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ChefsChoice

Hybrid® Diamond Hone®
Ostrzatka do nozy model 270

Diamend Hone® Sharpener 270

Przeczytaj instrukcje przed uzyciem
Postepuj zgodnie z ponizszymi zaleceniami w celu
osiggniecia optymalnych rezultatéw ostrzenia




WARUNKI BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych muszg by¢ przestrzegane

podstawowe srodki ostroznosci , zas w szczego6lnosci wymienione ponizej:

1. Przeczytaj wszystkie wskazéwki. Ze wzgledow bezpieczenstwa, kazdy uzytkownik
powinien przeczytac te instrukcje.

2. W celu ochrony przed porazeniem prgdem, nie zanurzaj ostrzatki Chef'sChoice® Hybrid®
270 w wodzie lub innych cieczach.

3. Upewnij sie, ze tylko czyste ostrza nozy sg wktadane do modelu 270.

4. Odigcz urzgdzenie od gniazdka gdy nie jest w uzyciu, przed wymiang czesci lub przed
czyszczeniem.

5. Unikaj bezposredniego kontaktu z czesciami ruchomymi.

6. Nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczkg lub gdy urzgdzenie
zostato uszkodzone w jakikolwiek sposob.

Szanowni Klienci: W przypadku reklamacji prosze zwrdécic ostrzatke do sprzedawcy/
dystrybutora, ktéry oszacuje w jaki sposob reklamacja zostanie zatatwiona. Jezeli
przewdd zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony aby nie
nastgpito porazenie prgdem elektrycznym. W takim przypadku tez prosze skontaktowac
sie ze sprzedawca/dystrybutorem.

7. UWAGA! Urzadzenie moze by¢ wyposazone we wtyczke dwubiegunowg. Aby
zmniejszy¢ ryzyko porazenia prgdem, wtyczka ta bedzie pasowaé do gniazdka
dwubiegunowego tylko w jeden sposoéb. Jesli nadal nie pasuje, skontaktuj sie z
wykwalifikowanym elektrykiem. Nie modyfikuj wtyczki w jakikolwiek sposob.

8. Stosowanie dodatkow nie zalecanych lub sprzedawanych przez EdgeCraft Corporation
moze spowodowac pozar, porazenie prgdem elektrycznym lub obrazenia.

9. Chef'sChoice® Hybrid® ostrzatka przeznaczona jest do ostrzenia nozy amerykanskich,
europejskich i azjatyckich w sposob opisany ponizej. Nie probowac ostrzy¢ nozyczek,
siekier lub jakichkolwiek ostrzy, ktore nie mieszczg sie swobodnie w szczelinach.

10. Nie pozwdl, aby przewdd zwisat z krawedzi stotu lub blatu ani dotykat gorgcych
powierzchni.

11. Gdy urzadzenie jest w pozycji “ON”(zapalona jest czerwona dioda), ostrzatka powinna
by¢ zawsze ustawione na stabilnym blacie lub stole.

12. OSTRZEZENIE: NOZE POPRAWNIE ZAOSTRZONE NA TWOJEJ OSTRZALCE
Chef'sChoice® Hybrid® BEDA OSTRZEJSZE NIZ MOZNA SIE SPODZIWAC. W
CELU UNIKNIECIA SKALCZENIA NALEZY UZYWAC | OBCHODZIC SIE Z NIMI
OSTROZNIE. NIE KIERUJ OSTRZA W STRONE PALCY, DLONI LUB CIALA. NIE
PRZECIAGAJ PALCEM WZDtUZ OSTRZA. PRZECHOWUJ W BEZPIECZNYM
MIEJSCU.

13. Nie stosowac na zewnatrz.
14. Konieczny jest Scisty nadzoér, gdy urzgdzenie jest uzywane w poblizu dzieci.

15. Nie nalezy uzywac¢ oleju, wody lub inne smaréw do ostrzatki Chef'sChoice® Hybrid®
model 270.

'+ ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE




Gratulujemy wyboru Chef’sChoice®
Hybrid® Diament Hone® model 270!

Ta 3-stopniowa otrzatka Hybrid® Diamond Hone® Model 270 zostata wyprodukowana w
Avondale, Pensylwania przez EdgeCraft. Ostrzatka tgczy opatentowang elektryczng i
reczng technike ostrzenia CrissCross™, ktora tworzy efektywng potrojng i wytrzymatg
krawedz ostrza we wszystkich nozach. Krawedz tngca jest precyzyjnie szlifowana i
polerowana do osiggniecia wyjgtkowej ostrosci z zachowaniem mikroskopijnych
zgbkoéw, ktére nadajg jej bardzo skuteczne i ostre ciecie, nawet tak delikatnych
produktow jak pomidor czy inne warzywa i owoce. Czesto krawedz ostrza moze by¢
ostrzona jedynie w etapie 3, bez koniecznosci wigczania urzgdzenia do pradu.

Bedziesz zadowolony z tatwosci uzytkowania ostrzatki Hybrid®. Przeczytaj i
postepuj zgodnie z instrukcja.

OPIS OSRZALKI CHEF’'SCHOICE HYBRID®
DIAMOND HONE NOZY MODEL 270

Ta zaawansowana ostrzatka Hybrid® Diamond Hone posiada dwa Etapy 1 i 2
ostrzenia elektrycznego, a nastepnie jeden wygtadzenia recznego.

W Etapie 1, bardzo skuteczne diamentowe tarcze Scierne usuwajg tepg
krawedz i tworzg nowg ostrg pod katem 20° na kazdej stronie ostrza. W etapie 2
zastosowana jest podobna technologia ale drobniejszych materiatow Sciernych z
diamentu pod nieco wigkszym katem, aby utworzy¢ maty drugi kat wzdtuz krawedzi.
Ten dwuetapowy proces ostrzenia i gladzenia pozostawia silniejszy - tukowaty ksztatt
profilu wzdtuz krawedzi dla wiekszej wytrzymatosci i trwatosci. W etapie 3 krawedz jest
lekko wygtadzana, aby utworzyC ostry brzeg ,Trezor” dla zwiekszonej doskonatosci,
ostrosci i trwatosci.

W Etapie 1 sg dwa otwory na ostrze noza. Sg one okreslane jako lewa i prawa
szczelina Etapu 1. Podobnie jest w Etapie 2, gdzie sg dwa przewodnie otwory, lewy
| prawy, w ktorych ostrzymy na przemian prawg i lewg strone ostrza. Etap 3 ma
tylko jeden otwor, gdzie ostrze prowadzone jest centralnie, dzieki czemu ostrze jest
wygtadzanie i szlifowane po obu stronach jednoczesnie. Podczas ostrzenia w

Etapach 1i 2, nalezy zawsze przestrzega¢ naprzemiennego ostrzenia w szczelinach
prawej i lewej. Ten sposéb gwarantuje, ze krawedz z obu stron jest naostrzona

podobnie, co daje lepszg kontrole ciecia.




KORZYSTANIE Z MODELU 270

Uwaga: Zawsze wyczysSc¢ néz przed ostrzeniem w Hybrid®! | Dla bezpieczenstwa,
trzymaj palce z dala od krawedzi ostrza.
Przekonasz sie, ze ostrzatka Hybrid® moze tworzy¢ i utrzymywac bardzo ostrg i trwatg
krawedz na wszystkich konwencjonalnych gtadkich krawedziach, a takze nozach
zgbkowanych. Podstawowe krawedzie formowane sg w Etapie 1, nominalnie pod
katem 20° z kazdej strony ostrza, co powoduje powstanie pierwotnej krawedzi w sum-
ie pod katem 40°. Etapy 2 i 3 tworzg drugg i trzecig faze pod nieco wiekszym kgtem
pozostawiajgc powstanie silnej struktury potréjnej krawedzi.

W kazdym z etapow trzymaj ostrzatke skierowang do siebie.

ETAP 1
Aby naostrzy¢ ndz, umiesc ostrzatke na stole chwytajgc jg bezpiecznie lewg reka.
Wecisnij przycisk zasilania. Wtd6z ostrze noza, (rys. 1) blisko jego uchwytu, w lewe;j
szczelinie otworu Etapu 1 i przyciggaj n6z do siebie. Krawedz noza powinna by¢ w
statym kontakcie z wewnetrznym dyskiem powleczonym scierniwem diamentowym.
Jedynie lekka sita w dét jest konieczna przy przycigganiu ostrza do siebie. Stuchaj
uwaznie, aby upewnic sie, ze twdj ndz utrzymuje dobry kontakt z dyskiem obrotowym.
Kazde pociggniecie powinno trwaé okoto 5 sekund przy dtugos$ci ostrza ok. 15 cm.
Zwiekszaj czas przy ostrzeniu dtuzszego ostrza i zmniejszaj przy ostrzu krotszym.
Wykonaj jedno pociggniecie ostrzem w lewej szczelinie, jaki opisano, a nastepnie
powtdrz te samg procedure w sasiedniej (prawej) szczelinie Etapu 1. W trakcie
przeciggania noza w prawej szczelinie (patrz rys. 2), przytrzymaj prawg czes¢ ostrza
do prawej krawedzi szczeliny. Jesli twdj noz, przed ostrzeniem, nie jest bardzo tepy
wystarczy tylko 5 naprzemiennych pociggnie¢ w_szczelinach otworu Etapu 1, aby
utworzy¢ ostrg krawedz na ostrzu. Jednakze, jezeli néz jest bardzo tepy moze sie
okazac, ze 10 lub wiecej par naprzemiennych pociggnie¢ w lewej i prawej komorze
Etapu 1 potrzebne bedg do przeksztalcenia i wyostrzania starej krawedzi.
Zawsze przyciggaj ostrze ku sobie. Nigdy nie pchaj ostrza od siebie w Etapie 1. Przed
zakonczeniem ostrzenia w Etapie 1 istotne jest sprawdzenie ostrza noza, aby upewni¢
sie, ze powstato mato zagiecie po jednej stronie krawedzi.

Wl

Rys. 1 Umieszczenie noza w lewym slocie w Etapie 1. Rys. 2 Umieszczenie noza w prawym slocie w
Etapie 1.



Rys. 3 pokazuje jak sprawdzi¢ zagiecie. Postepuj w nastepujgcy sposoéb: jesli
ostatnie pociggniecie byto w prawej szczelinie, zagiecie powinno powstac po prawej
stronie krawedzi ostrza. Jesli ostatnie pociggniecie byto w lewej szczelinie, zagiecie
powinno powstac po lewej stronie krawedzi ostrza. Jesli nie ma zagiecia wykonaj kolejng
pare pociggniec i sprawdz czy zagiecie powstato. Powtarzaj pary naprzemiennych
pociggnie¢ az do utworzenia matego zagiecia wzdtuz jednej z krawedzi. (Czasem
tatwiej jest utworzy¢ zagiecie gdy przecigga sie ostrze wolniej.) Wykonaj kolejne
pojedyncze pociggniecie aby potwierdzi¢ powstanie zagiecia wzdtuz krawedzi.
Dopiero wowczas mozna przystgpi¢ do ostrzenia w Etapie 2.

ETAP 2

Przejdzdoostrzeniawlewejiprawejszczelinie otworuw Etapie 2, ktore majg drobniejsze
Scierniwo i nieco wiekszy kat ostrzenia niz w Etapie 1, w celu utworzenia drugiego
matego kata na ostrzu noza.

Najprawdopodobniej okaze sig, ze tylko 1-2 pary pociggnie¢ w Etapie 2 beda
wystarczajgce, aby stworzy¢ mate zagiecie wzdtuz krawedzi. Zawsze ostrz na przemian
w lewej i prawej szczelinie Etapu 2, przeciggajgc ostrze przez okoto 5 sekund dla
ostrza 15cm (patrz Rys. 4 i 5). Przeciggaj diuzej dla dtuzszych nozy i krécej dla
krétszych. Zagiecie bedzie nieco mniejsze niz powstate w Etapie 1. Przeciggnij wolniej
jesli potrzebne jest doktadnie zaznaczy¢ zagiecie przed przejsciem do Etapu 3. Latwo
zauwazyc, ze krawedz uformowana w Etapie 2 jest ostrzejsza niz krawedz powstata
w Etapie 1.

Nie przechodZz do Etapu 3 (reczny), dopoki nie jestes przekonany powstania
zagiecia w Etapie 2.

Kiedy zagiecie jest wykryte mozna zrobi¢ pare szybszych pociggnie¢ w Etapie 2
w celu usuniecia zadziorow, a tym samym zminimalizowania czasu potrzebnego do
udoskonalenia i wygtadzenia krawedzi w Etapie 3.

osetka

Rys. 3 Jak sprawdzi¢ powstanie zagiecia Rys. 4 Umieszczenie noza w lewym slocie w Etapie 2.



ETAP 3

Etap 3 to reczny etap wygtadzania, wiec mozna odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jezeli noz jest w petni dopracowanym w Etapie 2 wystarczy tylko 4-5 przesunie¢ tam
i z powrotem w pojedynczym otworze w Etapie 3 (patrz rys. 6) aby wygtadzi¢ mate
zagiecie powstate wzdtuz krawedzi. Prawidtowo naostrzony ndéz powinien ptynnie
przecigé kartke papieru.

Dla uzyskania optymalnych rezultatow w Etapie 3 umies¢ ostrze po srodku.
Zastosuj tylko lekkg site dociskowg podczas ostrzenia w Etapie 3. Dla uzyskania
optymalnych wynikow wykonaj spéjne przeciggniecia przy zachowaniu lekkiej presii,
aby upewni¢ sie, ze dwa dyski obracajg sie podczas przesuwania tarczy tam i
powrotem. Wykonhczona krawedz bedzie bardzo ostra i bez zagied.

PONOWNE OSTRZENIE KRAWEDZI NOZA

W celu ponownego naostrzenia noza wykonaj procedure Etapu 3 opisang powyzej,
wykonujgc 2-3 petne przeciggniecia tam i z powrotem przy zachowaniu zalecanej
sity. Stuchaj aby potwierdzi¢ iz dyski ostrzgce obracajg sie. Nastepnie wykonaj test
ostrosci krawedzi. Jezeli jest konieczne ponowne zaostrzenie, uzyj najpierw Etapu
2, a nastepnie wykonaj 2-3 pociggniecia tam i z powrotem w Etapie 3. W ciezkich
przypadkach, gdy néz jest bardzo tepy moze okazac¢ sie konieczne, aby powtorzy¢
Etapy 1, 2 lub 3, jak opisano powyzej. Generalnie ponowne naostrzenie noza powinno
by¢ mozliwe klika razy tylko przy uzyciu Etapu 3 przed koniecznoscig naostrzenia w
etapie 2 lub 1.

ZABKOWANE OSTRZA

Zgbkowane ostrza mozna ostrzy¢ w Etapie 3 (patrz rys. 7). Umiesc¢ ostrze na srodku
otworu Etapu 3 i zréb 5 pociggnie¢ tam i z powrotem. Sprawdz krawedz i jesli to
konieczne wykonaj kolejne 5 par przeciggnieé. Jezeli ostrze do naostrzenia jest bardzo
tepe, najpierw wykonaj dwa szybkie ale petne naprzemienne przeciggniecia w prawe;j
i lewej szczelinie Etapu 2, a nastepnie 5 przeciggniec¢ (tam i z powrotem) w Etapie 3.
Ze wzgledu na swaj charakter, zgbkowany n6z nigdy nie bedzie tak ostry,a ciecie tak
gtadkie, jak w przypadku ostrza gtadkiego. Uwaga: Nie nalezy wykonywac zbyt wielu
przeciggniecC Etapie 2, gdyz mozna usungc¢ zbyt duzo metalu z zgbkdéw na krawedzi
ostrza zgbkowanego.

Rys. 5 Umieszczenie noza w prawym slocie w Rys. 6 N6z w Etapie 3. Uzyj pociagnie¢ do przodu i
Etapie 2. tytu z lekkim naciskiem.



NOZE AJATYCKIE

Hybrid®, ktéra ostrzy pod pierwotnym katem 20 stopni, mozne naostrzy¢ takze noze
azjatyckie takie jak Santoku, ktére tradycyjnie sg zaostrzone pod katem 15 °. Jednakze
w celu uzyskania optymalnych rezultatdw zalecamy uzywanie ostrzatek o stopniu
ostrzenia 15 ° takich jak Chef'sChoice® model elektryczny 1520.

Nie ostrz w ostrzatce Hybrid® jakichkolwiek jednostronnych nozy azjatyckich
typu Kataba, ktére sg powszechnie uzywane w celu przygotowania ultra cienkich
sashimi. Etap 3 ostrzy jednoczesnie po obu stronach krawedzi tngcej, natomiast
noze do sashimi sg stworzone tak, aby byly tylko zaostrzone na jednej stronie ostrza.
Ostrzatka model 1520 bedzie ostrzy¢ prawidtowo tego typu ostrze.

NOZE CERAMICZNE
Ostrzatka Hybrid® Model 270 nie jest zalecane do ceramicznych nozy.

NOZYCZKI

Nie probuj uzywac Hybrid® w celu naostrzenia nozyczek.

TEST NA OSTROSC

Aby sprawdzic ostros¢ i ciecie swoich naostrzonych nozy, przytrzymaj kartke papieru
W pionie za jej gorng krawedz i ostroznie przetnij kartke w niewielkiej, ale bezpiecznej
odlegtosci od palcow. Ostra krawedz (na nozu gtadkim) przetnie z tatwoscig papier.

Ewentualnie sprobuj przekroi¢ pomidora. N6z powinien przenikngC przez jego
skore i przecigC go przy pierwszym cieciu bez uzycia duzej sity do noza.

KONSERWACJA

Z zewnatrz Hybrid® mozna czysci¢ wilgotng sciereczka.

« Okresowo wytrzgsngc i usung¢ pyt metali z ostrzenia przez odwracanie ostrzatki i lekkie
wysypanie drobinek metalu na gazete, papierowy recznik czy inny arkusz papieru.

» Czyszczenie ostrzatki nie wymaga uzycia zadnych dodatkowych olejéw lub innych
detergentow.

Rys. 7 Ostrze zgbkowane w Etapie 3.




EdgeCraft

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

Wyprodukowane w U.S.A. www.chefschoice.com
Chef'sChoice®, EdgeCraft®, Hybrid® i Diamond Hone® sg zatrzezonymi znakami towarowymi przez
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