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ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innej cieczy, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

Przed rozpoczeciem ostrzenia upewnij sie czy ostrze noza jest czyste.

Nalezy odfgczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania po zakoriczeniu ostrzenia nozy,
jesli nie bedzie ono uzywane przez dtuzszy czas oraz przed czyszczeniem.

Unikaj bezposredniego kontaktu z ruchomymi cze$ciami urzadzenia,
poniewaz grozi to obrazeniami ciata

Przed kazdym uruchomieniem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie ulegto
uszkodzeniu. Jesli urzadzenie, kabel lub wtyczka sa wyraznie uszkodzone
lub urzadzenie nie dziata prawidtowo, nie nalezy go uzywac.

Uzycie nieoryginalnych czyli innych niz zalecanych lub sprzedawanych przez
Tom-Gast Sp.j., dystrybutora EdgeCraft Corporation czesci, moze stac sie
przyczyna pozaru, porazenia prgdem lub odniesienia innych obrazen.

Uwazaj, aby przewdd nie zwisat ze stotu lub blatu, ani nie miat stycznosci
z goracymi powierzchniami.

Urzadzenie Chef’sChoice® zawsze powinno by¢ ustawione na stabilnym blacie
lub stole.

UWAGA: NOZE POPRAWNIE OSTRZONE URZADZENIEM CHEF’SCHOICE®
BEDA OSTRZEJSZE NIZ MOZESZ SIE TEGO SPODZIEWAC. W celu unikniecia
obrazen, nalezy obchodzic sie z nimi ze szczegdlng ostroznoscia: nie cig¢

w kierunku palcow, dtoni lub innej czesci ciata. nie przesuwac palcem/dtonia
po ostrzu. przechowywaé w bezpiecznym miejscu.

Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego. Nie nalezy
z niego korzysta¢ na zewnatrz.

Jesli urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub osoby niepetnosprawne musza
one bezwzglednie znajdowac sie pod statym nadzorem opiekuna.

Podczas korzystania z ostrzatki nie uzywaj olejow do polerowania, wody
lub jakiegokolwiek innego srodka chemicznego.

ZACHOWAJ INSTRUKCJE




O MODELU CHEF’S CHOICE® 316

Ostrzatka Chef’s Choice® Model 316 © zostata zaprojektowana do ostrzenia nozy azjatyckich i japonskich.

Ostrzatka charakteryzuje sie precyzyjng kontrolg kata ostrzenia i innowacyjna technologia Diamond
Hone®, ktora sprawia, ze ostrzatki marki Chef’sChoice® wybierane sg przez najlepszych szeféw kuchni
na catym swiecie.

Drobnoziarniste, w 100% diamentowe materiaty $cierne zastosowane w ostrzatce, delikatnie ostrza
i poleruja bardzo ostre krawedzie, charakterystyczne dla cienkich, orientalnych ostrzy.

Istnieje réwniez mozliwo$¢ zmiany ostrza europejskiego, na néz o krawedzi typu azjatyckiego.

Ostrzatka Chef’s Choice® Model 316 ® do nozy azjatyckich dysponuje
dwoma etapami ostrzenia (rysunek nr 1):

ETAP 1.

Dyski pokryte drobnoziarnistym pytem diamentowym - kazda strona krawedzi
ostrza jest ostrzona pod katem 15 stopni.

ETAP 2.

Dyski pokryte ultra drobnoziarnistym pytem diamentowym, ktére poleruja i wygta-
dzaja krawedz ostrza. Ten etap zaleca sie stosowac takze do podostrzania niedawno
ostrzonego noza.

Zarowno w etapie 1, jak i 2, lewa i prawa strona

ostrza sg ostrzone oddzielnie, dzieki czemu mo- ETAP1. ETAP 2.
zesz ostrzyc¢ i polerowac tradycyjne japonskie lewa  prawa lewa  prawa
ostrza japoriskie (ostrzone jednostronnie). szzelina szczelina szzelina szczelina
elastyczne
Ten unikalny, dwuetapowy system ostrzenia za- sprezynki

. . . o 0zycjonujace
pewnia uzyskanie krawedzi o niesamowitej ostro- Porygontia

4ci, a dzieki drugiej ptaszczyznie krawedzi ostrza
noze pozostajg ostre przez znacznie dtuzszy okres
czasu, niz krawedzie nozy ostrzonych metodami
konwencjonalnymi. Kolejng z waznych zalet ko-
rzystania z ostrzatki Chef’s Choice® Model 316 °,
w poréwnaniu ze starszymi metodami ostrzenia
jest to, ze mozesz ostrzy¢ swoje noze tak czesto,
jak to konieczne, jednoczes$nie nie narazajac ich wiacznik
na zbyt duze zuzycie.

Rysunek 1. Ostrzatka Model 316 do nozy azjatyckich



Réznice miedzy ostrzami azjatyckimi
i europejskimi

Przez lata ostrza europejskie i amerykarskie byty pro-
jektowane do przygotowywania potraw wspolnych dla
tych regionow. Zwykle s3 to ciezsze potrawy takie jak:
roznorodne miesa i bardziej widkniste warzywa. Noze
te sg na ogot ciezsze, grubsze, a ich krawedzie ostrzone
sg pod katem 20 stopni (catkowity kat 40 stopni) (patrz
rysunek 3b).

REKOJESC

-

Ostrza azjatyckie przeznaczone s do Izejszych po- NASADA
traw - gtéwnie do owocéw morza i mniej witdkni- BRODA
stych warzyw. Noze azjatyckie sa zwykle ciensze
i posiadaja krawedzi ostrzone pod katem 15 stopni
(patrzrysunek 3a). Tradycyjne japonskie noze posiadaja SITYCH
jednostronne ostrze (pojedynczy kat réowny 15 stopni).
Prawidtowo zaostrzone sg wyjatkowo ostre. Rysunek 2. Typowy néz kuchenny
Pierwotna
faza Pierwotna
faza
a. Typowa krawedz azjatycka, 15° b. Typowa krawedz europejsko-amerykanska, 20°
Rysunek 3. Typowa krawed?z, ilustrujgca katy ostrza
OSTRZA EUROPEJSKIE /
AMERYKANSKIE (20 STOPNI)
Sa to ostrza, ktore posiadajg uniwersalne, : oErgtzjﬁ% ? €
podwajne skosowanie i sg zaostrzone po obu stronach. obustronny szlif
Kazdy szlif
ok. 20 stopni

Rysunek 4. Europejskie/amerykariskie ostrza sa generalnie grubsze.




WSPOLCZESNE OSTRZA AZJATYCKIE
(15 STOPNI)

Najpopularniejsze azjatyckie ostrza to cienkie i lek-
kie noze Santoku i Nakiri. Na ogo6t sg dwustronne
(zaostrzone po obu stronach ostrza). Czasami jednak
noze Santoku sg sprzedawane z pojedynczym skoso-
waniem.

Istniejg takze nieco ciezsze noze azjatyckie - Deba
i Gyutou, popularne w Azji. Ten typ nozy obejmuje takze
azjatycki tasak.

TRADYCYJNE JAPONSKIE NOZE
(15 STOPNI)

Tradycyjny n6z japonski jest jednostronnie sciety i ma
duzg fabryczna faze ,,A". Na rynku wystepuje w wersji
dla praworecznych lub leworecznych, jak pokazano na
rysunku 6.

Duza, szeroka, fabryczna faza A jest szlifowana zwykle
pod katem okoto 10 stopni. Najpopularniejszym przykfa-
dem tego typu ostrza jest néz do sashimi, znany rowniez
jako Yanagi i Takohiki.

Dtugie, cienkie ostrze jest idealne m.in. do krojenia bar-
dzo cienkich plasterkow surowej ryby.

Tylna strona japonskiego ostrza jest zwykle lekko wydra-
zona. Mata pojedyncza scianka krawedzi tnacej okoto 15°
jest tworzona ponizej duzego fabrycznego skosu wzdtuz
przedniej strony, jak pokazano na rysunkach 6i7 w celu
ustalenia geometrii krawedzi tnacej. Jeszcze mniejsza
tngca mikro faza (ledwo widoczna gotym okiem) jest
zwykle tworzona na krawedzi tylnej strony ostrza, aby
zwiekszyc ostrosc.

Grubosc —»
(ok. 0.25mm)
podwojna faseta

- Naostrzona

V,,/krawedifasety
kat ok 15 stopni

Rysunek 5. Wspotczesne ostrza azjatyckie o podwdjnych $ciankach

s zwykle ciensze.

Lewo reczny

Prawo reczny

Prawa-—_ Lewa _—Prawa
strona gtowni strona strona gfowni
Fahryczny glowni Fabryczny

szlif. szlif.
Zwyczajowo Zwyczajowo
maty 10 do maty 10 do
11 stopni 11 stopni
Grubose >\ [€— Naostrzona
{ok. 0.1-0.2 mm) — krawedz tnaca
obustronny szlif 15 stopni

Rysunek 6. Tradycyjne azjatyckie ostrza z pojedynczym scieciem sa
ciensze i zaostrzone gtownie z jednej strony.

Lewa

stronaX_

Mikro-szlif

Rysunek 7. Przekréj poprzeczny typowej fabrycznej, tradycyjnej
azjatyckiej krawedzi noza, powiekszony 50x (praworeczny).




INSTRUKCJA 0BStUGI

WSKAZOWKI OGOLNE:

Przed rozpoczeciem ostrzenia lub podostrzania, nalezy zawsze usungc wszelkie
nieczystosci z noza.

N6z powinien by¢ przeciaggany na przemian raz w lewej, raz w prawej szczelinie da-
nego etapu. Kilka par przeciaggnie¢ na kazdym etapie powinno by¢ wystarczajace.
Wyjatkiem sg niektore noze, zaprojektowane do ostrzenia jednej strony
krawedzi, jak np. japonskie noze Kataba.

Ostrzatke nalezy zawsze obstugiwac od przodu (wigcznik zasilania skierowany
do Ciebie) i w kierunku do siebie.

Przeciggaj ostrze w rownomiernym tempie na kazdym etapie i utrzymujac je
poziomo do ptaszczyzny blatu; nie przerywaj procesu w potowie.

Zalecana jest stata predkosc¢ przeciggania - okoto 4 s dla ostrza o dt. ok. 20 cm
i odpowiednio krétsza lub dtuzsza w zaleznosci od dtugosci ostrza.

Podczas ostrzenia uzyj umiarkowanego nacisku ostrza na tarcze ostrzace.
Dodatkowy nacisk jest niepozadany i nie przyspieszy procesu ostrzenia.

Uwazaj, aby nie przecinac plastikowej obudowy. Przypadkowe przeciecie nie
wptynie jednak na funkcjonowanie ostrzatki ani nie uszkodzi krawedzi noza.

OSTRZENIE WSPOLCZESNEGO NOZA AZJATYCKIEGO

lub innego dwustronnego ostrza 15° (tacznie 30°)

Popularne ostrze Santoku (pokazane powyzej) jest typowym, wspotcze-
snym, azjatyckim nozem. Cechuje go podwdjne fazowanie, a kazdy z jego
bokéw jest zaostrzony pod katem 15 stopni, aby uzyska¢ catkowity kat 30°.




Ostrzenie lekko stepionego ostrza
- tylko w etapie 2:

A.

Przeciagnij ostrze przez lewa szczeline etapu 2. (ry-
sunek 2), a nastepnie przez prawa szczeline. Wykonaj
dwie pary naprzemiennych przeciggnie¢, raz w lewej
raz w prawej szczelinie Etapu 2. Kazde z przeciggnie¢
powinno trwac okoto 3 sekundy dla ostrza o dtugosci

12 cm.

Nastepnie wykonaj 3 pary szybszych, naprzemien-
nych przeciggnie¢(ok.1 sekundy) dla ostrza o dtugosci

12 cm w Etapie 2.

Rysunek 2. Néz Santoku w lewej szczelinie etapu 2
(ostrze Santoku z podwdjna faseta)

Jezeli néz nie jest jeszcze wystarczajgco ostry, powtdrz procedure opisang powyzej. Gdy néz nadal nie
jest wystarczajaco ostry, naostrz go w etapie 1., zgodnie z ponizszymi instrukcjami.

Ostrzenie mocno stepionego ostrza

ETAP 1.

A.

Wykonaj 3 pary przeciggniec po 3 sekundy (rysu-
nek 3) w etapie 1. Ostroznie sprawdz obecnos¢ gra-
tu (patrz rysunek 4), ktory bedzie maty ze wzgledu
na drobnoziarnistos¢ materiatu sciernego W celu
identyfikacji gratu przesun ostroznie palcem wska-
zujacym w poprzek krawedzi ostrza. Aby unikna¢
skaleczenia, nie przesuwaj palcem wzdtuz krawe-
dzi ostrza. Gdy nie stwierdzisz obecnosci gratu
powtdérz proces ostrzenia dotad, az grat bedzie
wyczuwalny. Gdy to nastapi otrze gotowe jest do
ostrzenia w etapie 2.

ETAP 2. POLEROWANIE

A.

Wykonaj 3 pary naprzemiennych przeciggniec
w lewej i prawej szczelinie. Kazde przeciggniecie
powinno trwac 3 sekundy, dla ostrza o dtugosci
okoto 12 cm. Nastepnie wykonaj 3 pary naprze-
miennych, szybszych (1 sekunda) przeciggnie¢ w
lewej i prawej szczelinie. Na koniec sprawdz, czy
ostrze jest wystarczajgco ostre.

Jezeli ostrze nie jest wystarczajgco ostre, wykonaj
kilka kolejnych par przeciggnie¢ w Etapie 2.

Rysunek 3. N6z Santoku w prawej szczelinie etapu 1.

Rysunek 4. Kiedy pojawi sie grat wzdtuz krawedzi tnacej ostrza, powinien on
by¢ wyczuwalny podczas przesuwania palca w poprzek krawedzi Ostroznie!
Patrz tekst.



OSTRZENIE TRADYCYJNEGO (JEDNOSTRONNEGO) JAPONSKIEGO OSTRZA

Tradycyjne japonskie noze, takie jak pokazane powyzej ostrze sashimi, sg
jednostronne i majg duze fabryczne $ciecie na przedniej stronie ostrza.
Faza fabryczna (Faza A) jest zwykle szlifowana pod katem okoto 10 stopni.

Ze wzgledu na brak standaryzacji do ostrzenia tego typu nozy, w Azji po-
wszechnie stosuje sie ostrzenie reczne. W konsekwencji ostrzenie tych nozy
jest nadal trudne, pracochtonne i czasochtonne. Ostrzatka Chef’sChoice®
Ostrzatka Chef’s Choice® Model 316 © zostata zaprojektowana do ostrze-
nia praktycznie wszystkich tradycyjnych azjatyckich ostrzy i do tworzenia
krawedzi o fabrycznej jakosci i ostrosci.

UWAGA!

ZANIM ZACZNIESZ OSTRZYC UPEWNLJ SIE, ZE JEST TO TRADYCYJNE, POJEDYNCZE OSTRZE UKOSOWANE | CZY JEST PRAWO CZY LEWORECZNE.

ISTOTNE JEST, ABY DOKtADNIE PR;ESTRZEGA(' PROCEDURY | KOLEJNOSCI OSTRZENIA OPISANEJ PONIZEJ,
ABY UZYSKAC OPTYMALNA KRAWEDZ TRADYCYINEGO OSTRZA.

Ostrzenie lekko stepionego ostrza
- tylko w etapie 2:

Przeciagnij ostrze na catej jego dtugosci przez lewg szcze-
line Etapu 2 (rysunek 5) okoto dziesieciu razy. Kazde prze-
ciggniecie powinno trwac okoto 3 sekundy, w przypadku
ostrza o dtugosci 12 cm. Sprawdz obecnosc gratu na lewej
krawedzi (grat bedzie bardzo maty). Jezeli grat nie jest
wyczuwalny wykonaj dziesie¢ dodatkowych, wolnych
przeciagniec przez lewa szczeline .Jezeli grat nadal nie
bedzie wyczuwalny przejdz do kroku 2. Gdy wystapi grat
przejdz do kroku 3. -

Rysunek 5. Tradycyjny (sushimi) néz w lewej szczelinie Etapu 2



Ostrzenie mocno stepionego ostrza (noze praworeczne)

ETAP 1.

Jezeli grat nie pojawit sie w etapie 2, tak jak to opisano
w Kroku 1, nalezy naostrzyc¢ krawedz w Etapie 1 zgod-
nie z podanymi ponizej wskazéwkami.

Poniewaz twdj n6z jest praworeczny nalezy go ostrzyc
tylko w lewej szczelinie etapu 1(patrz rysunek 6).

Liczba przeciagniec zalezy od stopnia stepienia noza.
Im bardziej stepiony n6z, tym wiecej przeciggniec
bedziesz musiat wykonac.

Wykonaj 10 przeciagniec w lewej szczelinie i upewnij
sie, ze wzdtuz krawedzi ostrza jest grat.(Grat powstaty
w etapie 1 bedzie drobny, ale tatwo wyczuwalny.

Rysunek 6. Tradycyjny (sushimi) néz w lewej szczelinie Etapu 1

Jezeli grat nie jest wyczuwalny na catej dtugosci ostrza
wykonaj dodatkowe przeciagniecia. Kiedy grat bedzie
wyczuwalny przejdz do kroku 3.

KROK 3. KONCOWE FORMOWANIE KRAWEDZI (noz praworeczny)
Wykonaj 5 rownomiernych przeciagnie¢ w lewej szczelinie Etapu 2

A. Wykonaj 1 rownomierne przeciggniecie w prawej szczelinie Etapu 2, aby wyksztatci¢ mikro szlif po lewej
stronie krawedzi

B. Wykonaj kilka par szybkich, jednosekundowych przeciggniec¢ na przemian raz w lewej raz w prawej szcze-
linie etapu 2. Dzieki tym szybkim przeciggnieciom ultra drobnoziarniste diamenty polerujg szlif z prawej
strony ostrza i stworzg mikro szlif z lewej strony, co w zestawieniu da niezwykle ostrg krawedz tnaca.

C. Ostroznie sprawdz ostrosc ostrza uzywajac kartki papieru. Ostrze powinno by¢ bardzo ostre. Jezeli nie
jest powtdrz czynnosci z podpunktu c opisane powyzej.

UWAGA! PODOSTRZANIE TRADYCYINYCH JAPONSKICH NOZY WYKONUJE SIE TYLKO W ETAPIE 2.

Ostrzenie tradycyjnych nozy japonskich dla leworecznych

Procedura ostrzenia nozy leworecznych jest taka sama jak ta opisana powyzej dla nozy praworecznych,
za jednym wyjatkiem - n6z nalezy przeciaggac przez przeciwna szczeline. Podczas ostrzenia nozy praworecznych
wymagane jest korzystanie z lewej szczeliny, natomiast ostrzac noze leworeczne musisz uzywac prawej szczeliny.



PRZEKSZTALCENIE EUROPEJSKIEGO NOZA
NA 15-STOPNIOWY NOZ W STYLU AZJATYCKIM

Ostrzatka Chef’s Choice® Model 316 ® umozliwia konwersje
dowolnych nozy w stylu europejskim (lekkich nozy do obie-
rania i cienkich ostrzy) do azjatyckiej krawedzi 15 stopni. Aby
wykonac te konwersje, postepuj zgodnie instrukcjami ponizej:

OSTRZENIE W ETAPIE 1

Przeciggnij ostrze na catej dtugosc¢ ostrza przez lewa
(rysunek 7) i prawa szczeline w Etapie 1, Wykonuj na-
przemienne przeciggniecia (kazde trwajace ok 3 se-
kundy dla noza o dtugosci 12 cm). Potrzeba okoto 20
par przeciagnie¢, aby catkowicie zmieni¢ kat krawe-
dzi cienkiego ostrza. Sprawdz, czy nie ma gratu i jesli
to konieczne, kontynuuj wykonywanie przeciaggnie¢,
az grat bedzie wyczuwalny wzdtuz catej krawedzi
ostrza. Nastepnie przejdz do etapu 2 i postepuj w na-
stepujacy sposob.

POLEROWANIE W ETAPIE 2

A. Wykonaj okoto 5 do 7 par przeciggnie¢ w Etapie
2 (rysunek 8). Naprzemiennie przeciggaj raz w le-
wej, raz w prawej szczelinie (kazde przeciggniecie
powinno trwac przez okoto 3 sekundy dla ostrza
o dtugosci 12 cm)

B. Nastepnie wykonaj 4 pary szybkich (1 sekunda),
naprzemiennych przeciggniec¢ raz w lewej, raz w
prawej szczelinie.

C. Sprawdz ostros¢ ostrza. Aby uzyskac ostrzejsza
krawedz, wykonaj kilka par szybkich przeciaggniec
tak jak w kroku b.

Lewa

strona™\_

Mikro-szlif

b h
A\ 15 stopni

N —>| [<«——0k. 002 cala

Rysunek 9. Przekrdj typowe)j, fabrycznie nowej krawedzi tnacej tradycyj-
nego noza typu azjatyckiego powiekszony 50x (prawo reczny)

Rysunek 7. Ostrze typu europejskiego w lewej szczelinie Etapu 1

Rysunek 8. Ostrze typu europejskiego w prawej szczelinie Etapu 2



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

NIE smaruj, ani nie czy$¢ woda jakichkolwiek
ruchomych czesci silnika, tozysk, ani
powierzchni ostrzacych.

kotki

patyczek mocujace

do uszu

Zewnetrzng powierzchnie ostrzatki mozna
czysci¢ przecierajac jg ostroznie miekka
wilgotng szmatka.

Nie uzywaj detergentéw ani srodkéw sciernych. noz przytrzymujacy

sprezyne

Rysunek 10. Czyszczenie dyskéw polerujacych

CZYSZCZENIE OSTRZALKI Z NAGROMADZONYCH OPILKOW METALOWYCH

+ Kilka/ kilkanascie razy w roku nalezy usung¢ me-
talowy pyt, ktéry gromadzi sie wewnatrz ostrzafki
podczas wielokrotnego ostrzenia.

Zdejmij prostokatna pokrywke, ktéra zakrywa otwor
na spodzie ostrzatki.

Zetrzyj lub wyczys¢ nagromadzone opitki metalu z
magnesu przymocowanego do wewnetrznej strony
tej ostony recznikiem papierowym lub szczoteczka
do zebdw. Jesli nadal widoczny jest pyt metalowy lub
pozostatosci po czyszczeniu dysku polerujgcego zetapu
2, mozna je wytrzasnac przez dolny otwor. Po wyczysz- )
czeniu wtéz pokrywke z magnesem na miejsce. Rysunek 11. Pokrywka pod ostrzatka




SERWIS

W przypadku koniecznosci skorzystania z serwisu gwarancyjnego lub
pogwarancyjnego, nalezy wysta¢ wypetniony druk zlecenia serwisu dostepny
stronie internetowej tomgast.pl w sekcji druki na adres mailowy serwis@tomgast.pl

W przypadku wysytki produktu do serwisu prosimy o dotaczenie wypetnionego
formularza serwisowego. Zachowaj pokwitowanie nadania jako dowéd wysyiki.

Adres serwisu ostrzatek Chef’s Choice:

TOMGAST Odziat Krakow
Ul. Zakopianska 124,
30-435 Krakow

ChefsChcice.

Wyprodukowano w USA
chefschoice.com

The Legacy Companies
149 Cleveland Drive, Paris, KY 40361 U.S.A.
Wsparcie Konsumentéw: 888-610-0498

Ten produkt moze by¢ objety patentami EdgeCraft ,Chef’sChoice®, Diamond Hone®,
EdgeSelect® oraz oznaczony zastrzezonymi znakami towarowymi EdgeCraft Corporation.

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
© 2021 The Legacy Companies
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