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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed including the following:

1.

2.

Read all instructions. For your safety, every user should read
this manual.

To protect against electrical hazards, do not immerse the
Chef’sChoice® Hybrid® sharpener in water or other liquid.

. Make sure that only clean knife blades are inserted in Model 220.
. Disconnect the appliance from its power source when not in use,

before cleaning, during service and when replacing parts.

. Avoid contacting moving parts.
. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or

after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in
any manner.

U.S. customers: You can return your sharpener to The Legacy
Companies’ factory for service where the cost of repair or
electrical or mechanical adjustment can be estimated. When the
electrical cord on this appliance is damaged, it must be replaced
by the Chef’sChoice® factory or other qualified service to avoid
the danger of electrical shock.

Outside U.S.: Please return your sharpener to your local
distributor where the cost of repair or electrical or mechanical
adjustment can be estimated. If the supply cord of this appliance
is damaged, it must be replaced by a repair facility appointed

by the manufacturer because special tools are required. Please
consult your Chef’sChoice® distributor.

CAUTION! This appliance may be fitted with a polarized power
plug (one blade is wider than the other). To reduce the risk of
electric shock, this plug will fit in a polarized outlet only one way.
If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still
does not fit, contact a qualified electrician. Do not modify the
plug in anyway.
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8. The use of attachments not recommended or sold by The
Legacy Companies may cause fire, electric shock or injury.

9. The Chef’sChoice® Hybrid® sharpener is designed to sharpen
American, European, and Asian style knives as described in
following sections. Do not attempt to sharpen scissors, ax blades
or any blade that does not fit freely in the slots.

10.Do not let the cord hang over edge of table or counter or touch
hot surfaces.

1. When in the “ON” position (Red flash on switch is exposed when
“ON”), the Chef’sChoice® sharpener should always be on a stable
countertop or table.

12. WARNING.: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR
Chef’sChoice® Hybrid® SHARPENER WILL BE SHARPER THAN
YOU EXPECT. TO AVOID INJURY, USE AND HANDLE THEM
WITH EXTREME CARE. DO NOT CUT TOWARD ANY PART
OF YOUR FINGERS, HAND OR BODY. DO NOT RUN FINGER
ALONG EDGE. STORE IN A SAFE MANNER.

13.Do not use outdoors.

14. Appliance is not intended to be used or cleaned by children or
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge of the hazards involved.

15.Do not use honing oils, water or any other lubricant with the
Chef’sChoice® Hybrid® sharpener Model 250.

16.For household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS.
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DESCRIPTION OF THE CHEF’SCHOICE HYBRID' DIAMOND HONE®
KNIFE SHARPENER 220

The Hybrid" has two sharpening Stages, a first sharpening Stage that is motor driven,
followed by a honing Stage that is entirely manual in operation. The sharpening Stage 1is
motor driven, has two slots (the two slots on the left) to sharpen alternately the left and
right side of the blade’s edge. Always follow an alternating pattern of sharpening in right
and left slots when using Stage 1. This dual-slot stage quickly establishes a sharp edge
that is then honed and finished in the manual second stage which uses only a single slot
(far right slot) that hones both sides of the edge simultaneously.

USING THE HYBRID' SHARPENER
Note: Always clean your knife before sharpening in the Hybrid®! For your safety, keep your
fingers clear of the blade edge at all times.

You will find that the Hybrid™ 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 20 degrees on each side of the edge, which
results in a total primary edge of 40 degrees. 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.

STAGE 1

To sharpen, place the sharpener on the table gripping it securely with your left hand. Push
on the power switch. Insert the knife blade, Figure 1, near its handle, into the far left slot
of Stage #1 and allow the left face of the blade to rest on the left face of the slot as you
pull the knife toward you. The knife edge should be in sustained moving contact with the
internal diamond coated disk. Only light downward force will be necessary as you pull the
blade toward you. Listen carefully to insure your knife maintains good contact with the di-
amond disk. Take about 5 seconds to make each pull if you have a six inch (6”) long blade.
Increase the time of each pull for longer blades or decrease the time for shorter blades.
Make one pull of the blade in the left slot as described above and then repeat the same
procedure in the adjacent (right) slot of Stage 1. As you pull the knife thru the right slot,
(see Figure 3), allow the right side of the knife to rest on the right face of the slot. If your
knife, before sharpening, is not very dull you will find that only about 5 pairs of pulls,

Figure 1. Inserting the blade in the left slot of Figure 2. Develop a distinct burr along knife edge
the Stage 1. Alternate individual pulls in left and before honing in Stage 2. Burr can be detected by
right slots. sliding finger across and away from the edge.

Caution! See text.
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alternating in the left and right slots of Stage 1, will be sufficient to put a keen edge on
the blade. However, if the knife is initially very dull you may find that 10 or more alternat-
ing pairs of pulls in the left and right slots of Stage 1 will be needed the first time as you
reshape and sharpen the old edge. In Stage 1 always pull the blade toward you. Never
push the blade away from you when using Stage 1. Before leaving Stage 1it is important
to examine the knife edge to insure there is a small burr along one side of the edge.

Figure 2 illustrates how to check for the burr. Proceed as follows: If your last sharpen-
ing pull was in the right slot there should be a small burr on the right side of the blade
edge. If the last pull was in the left slot there should be a small burr along the left side of
the edge. If there is no burr make another pair of pulls and again check for a burr. Repeat
making pairs of alternating right and left pulls until you create a small burr along the edge.
(Sometimes it is easier to create the burr if you pull the blade slower.) Make another single
pull and confirm there is a burr along the edge after each pull. Only then are you are ready
to hone in Stage 2.

STAGE 2

Since Stage 2 is a manual honing stage you can turn off the power switch. If the knife is
fully sharpened in Stage 1 only 4-5 back and forth strokes will be needed in the single slot
of Stage 2 (the far right slot, see Figure 4) to hone a small second bevel along the edge
which will be exceedingly sharp and effective. It should cut paper smoothly allowing you
to make straight or curved cuts easily.

For optimum results in Stage 2 center the blade within the slot width and keep the
length of the blade aligned with the center line of the slot as you move the blade back
and forth in the slot without lifting. Apply only a light downward pressure, about 3-4
pounds, on the blade as you sharpen in Stage 2. For optimum results make smooth con-
sistent strokes while maintaining the light downward pressure to insure that the two disks
rotate as you move the blade back and forth. The finished edge will be very sharp and
burr free.

Figure 3. Inserting the blade in the right slot of
Stage 1. Alternate pulls in left and right slots.
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RESHARPENING THE KNIFE EDGE

To resharpen follow the procedure for Stage 2 described above, making two to three (2-3)
complete back and forth stroke pairs while maintaining recommended

downward pressure. Listen to confirm the sharpening disks are turning. Then test the
edge for sharpness. If

necessary resharpen again but first use Stage 1 followed by two to three (2-3) back and
forth pairs of strokes in Stage 2. Generally you should be able to resharpen

several times using only Stage 2 before having to resharpen in Stage 1.

SERRATED BLADES

Serrated blades can be sharpened in Stage 2 (see Figure 5). Center the blade in the slot
of Stage 2 and make five (5) back and forth pairs of strokes. Examine the edge and if
necessary make another 5 full stroke pairs. Test the blade for sharpness. If the blade to be
sharpened is very dull, first make two fast but full pairs of pulls — alternating right and left
slots in Stage 1 and then make five (5) paired strokes (back and forth) in Stage 2. Because
of its nature, a serrated knife will not ever appear as sharp or cut as smoothly as a straight
edged blade. Caution: Do not make many strokes in Stage 1, or you will remove too much
metal from the teeth of the serrated edge.

ASIAN BLADES

The Hybrid” which sharpens at a primary angle of 20 degrees, can sharpen double
faceted Asian blades such as the Santoku which is traditionally sharpened at 152
However, for optimum results with all Asian blades we recommend a 152 sharpener such
as the Chef’sChoice” Electric Models 15XV or 1520 as the preferred choice for all Asian
style blades.

Do not sharpen in the Hybrid" any single sided, single faceted Asian Kataba knives,
such as the traditional sashimi styled blade that is commonly used to prepare ultra thin
sashimi. Stage 2 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 Chef’sChoice
electric sharpeners listed in the previous paragraph will correctly sharpen these single
sided knives.

Figure 4. Knife in Stage 2. Use back and forth Figure 5. Serrated knife in Stage 2.
sharpening strokes with modest downward
pressure. See text.

English — 6



CERAMIC KNIVES

The Hybrid" is not recommended for ceramic knives.

SCISSORS

Do not attempt to use the Hybrid" to sharpen scissors. The Legacy Companies does
manufacture special sharpeners designed just for scissors.

BRANDS OF KNIVES

The Hybrid” will put an excellent edge on all conventional metal Euro/American
and Santoku style knives regardless of brands, including Henckels, WUsthof,
Sabatier, Lamson and Goodnow, Global, Russell Harrington, Forshner, Chef’sChoice,
Messermeisser, Mundial, Cuisinart, Kitchen Aid, Shun and many, many more.

TEST FOR SHARPNESS

To test for sharpness and cutting ability of your fine edge knives, hold a sheet of paper
vertically by its upper edge and carefully cut down through the sheet a 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 a tomato. 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
« The exterior of the Hybrid" can be cleaned with a damp soft cloth.
¢ 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.

« No oils or other lubricating liquids are necessary with this sharpener.
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The Legacy Companies
Weston, FL 33331 U.S.A.
Consumer Support 888-610-0498

Assembled in the U.S.A. chefschoice.com
This product may be covered by one or more EdgeCraft patents and/or patents pending as marked on the
product. Chef’sChoice®, EdgeCraft®, Diamond Hone®, EdgeSelect® and the overall design of this product are
registered trademarks of the EdgeCraft Corporation.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. E60335-1/4E

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2-14
© 2020 The Legacy Companies
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HYBRID® OSTRZAtLKA DO NOZY

220 | Hybrydowa

PRZECZYTAJ INSTRUKCJE PRZED UZYCIEM.
NIEZBEDNE JEST, UZYWANIE URZADZENIA ZGODNIE Z
W CELU OSIAGNIECIA OPTYMALNYCH WYNIKOW.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzegac podstawowych srodkéw ostroznosci, w tym
nastepujacych:

1.

2.

ul

Przeczytaj wszystkie instrukcje. Kazdy uzytkownik powinien
przeczytac te instrukcje.

Aby chronic sie przed zagrozeniami elektrycznymi, nie zanurzaj
Chef’sChoice® w wodzie ani innym ptynie.

. Upewnij sig, ze do Chef’sChoice® sg wktadane sa tylko czyste

ostrza noza.

. Wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy ostrzatka nie jest uzywana,

przed zatozeniem lub zdjeciem jakiejkolwiek czesci oraz
przed czyszczeniem.

. Unikaj dotykania ruchomych czesci.
. Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka

lub po awarii urzadzenia, upuszczeniu lub uszkodzeniu w
jakikolwiek sposodb.

Poza USA: Prosze zwrdcié ostrzatke do krajowego
dystrybutora, gdzie mozna oszacowac koszt naprawy lub
regulacji elektrycznej lub mechanicznej. Jesli przewoéd
zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

. Stosowanie akcesoriéw, ktdre nie sa zalecane lub sprzedawane

przez The Legacy Companies, moze spowodowac pozar,
porazenie pradem elektrycznym lub inne obrazenia.
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8. Ostrzatka Chef’sChoice® jest przeznaczona do ostrzenia nozy.
Nie prébuj ostrzy¢ nozyczek, siekierek ani innych ostrzy, ktére nie
mieszczg sie swobodnie w szczelinach.

9. Nie pozwdl, aby przewodd zwisat z krawedzi stotu lub blatu ani
dotykat goracych powierzchni.

10.W pozycji ,,ON” (czerwona lampka na przetaczniku swieci, gdy
,ON”), ostrzatka Chef’sChoice® powinna zawsze znajdowac sie
na stabilnym blacie lub stole.

1. OSTRZEZENIE: NOZ PRAWIDEOWO NAOSTRZONY NA
OSTRZALCE Chef’s Choice BEDZIE ostrzejszy, niz sie
spodziewates/as. ABY UNIKNAC OBRAZEN, UZYWAU |
OBCHODZ SIE Z NOZEM Z OSTROZNOSCIA. NIE WOLNO
DOTYKAC NAOSTRZONEJ KRAWEDZI. NOZE NALEZY
PRZECHOWYWAC W BEZPIECZNY SPOSOB.

12.Urzadzenia nie mozna uzywac na zewnatrz.

13.Dzieci nie mogg uzywacd ani bawic sie urzadzeniem.

14.Nie uzywaj olejéow do honowania, wody ani zadnych innych
smardw z ostrzatkg Chef’sChoice®.

15.Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

16.To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, lub osoby bez doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze beda one nadzorowane lub poinstruowane w
zakresie obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za
ich bezpieczenstwo.

ZACHOWAJ INSTRUKCJE.
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OPIS OSTRZALKI HYBRID® DIAMOND HONE® MODEL 220

Hybrid® ma dwa etapy ostrzenia, pierwszy etap ostrzenia napedzany silnikiem urzadzenia,
po ktérym nastepuje etap honowania, ktéry jest catkowicie reczny. Ostrzenie w etapie 1
jest napedzane silnikiem, ma dwie szczeliny (dwie szczeliny od lewej strony urzadzenia)
do ostrzenia na przemian lewej i prawej strony krawedzi ostrza. Zawsze postepuj zgodnie
Z naprzemiennym schematem ostrzenia w prawej i lewej szczelinie podczas korzystania z
etapu 1. Etap 1szybko tworzy ostrg krawedz, ktdra jest nastepnie szlifowana i wykarnczana
W recznym etapie 2, ktéry wykorzystuje tylko jedng szczeline (skrajnie prawg szczeline),
ktéra jednoczesnie szlifuje obie strony krawedzi.

UZYWANIE OSTRZALKI HYBRID®

Uwaga: zawsze wyczysc¢ noz przed ostrzeniem w Hybrid® Dla wtasnego bezpieczeristwa
zawsze trzymaj palce z dala od krawedzi ostrza.

Przekonasz sie, ze Hybrid® moze tworzy¢ niezwykle ostre i efektywne krawedzie
wszystkich nozy o cienkich i zabkowanych krawedziach. Kazda z gtéwnych ptaszczyzn
krawedzi jest tworzona w etapie 1 pod nominalnym katem 20 stopni z kazdej strony
krawedzi, co daje catkowitg gtdwna krawedz 40 stopni. Etap 2 tworzy druga faze pod
nieco wiekszym katem, pozostawiajac silng strukture podwaojnie fazowanej krawedzi,
ktora pozostanie ostra dtugo. Zawsze uzywaj ostrzatki z numerami 1i 2 skierowanymi w
Twoja strone.

ETAP 1
Umiesc¢ ostrzatke na stole, chwytajac ja lewa reka. Nacisnij wytacznik zasilania. Wtéz
ostrze noza, Rysunek 1, w poblizu jego rekojesci, w skrajnie lewe gniazdo etapu 1i
pozwdl lewej stronie ostrza spoczac na lewej powierzchni szczeliny, gdy bedziesz ciggnac
néz do siebie. Krawedz noza powinna pozostawac w statym kontakcie ruchomym z
wewnetrznym diamentowym dyskiem. Gdy bedziesz przyciggac ostrze do siebie,
potrzebna bedzie tylko niewielka sita skierowana w dét. Stuchaj uwaznie, aby upewnicé
sie, ze n6z ma dobry kontakt z diamentowym dyskiem. Kazde pociggniecie powinno
trwac okoto 5 sekund, jesli masz ostrze o dtugosci okoto 15 cm. Zwieksz czas kazdego
pociggniecia dla dtuzszych ostrzy lub skré¢ czas dla krotszych ostrzy.

Wykonaj jedno pociggniecie ostrza w lewej szczelinie, jak opisano powyzej, a nastepnie
powtdrz te sama procedure w prawej szczelinie etapu 1. Podczas przeciggania noza przez

Rysunek 1. Wktadanie ostrza w lewa szczeline etapu Rysunek 2. Wywotaj wyrazny grat wzdtuz krawedzi

1. Naprzemiennie pojedyncze pociggniecia w lewej i noza przed honowaniem w etapie 2. Grat mozna

prawej szczelinie. wykry¢ przesuwajac palcem w poprzek i od
krawedzi. Uwaga! Zobacz tekst.
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prawa szczeline (patrz Rysunek 3), pozwdl prawej stronie noza, aby spoczywat na prawej
stronie szczeliny. Jesli twdj ndz przed ostrzeniem nie jest zbyt tepy, zauwazysz, ze tylko
okoto 5 par pociagniec, naprzemiennie w lewym i prawym szczelinie etapu 1, wystarczy,
aby naostrzy¢ noz. Jesli jednak ndz jest bardzo tepy, moze sie okazaé, ze 10 lub wiecej
naprzemiennych par pociggnie¢ w lewej i prawej szczelinie etapu 1 bedzie potrzebnych za
pierwszym razem, gdy bedziesz wyostrzac starg krawedz. Na etapie 1 zawsze przyciggaj
ostrze do siebie. Nigdy nie odsuwaj ostrza od siebie podczas uzywania etapu 1. Przed
zakoniczeniem etapu 1 wazne jest, aby sprawdzi¢ krawedz noza, aby upewnic sie, ze
wzdtuz jednej strony krawedzi znajduje sie grat.

Rysunek 2 ilustruje sposdb sprawdzania gratu. Postepuj w nastepujgcy sposoéb: Jesli
ostatnie pociggniecie ostrza byto w prawej szczelinie, po prawej stronie krawedzi ostrza
powinien pojawic sie maty grat. Jesli ostatnie pociggniecie miato miejsce w lewej
szczelinie, powinien by¢ maty zadzior wzdtuz lewej strony krawedzi. Jesli nie ma gratu,
wykonaj kolejna pare pociggniec i ponownie sprawdz, czy nie ma gratu. Powtarzaj
wykonywanie par naprzemiennych pociggnie¢ w prawo i w lewo, az utworzysz maty grat
wzdtuz krawedzi. (Czasami tatwiej jest utworzy¢ grat, jesli wolniej pociggniesz za ostrze).
Po kazdym pociaggnieciu wykonaj kolejne pojedyncze pociaggniecie i potwierdz, ze wzdtuz
krawedzi jest grat. Dopiero wtedy jestes gotowy do przejscia do etapu 2.

ETAP 2

Poniewaz etap 2 jest etapem recznego honowania, mozna wytaczy¢ przetgcznik zasilania.

Jesli noz jest w petni naostrzony w etapie 1, potrzebne beda tylko 4-5 ruchéw w przéd

iw tyt w pojedynczym otworze etapu 2 (skrajnie prawe gniazdo, patrz Rysunek 4), aby

wyostrzy¢ mata drugg faze wzdtuz krawedzi, ktéra bedzie wyjatkowo ostra. N6z powinien

ptynnie cigé¢ papier, umozliwiajac tatwe wykonywanie prostych lub zakrzywionych ciec¢.
Aby uzyskac optymalne wyniki w etapie 2, wysrodkuj ostrze na szerokosci szczeliny i

utrzymuj dtugosc¢ ostrza w linii ze srodkowa linig szczeliny, przesuwajac ostrze w przéd iw

tyt w szczelinie bez podnoszenia. Zastosuj tylko lekki nacisk w dét na ostrze podczas

ostrzenia w etapie 2. Aby uzyskac optymalne wyniki, wykonuj ptynne, spdjne

pociggniecia, utrzymujac lekki nacisk w doét, aby upewnic sie, ze dwa dyski obracajg

sie podczas przesuwania ostrza do tytu i naprzéd. Gotowa krawedz bedzie bardzo

ostra i bez gratu.

Rysunek 3. Wktadanie ostrza w prawa szczeling
etapu 1. Nalezy naprzemiennie pocigga¢ néz przez
lewa i prawg szczeline.
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PONOWNE OSTRZENIE

Aby ponownie naostrzy¢, postepuj zgodnie z procedurg opisang powyzej dla etapu 2,
wykonujac dwie do trzech (2-3) petnych par ruchow w przéd iw tyt, utrzymujac zalecany
nacisk w dot. Postuchaj, czy tarcze ostrzace sie obracaja. Nastepnie sprawdz ostrosé pod
katem ostrosci. W razie potrzeby ponownie naostrz, ale najpierw uzyj etapu 1, a nastepnie
dwodch do trzech (2-3) par pociggnieé w przdéd iw tyt w etapie 2. Zasadniczo powinienes
by¢ w stanie naostrzy¢ ostrze kilka razy, uzywajac tylko etapu 2, zanim konieczne bedzie
ponowne ostrzenie w etapie 1.

ZABKOWANE OSTRZA

Zabkowane ostrza mozna naostrzy¢ w etapie 2 (patrz rysunek 5). Wysrodkuj ostrze w
szczelinie etapu 2 i wykonaj pie¢ (5) par pociggnie¢ w przdd iw tyt. Zbadaj krawedz i
jesli to konieczne, wykonaj kolejne 5 par petnych pociggniec. Sprawdz ostrze pod katem
ostrosci. Jesli ostrze, ktére ma byc¢ ostrzone jest bardzo stepione, najpierw wykonaj dwie
szybkie, ale petne pary pociggnie¢ - naprzemiennie w prawej i lewej szczelinie w etapie
1, a nastepnie wykonaj pie¢ (5) par pociggniec¢ (w przdd iw tyt) w etapie 2. Zabkowany
néz nigdy nie bedzie wygladat tak gtadko, jak ostrze o prostych krawedziach. Uwaga: nie
wykonuj wielu pociggnie¢ w etapie 1, w przeciwnym razie usuniesz zbyt duzo metalu z
zebow zabkowanej krawedzi.

NOZE AZJATYCKIE

Ostrzatka Hybrid®, ktéra ostrzy pod gtéwnym katem 20 stopni, moze ostrzy¢ podwadjne
ostrza azjatyckie, takie jak Santoku, ktore jest tradycyjnie ostrzone pod katem 152,
Jednakze, aby uzyskac optymalne rezultaty w przypadku wszystkich azjatyckich ostrzy,
zalecamy ostrzatke 159, taka jak Chef’sChoice® Electric Models 15XV, 316 lub 1520, jako
preferowany wybdr dla wszystkich ostrzy azjatyckich.

Nie mozna ostrzy¢ w ostrzatce Hybrid® zadnych jednostronnych azjatyckich nozy Kataba,
takich jak tradycyjne ostrze w stylu sashimi, ktére jest powszechnie uzywane do
przygotowania ultra cienkiego sashimi. Etap 2 ostrzy jednoczesnie obie strony krawedzi
tnacej, podczas gdy noze sashimi sg przeznaczone do ostrzenia tylko z jednej strony
ostrza. Elektryczne ostrzatki Chef’sChoice wymienione w poprzednim akapicie
prawidtowo naostrza te jednostronne noze.

Rysunek 4. N6z na etapie 2. Uzywaj ruchéw Rysunek 5. Zagbkowany néz w etapie 2.
ostrzacych w przéd | w tyt z niewielkim naciskiem
w dét. Zobacz tekst.
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NOZE CERAMICZNE

Ostrzatka Hybrid® nie jest przeznaczony do nozy ceramicznych.

NOZYCZKI
Nie prébuj uzywac Hybrid® do ostrzenia nozyczek. Chef’s Choice produkuje specjalne
ostrzatki przeznaczone do nozyczek.

MARKI NOZY

Hybrid® zapewni doskonatg ostro$é nozom w stylu Euro / American i Santoku,
niezaleznie od marek, w tym Henckels, Wlsthof, Sabatier, Lamson and Goodnow, Global,
Russell Harrington, Forshner, Chef’sChoice, Messermeisser, Mundial, Refrigerinart ,
Kitchen Aid, Shun i wiele, wiele innych.

TEST OSTROSCI

Aby sprawdzi¢ ostrosé i zdolnos¢ ciecia nozy o cienkich krawedziach, przytrzymaj
kartke papieru pionowo za jej gérng krawedz i ostroznie przecia¢ ja w niewielkiej

(ale bezpiecznej) odlegtosci od palcow. Ostra krawedz (na prostym ostrzu) tnie gtadko
bez rozdzierania papieru.

Alternatywnie sprébuj pokroi¢ pomidora. N6z powinien przebic¢ skérke pomidora i
przeciad jq za pierwszym pociggnieciem bez uzycia znacznej sity.

KONSERWACJA
¢ Powierzchnie zewnetrzng ostrzatki Hybrid® mozna czysci¢ wilgotng miekka szmatka.

« Okresowo wytrzasaj i usuwaj metalowy pyt z ostrzenia, odwracajac ostrzatke i lekko
uderzajac o nig gazeta lub recznikiem papierowym.

« Do ostrzenia nie sq potrzebne zadne oleje ani inne ptyny smarujace.
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WSPARCIE KONSUMENTOW

W przypadku koniecznosci skorzystania z serwisu pogwarancyjnego, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawca lub dystrybutorem krajowym.

W przypadku wysytki produktu do serwisu prosimy o dotgczenie adresu zwrotnego,
numeru telefonu oraz krétkiego opisu problemu lub uszkodzenia na oddzielnej kartce
wewnatrz pudetka. Zachowaj pokwitowanie wysytki jako dowdd wysytki i jako
zabezpieczenie przed zgubieniem przesyiki.

Przed wysytka prosimy o kontakt mailowy

Serwis

Serwis Electric Midas

Produkcyjna 108

15-680 Biatystok

serwis@emidas.com.pl

The Legacy Companies
Weston, FL 33331 U.S.A.
Wsparcie Konsumentéw 888-610-0498

Montowane w U.S.A. chefschoice.com
Ten produkt moze by¢ objety jednym lub wiecej niz jednym z patentéw EdgeCraft i / patentami zgtoszonymi
do opatentowania, jak oznaczono na produkcie. Chef’sChoice®, EdgeCraft” Diamond Hone®, EdgeSelect® i cata
konstrukcja produktu sg zastrzezonymi znakami towarowymi EdgeCraft Corporation.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. E60335-1/4E
Certified to EN 60335-1, EN 60335-2-14
© 2020 The Legacy Companies
J20 E/PI/Gr C228980
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ChefsCheice.

HYBRID® MESSERSCHARFER

220 | Hybrid

ANWEISUNGEN VOR GEBRAUCH LESEN.
FUR OPTIMALE ERGEBNISSE UNBEDINGT
DIESEN ANWEISUNGEN FOLGEN.

=
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WICHTIGE
SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beim Benutzen von Elektrogeraten sollten stets grundlegende
SicherheitsmaBnahmen befolgt werden, darunter die folgenden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen. Jeder Benutzer sollte diese
Bedienungsanleitung lesen.

2. Tauchen Sie den Chef’sChoice® Hybrid® Messerscharfer zum
Schutz vor elektrischen Gefahren nicht in Wasser oder eine
andere FlUssigkeit ein.

3. Stellen Sie sicher, dass nur saubere Messerklingen in das Modell
220 eingeflhrt werden.

4. Trennen Sie das Gerat von der Stromqguelle, wenn sie nicht in
Gebrauch ist, vor der Reinigung, beim Service und beim
Auswechseln von Teilen.

. Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen.

6. Nehmen Sie Gerate mit beschadigtem Kabel oder Stecker, nach
einer Fehlfunktion oder nachdem das Gerat heruntergefallen ist
oder auf irgendeine Weise beschadigt wurde, nicht in Betrieb.
US-Kunden: Sie kénnen lhren Messerscharfer an das
The Legacy Companies-Werk zurlickschicken, wo die Kosten
fUr Reparatur oder elektrische oder mechanische Justierungen
abgeschatzt werden kénnen. Wenn das Kabel dieses Gerates
beschadigt ist, muss es vom Chef’sChoice®-Werk oder einem
anderen qualifizierten Service repariert werden, um die Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden.

Kunden auBerhalb der USA: Bitte schicken Sie lhren
Messerscharfer an lhren értlichen Handler zurlick, wo die Kosten
fUr Reparatur oder elektrische oder mechanische Justierungen
abgeschatzt werden kdnnen. Wenn das Kabel dieses Gerates
beschadigt ist, muss es von einer vom Hersteller benannten
Reparatureinrichtung ersetzt werden, da spezielle Gerate
bendtigt werden. Bitte konsultieren Sie Ihren Chef’'sChoice®-
Handler.

7. ACHTUNG! Dieses Gerat kann mit einem gepolten Stecker
ausgestattet sein (ein Stift ist breiter als der andere). Um das
Risiko eines Stromschlags zu verringern, passt dieser Stecker nur
auf eine Art in eine gepolte Steckdose. Wenn der Stecker nicht
richtig in die Steckdose passt, drehen Sie den Stecker um. Wenn
er immer noch nicht passt, kontaktieren Sie einen qualifizierten
Elektriker. Modlifizieren Sie den Stecker in keinster Weise.

Ul
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8. Die Benutzung von Zusatzteilen, die nicht von The Legacy
Companies empfohlen oder verkauft werden, kbnnen Feuer,
Stromschlag oder Verletzungen verursachen.

9. Der Chef’sChoice® Hybrid® Messerscharfer hat den Zweck,
amerikanische, europaische und asiatische Messer wie in den
folgenden Abschnitten beschrieben zu scharfen. Versuchen Sie
keine Scheren, Axtklingen oder irgendwelche Klingen zu
scharfen, die nicht problemlos in die Schlitze passen.

10.Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Tischkante oder
Arbeitsflache hdngen oder hei3e Flachen berlhren.

1. Wenn der Chef’sChoice® Hybrid® Messerscharfer AN ist (der rote
Blitz am Schalter ist sichtbar), sollte er sich stets auf einer
stabilen Arbeitsflache oder einem Tisch befinden.

12. WARNUNG: MESSER, DIE MIT IHREM Chef’sChoice® Hybrid®
MESSERSCHARFER RICHTIG GESCHARFT WURDEN, SIND
SCHARFER ALS ERWARTET. UM VERLETZUNGEN ZU
VERMEIDEN, BENUTZEN UND HANTIEREN SIE MIT IHNEN
UNTER GROSSTER VORSICHT. SCHNEIDEN SIE NICHT IN
RICHTUNG IHRER FINGER, IHRER HAND ODER IHRES
KORPERS. LASSEN SIE IHRE FINGER NICHT AN DER SCHNEIDE
ENTLANG GLEITEN. SICHER AUFBEWAHREN.

13.Nicht im Freien benutzen.

14. Dieses Gerat ist nicht bestimmt, durch Personen (einschlieBlich
Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine
fUr die Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten
von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

15.Benutzen Sie keine Schleifdle, Wasser oder andere Schmierstoffe
in Verbindung mit dem Chef’sChoice® Hybrid® Messerscharfer
Modell 220.

16.Nur fUr den Heimgebrauch.

BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN AUF.
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BESCHREIBUNG DES CHEF’SCHOICE® HYBRID® DIAMOND HONE"®
MESSERSCHARFERS 220

Der Messerscharfer verflgt Uber zwei Scharfstufen: eine erste Scharfstufe, die
motorbetrieben ist, gefolgt von einer Schleifstufe, die komplett manuell ausgefthrt wird.
Schéarfstufe 1ist motorbetrieben und hat zwei Schlitze (die beiden Schlitze an der linken
Seite), um abwechselnd die linke und rechte Seite der Messerschneide zu scharfen.
Scharfen Sie in Stufe 1 stets abwechselnd im rechten und linken Schlitz. Diese
Doppelschlitz-Stufe sorgt schnell flr eine scharfe Schneide, die dann in der

manuellen zweiten Stufe geschliffen und poliert wird. Diese benutzt nur einen einzelnen
Schlitz (Schlitz ganz rechts), der beide Seiten der Schneide gleichzeitig schleift.

BENUTZUNG DES CHEF’SCHOICE” HYBRID® DIAMOND HONE"
MESSERSCHARFERS

Bitte beachten Sie: Sdubern Sie |hr Messer vor jedem Schérfen im Chef’sChoice® Hybrid®
Diamond Hone® Messerschdrfer! Zu Ihrer eigenen Sicherheit sollten Sie lhre Finger zu
jedem Zeitpunkt von der

Messerschneide fernhalten.

Sie werden feststellen, dass der Messerscharfer bei allen Ihren konventionellen glatten
und gezahnten Schneidwaren dauerhaft flr eine duBerst scharfe und effiziente Schneide
sorgt. Die primaren Schneidefacetten werden jeweils in Stufe 1 bei nominellen 20° auf
jeder Seite der Schneide geformt, was in einer primaren Gesamtschneide von 40°
resultiert. Stufe 2 sorgt fUr eine zweite Anschrégung in einem etwas groBeren Winkel
und hinterlasst so eine starke, doppelt abgeschragte Schneidenstruktur, die ldnger scharf
bleibt. Benutzen Sie den Messerscharfer stets so, dass die Stufennummern 1und 2 Ihnen
zugewandt sind.

STUFE 1

Zum Scharfen stellen Sie den Messerscharfer auf einen Tisch und halten ihn mit der linken
Hand sicher fest. Schalten Sie das Gerat ein. FUhren Sie die Messerklinge, Abbildung 1,
nahe des Griffs in den ganz linken Schlitz von Stufe 1 ein, und lassen Sie die linke Seite der

Abbildung 1. Einfiihren der Klinge in den linken Abbildung 2. Erstellen Sie vor dem Schleifen in Stufe
Schlitz von Stufe 1. Abwechselnd einzelne Ziige im 2 einen deutlichen Grat entlang der Messerschneide.
linken und rechten Schlitz. Der Grat kann festgestellt werden, indem Sie den

Finger liber und von der Schneide weg gleiten
lassen. Achtung! Siehe Text.
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Klinge an der linken Seite des Schlitzes ruhen, wahrend Sie das Messer zu sich hinziehen.
Die Messerschneide sollte in stdndigem beweglichem Kontakt mit der innenliegenden,
diamantenbeschichteten Scheibe sein. Es ist nur leichter Druck nach unten nétig, wahrend
sie die Klinge zu sich hinziehen. Héren Sie genau hin, um sicherzustellen, dass das Messer
in gutem Kontakt mit der Diamantscheibe bleibt. Bei einer sechs Zoll (6”) langen Klinge
sollte jeder Zug etwa 5 Sekunden dauern. Erhéhen Sie bei ldngeren Klingen die Zeit fur
jeden Zug, oder verringern Sie sie bei kirzeren Klingen.

FUhren Sie wie oben beschrieben einen Zug der Klinge im linken Schlitz aus und
wiederholen Sie dann den gleichen Vorgang im daneben befindlichen (rechten) Schlitz
von Stufe 1. Wahrend Sie das Messer durch den rechten Schlitz ziehen (siehe Abbildung
3), lassen Sie die rechte Seite des Messers an der rechten Seite des Schlitzes ruhen. Wenn
lhr Messer vor dem Scharfen nicht sehr stumpf ist, werden Sie feststellen, dass nur etwa 5
Zugpaare, abwechselnd im linken und rechten Schlitz von Stufe 1, gentigen, um der Klinge
eine scharfe Schneide zu verleihen. Wenn das Messer jedoch anfangs sehr stumpf ist, kann
es sein, dass 10 oder mehr abwechselnde Zugpaare im linken und rechten Schlitz von
Stufe 1 noétig sind, wahrend Sie die alte Schneide formen und scharfen. Ziehen Sie in Stufe
1die Klinge stets zu sich hin. Driicken Sie die Klinge niemals von sich weg, wahrend Sie
Stufe 1 benutzen. Bevor Sie Stufe 1 verlassen, ist es wichtig, die Messerschneide zu
Uberprufen, um sicherzustellen, dass sich entlang einer Seite der Schneide ein kleiner
Grat befindet.

Abbildung 2 illustriert, wie Sie den Grat Uberprifen. Gehen Sie wie folgt vor: Wenn |hr
letzter Scharfzug im rechten Schlitz stattgefunden hat, sollte sich an der rechten Seite der
Messerschneide ein kleiner Grat befinden. Wenn der letzte Zug im linken Schlitz
stattgefunden hat, sollte sich an der linken Seite der Schneide ein kleiner Grat befinden.
Wenn kein Grat vorhanden ist, fihren Sie ein weiteres Zugpaar durch, und Uberprifen
den Grat erneut. FUhren Sie wiederholt abwechselnd links und rechts Zugpaare durch,
bis entlang der Schneide ein kleiner Grat entsteht. (Manchmal ist es einfacher, den Grat
zu erzeugen, wenn Sie die Klinge langsamer ziehen.) FUhren Sie einen weiteren einzelnen
Zug durch, und vergewissern Sie sich, dass sich nach jedem Zug entlang der Schneide ein
Grat befindet. Erst jetzt ist Inr Messer zum Schleifen in Stufe 2 bereit.

Abbildung 3. Einfiihren der Klinge in den rechten
Schlitz von Stufe 1. Abwechselnd einzelne Ziige im
linken und rechten Schlitz.

Deutsch — 5



STUFE 2

Da Stufe 2 eine manuelle Schleifstufe ist, kdnnen Sie das Gerat ausschalten. Wenn das
Messer in Stufe 1 vollstandig gescharft wurde, sind nur 4-5 Vorwarts- und Rlckwartszlge
im Schlitz von Stufe 2 nétig (Schlitz ganz rechts, siehe Abbildung 4), um eine kleine
zweite Anschragung entlang der Schneide zu schleifen, die duBerst scharf und effizient ist.
Sie sollte Papier glatt schneiden, sodass Sie problemlos gerade oder gebogene Schnitte
durchfihren kénnen.

Fur optimale Ergebnisse in Stufe 2 zentrieren Sie die Klinge innerhalb der Schlitzbreite
und halten Sie die Lange der Klinge an der Mittellinie des Schlitzes ausgerichtet, wahrend
Sie das Messer im Schlitz vor- und zurlickbewegen, ohne es hochzuheben. Uben Sie
beim Scharfen in Stufe 2 auf die Klinge nur leichten Druck nach unten aus, etwa 1,4-1,8
kg. FUr optimale Ergebnisse fuhren Sie gleichmaBige, bestédndige Zlge aus, wahrend Sie
den leichten Druck nach unten aufrechterhalten, um sicherzustellen, dass sich die beiden
Scheiben drehen, wahrend Sie das Messer vor- und zurlckbewegen. Die polierte Schneide
ist sehr scharf und gratfrei.

MESSERSCHNEIDE NACHSCHLEIFEN

Zum Nachschleifen folgen Sie der oben beschriebenen Vorgehensweise fur Stufe 2,
indem Sie zwei bis drei (2-3) vollstandige Vorwarts- und Rlckwarts-Zugpaare ausfihren,
wahrend Sie den empfohlenen Druck nach unten aufrecht erhalten. Héren Sie genau hin,
um sicherzustellen, dass sich die Schleifscheiben drehen. Testen Sie dann die Scharfe der
Schneide. Bei Bedarf nochmals nachschleifen; benutzen Sie jedoch zuerst Stufe 1, gefolgt
von zwei bis drei (2-3) Vorwarts- und RUckwarts-Zugpaaren in Stufe 2. Im Allgemeinen
sollte es moglich sein, mehrmals nur mit Stufe 2 nachzuschleifen, bevor Sie mit Stufe 1
nachschleifen mussen.

GEZAHNTE KLINGEN

Gezahnte Klingen kénnen in Stufe 2 geschérft werden (siehe Abbildung 5). Zentrieren
Sie die Klinge im Schlitz fur Stufe 2, und fUhren Sie fUnf (5) Vorwarts- und Rlckwarts-
Zugpaare aus. Uberprifen Sie die Schneide, und flhren Sie bei Bedarf 5 weitere
vollstandige Zugpaare aus. Testen Sie die Scharfe der Schneide. Wenn die zu scharfende
Klinge sehr stumpf ist, fUhren Sie zunachst zwei schnelle, aber vollstadndige Zugpaare
aus — abwechselnd zwischen dem rechten und linken Schlitz von Stufe 1, und dann funf
(5) Zugpaare (vorwarts und rlckwarts) in Stufe 2. Aufgrund seiner Beschaffenheit wird
ein gezahntes Messer niemals so scharf scheinen oder so glatt schneiden wie eine glatte
Klinge. Achtung: Fihren Sie in Stufe 1 nur wenige Zlge aus; andernfalls entfernen Sie
zuviel Metall von den Zahnen der gezahnten Schneide.

Abbildung 4. Messer in Stufe 2. Benutzen Sie Abbildung 5. G hntes M in Stufe 2.
Vorwadrts- und Riickwérts-Scharfziige mit leichtem
Druck nach unten. Siehe Text.
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ASIATISCHE KLINGEN

Der Chef’sChoice® Hybrid® Diamond Hone® Messerschéarfer, der mit mit einem
Primarwinkel von 20° scharft, kann doppelfacettige asiatische Klingen wie das

Santoku scharfen, das traditionell bei 152 gescharft wird. Flr optimale Ergebnisse bei allen
asiatischen Klingen empfehlen wir jedoch einen 152-Messerscharfer wie zum Beispiel die
elektrischen Chef’sChoice® Modelle 15XV oder 1520.

Scharfen Sie im Chef’sChoice® Hybrid® Diamond Hone® Messerscharfer keine
einseitigen, einzelfacettigen asiatischen Kataba-Messer wie traditionelle Sashimi-Klingen,
die Ublicherweise zur Zubereitung von ultradlnnen Sashimi benutzt werden. Stufe 2
scharft gleichzeitig beide Seiten der Schnittkante, wahrend Sashimi-Messer dafir gemacht
sind, nur auf einer Seite der Klinge gescharft zu werden. Die im obigen Abschnitt
angefthrten elektrischen Chef’'sChoice Messerscharfer scharfen diese einseitigen
Messer sachgeman.

KERAMIKMESSER

Der Chef’sChoice® Hybrid® Diamond Hone® Messerscharfer 220 wird fir Keramikmesser
nicht empfohlen.

SCHEREN

Versuchen Sie nicht, Scheren mit dem Chef’sChoice® Hybrid® Diamond Hone®
Messerscharfer 220 zu scharfen. The Legacy Companies stellt spezielle Scharfer nur flr
Scheren her.

MESSERMARKEN

Der Chef’sChoice® Hybrid® Diamond Hone® Messerscharfer 220 sorgt bei allen
konventionellen Metallmessern (europaisch, amerikanisch und Santoku) unabhangig von
der Marke fur eine hervorragende Schneide, darunter Henckels, WUsthof, Sabatier, Lamson
and Goodnow, Global, Russell Harrington, Forshner, Chef’sChoice, Messermeisser, Mundial,
Cuisinart, Kitchen Aid, Shun und unzahlige mehr.

SCHARFETEST
Um die Scharfe und Schneidfahigkeit Ihrer glatten Messer zu UGberprifen, halten Sie ein
Blatt Papier hochkant am oberen Rand und schneiden das Blatt in geringer (aber sicherer)
Distanz von lhren Fingern sorgfaltig durch. Eine scharfe Schneide (bei gerader Klinge)
schneidet glatt, ohne das Papier zu zerreiBBen.

Alternativ versuchen Sie eine Tomate zu schneiden. Das Messer sollte die Schale der
Tomate durchdringen und sie beim ersten Zug durchschneiden, ohne dass starker Druck
auf das Messer ausgelibt werden muss.

INSTANDHALTUNG

»  Das AuBere des Messerschérfer kann mit einem feuchten, weichen Tuch
gereinigt werden.

* Entfernen und schutteln Sie regelmaBig den Metallstaub aus, indem Sie den
Messerschéarfer umdrehen und sanft Uber einer Zeitung, einem Papierhandtuch oder
einem anderen Papier ausklopfen.

« Dieser Messerscharfer benotigt keinerlei Ole oder andere Schmierstoffe
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The Legacy Companies
Weston, FL 33331 U.S.A.
Kundendienst 888-610-0498

Montiert in den USA. chefschoice.com
Dieses Produkt kénnte durch eines oder mehrere EdgeCraft-Patente und/oder beantragte Patente geschiitzt sein,
wie auf dem Produkt kenntlich gemacht.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. E60335-1/4E

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2-14
© 2020 The Legacy Companies
J20 E/PI/Gr C228980
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