniecia (tyt, przod) w przegrodzie Stopnia 2, aby wyteyé mak dodatkow krawedz
ostrza i tym samym, by uzyskéardzo dobry efekt ostfo. W tym momencie ostrze winno
przecing kartke papieru gtadko i z lekkoia. Dla zoptymalizowania rezultatu ud@strze
dokladnie posrodku przegrody. Zastosuj 4-5 przggmie¢ w przegrodzie Stopnia 1 z
odpowiedna sita, a nasfpnie, z fejszym naciskiem przegnij ostrzem w przegrodzie
Stopnia 2 (3-4 razy). Upewnijesprzy nacisku nzem,ze dyski pracuy.

ZAOSTRZANIE KRAW EDZI OSTRZA

Postpuj zgodnie z opisem proceduryygia Stopnia 2. Wykonaj 2-3 przaegniccia z
uzyciem odpowiedniej sity. Wstuchuj esijednoczénie w prag dyskow. Zrob test na
sprawdzenie ostrza i§kejest to konieczne przeggnij dodatkowo 4 razy ostrzem (do tytu i do
przodu) w przegrodzie Stopnia 1, a gpsie 2-3 razy w przegrodzie Stopnia 2. Generalnie
jednak, wystarczage by powinno kilkurazowe zaostrzanie za pompczegrody Stopnia 2.

OSTRZA ZABKOWANE

Ostrza zbkowane mog by¢ ostrzone w przegrodzie Stopnia 2. kiéstrze posrodku
przegrody w Stopniu 2 i wykonaj 5 przegnic¢ (do tytu i do przodu) z rekomendowasita.
Sprawd ostrg¢ noza i jesli to konieczne zrob 5 dodatkowych przgpiic¢ i sprawd ostrze
ponownie. Jdi byto bardzo ¢pe, najpierw wykonaj 2 przegniecia w przegrodzie Stopnia
1, a nasfpnie 5 przeeigni¢¢ w przegrodzie Stopnia 2. Z powodu swoich §etaosci, ostrza
zabkowane nigdy niedala tak ostre i nigdy tenie kxda tak gtadko aity jak ostrza gtadkie.
Uwaga: Nie wykonuj za duo przecagnig¢ ostrzem w przegrodzie Stopnia 1, gdyrozi to
zbyt dwzym starciem metalu zabkowanej krawdzi ostrza.

OSTRZA AZJATYCKIE

Ostrzatka Pront®! z przeznaczniem dla #p o 20-stopniowym #cie ostrza, dostosowana
jest take do ostrzy azjatyckich, takich jak Santoku z Idpetowym kytem ostrza. Jednag,
dla uzyskania optymalnego rezultatu ostrzenia tgtych nay azjatyckich,
rekomendowane jestzycie elektrycznej ostrzatki Chef'sChoice 1520;ddrej idealnym
rozwigzaniem dla wszystkich tego rodzajuzgio

Nie nalery ostrzy: za pomog Prontd™ zadnych nay azjatyckich Kataba z pojedyncgtror
ostrza. Podczas gdy ostrzatka ProMtostrzy nae z obydwu stron ich ostrzy jednoéaie,
noze sashimi posiadajczesé tnaca tylko z jednej strony, dlatego w ich przypadku zak
poleca st ostrzalk elektryczra Chef'sChoice 1520.

NOZE CERAMICZNE
Ostrzatka Prontd” nie jest rekomendowana dlazyaceramicznych.

SCYZORYKI
Nie probuj uywaé ostrzatki Prontd” do ostrzenia scyzorykéw. EdgeCraft produkuje
specjalnie do tego przeznaczone ostrzatki - elekteyi manualn.



TEST NA OSTROSC

Aby sprawdzé ostrég¢ naza, wyj do tego kartki papieru trzymgj ja w pionie za gora jej
krawedz. Nastpnie przyt& ostrze take do gornej krawdzi kartki i prowad je delikatnie ku
dotowi zachowujc bezpieczny dystans ostrza w stosunku do palc@rz® (w przypadku
prostych nay, bez abkowania) winno ci¢ gtadko bez poszarpania kartki.

Alternatywnie, sprobuj przegi pomidora nie giywajac przy tym zbyt diej sity. Skorka
pomidora winna by przeceta bezzadnych oporow.

KONSERWACJA
* Obudowe ostrzaitki naley czysci¢ za pomog wilgotnej, miekkiej sciereczki
» Pamktaj o regularnym czyszczeniu ostrzatki
« Nie potrzebneszadne oleje ani inngodki smarownicze do konserwaciji ostrzatki Prdtto



