Urzadzenie do ostrzenia ngy Chef'sChoicée”
SteelPro™ Model 470

Instrukcja obstugi

Gratulacje '!!

Jako posiadacz ostrzatki Chef'sChéicgteelPrd" Model 470 déwiadczysz po raz pierwszy
przyjemndg¢ ciccia perfekcyjnie zaostrzankrawedzia naza. Ostrzatka tworzy unikalne
krawgdzie najwysze jakéci mozliwe do osiagniccia ze standardowej stali. Kradzie
ostrzone w urgdzeniu leda miaty ciagte bardzo dobry ,&sanie” i pozostanbardzo ostre tak
diugo, jak dlugo bdziecie uywa¢ SteelPro do ich ostrzenia. Ostrzenie nie wymagmych
dodatkowych umiegnosci i nawet osobazywajaca jej po raz pierwszy odnajdzie prostyd]
uzywania.

Ostrzatka eliminuje watpliwe i niezgodne ukierunkowywanie kragzi w starych metodach
ostrzenia. Z ostrzak SteelPrd" w ciagu kilku sekund kdziesz mégt konsekwentnie
uzyskiwa ostrze najwyszej jakdci z ekstra ,lgsaniem” i ostrécia niespotykaa nawet przez

najbardziej déwiadczonych profesjonalistow.

Szybko zdacie sobie Bstwo spraw, o ile mniej zastraszgje jest uywanie SteelPrd’
poréwnaniu z tradycyjnymi stalkami.



Opis ostrzatki SteelPrd"

Urzadzenie jest zaprojektowane zaréwno dla osob prazaych, jak i lewagcznych
(Rysunek 1 i 2). Mikka raczka jest uksztattowana w sposob utivaiaj acy wygodny uchwyt.
Urzadzenie mae by powieszone za metalowe koéteczko gdabne do dczki i
przechowywane w ptytkiej szafce lub szufladzie.

SteelPrd" posiada dwa unikalne gy wykonane z
wysoko weglowej stali utwardzanej do mniej yaej
Rockwell C-65 co jest dww twardsze ri kazde
dostpne sztace. Wskutek tego owe ¢y beda
wykazywaly bardzo niskie 2zycie  podczas
powtarzagcego s¢ kontaktu z  krawdziami
ostrzonych ngy.

Dwie precyzyjne prowadnice z wygtadzeniem
usytuowane okoto 23 stopni w stosunku do
srodkowej centralnej linii mtéw utwardzajcych,
kontroluja i precyzyjnie ustawiajostrze nea w

Rysunek 1 Wytkowanie dla 0s6b prawogcznych

otworze ostrzatki pomdzy prowadnig a spezyna
zatrzymugca. Podczas zytkowania ostrze powinno
by¢ prowadzone naprzemiennie w prawym i lewym
otworze i naciskane z gory, tak aby keg@ noza
slizgata s¢ wzdtwz powierzchni hartowanego sial

-~

Rysunek 2 Wytkowanie dla 0s6b lewogcznych

Stalowe pety sa wspomagane przez elastomeryczne materiaty, ktomwalap stalkom
odchyl& sie podczas nadmiernej sity natmej na ostrze. Ta wdaiwos¢, ultra precyzja i
konsekwentnie utrzymywanyak pomkdzy krawdzia noza a stalk podczas kadego
posunécia @ kluczem do otrzymania optymalnej kredzi naza. Widziana pod mikroskopem
powierzchnia uzyskana przez SteelProprzedstawia jednolit formacg niezréwnanie
delikatry i super ostre mikrogbki. Co wicej, nawet po wieluzayciach ostrzatki na ostrzenie
noza, jego oryginalny ksztatt jest utrzymany, a kgdivnie zaoksgla st jak przy wyciu
konwencjonalnych stalek, ktore nie mapazliwosci kontroli nad lgtem ostrzenia.

Dzigki statemu utrzymywaniudta w relacji pomgdzy indywidualm ptaszczyza po kadej
stronie krawdzi naza a stall, SteelPrd” w sposéb cigly pozostawia ostre krawmizie
podczas gdy tworzone gednolite rzdy mikroskopijnych zbkéw na catej diugi ostrza.
Jeli krawedz zostanie zniszczona podczasca@, SteelPrB" odnowi mikro-abki na
krawedzi naza podczas jego ostrzenia. Wytrzymigtarawedzi tworzonej przez ostrzatiest
unikalna.



Na gorze kadego stalowego pra jest maty otwor, ktéry akceptuje monety lub inne
narzdzia, dzeki czemu mana przekecad lekko stalk w celu odstonienia czystej
powierzchni stalki (Rysunek 3). Jest to potrzelylko
wtedy, gdy stalka staje esiwystarczajco zwyta, tak ze
proces ostrzenia kraazi znacznie si wydiuza. Kiedy
stalka jest przekcona czyste powierzchniey slostpne
zarOwno w prawym, jak i w lewym otworze. Spynowy
cyngiel rozcaiga st z kadego kaca spezyny
przytrzymupcej n& i zatrzaskuje giw ptytkim rowku w
zakrtce umieszczonej na gorzezki@go stalowego pra. i -
Kiedy istnieje potrzeba zaycia nowej powierzchni natg y

przekeci¢ otwoér zgodnie z ruchem wskazéwek zegara

jeden zatrzask. Oznacza tee w przyblgeniu istnieje 55

par ,stalowych” powierzchni doginych podczas catego

okresuzywotndasci stalki. Podczasaytkowania odkryg Rysunek 3

Paistwo, ze prt znajdupcy sk Was najbliej dawiadcza najwikszego zaycia. Pet
usytuowany z tytu nie wymaga takestego przekicania. Ze wzgidu na toze krawedz noza
moze by przecagana kilka tysicy razy zanim ziycie stalki spowoduje zmniejszenie
precyzji formowania krawdzi, nie ma potrzeby e€gtego przekrania petébw, a ich
zywotnas¢ wystarcza na kilkunastoletniezyakowanie warunkach domowych. Oczyuie
zamienne stalkigsdostpne, gdyby zaszta potrzeba ich wymiany.

SteelPro™ wypog@na jest w mat gumows stople dla bezpiecznego utrzymania na suchej
powierzchni. Mgkka mczka jest zaprojektowana tak by ulepsaychwyt i zmniejszy
ze&slizgiwanie sg reki.

Uzytkowanie ostrzatki SteelPro™

Podczas zytkowanie niniejszego produktu, przekanag Paistwo,ze SteelPro™ pozostawi
bardzo skuteczne, ostre jak brzytwa kedwie na kadym z waszych ngy. Mimo iz
uzytkowanie ostrzatki jest bardzo proste, nalegamy pmaeczytanie instrukcji w celu
optymalizacji rezultatéw ostrzenia.

Producenci ngy od lat sugerwaj, ze hartowanie jest dofprdroga do utrzymania ostrych
krawedzi nazy. Uzytkownicy i producenci podobnie uwea, ze n& musza by
profesjonalnie zaostrzone przed hartowaniem i akves od tego czasu, kiedy proces
hartowania staje si zbyt wolny i nieefektywny. W zwgku z tym, przy gaywaniu
standardowej stalki lub SteelPro™ nal@kresowo zaostrzykrawedzie naza profesjonalnej
ostrzalce.

Jeli nie ;3 Paastwo pewni lgta krawedzi naza, polecamy aby przed pierwszymyaiem
SteelPro™ zaostrzy najpierw krawdz pod lkatem 406. Wiekszai¢ producentéw ostrzy
krawgdzie w zakesie 30-40 stopni ale bardzo niewiele Zasstrzonych nawet tylko do 20
stopni. Kada krawedz z katem poriej 40 stopni mge by efektywnie konserwowana przez
SteelPro™. Podobnie radzimy pgst w przypadku gdy krawdz naza jest bardzo gpiona.
Ostrzatka mee szybko i wielokrotnie tworzy bardzo efektywne mikrostruktury wzdtu
krawedzi naza utrzymujc jego ostréc. Beda Paistwo pod wraeniem, jak efektywna jest
krawedz tworzona prze SteelPro™.



Ostrzatki Chef'sChoice ® manualne ¢cene, znane na calyrfwiecie ze wzgidu na
precyzyjny kit ostrzenia, posiadajpierwszy stopi@ ostrzenia, ktéry jest idealny do
przygotowawczego naostrzeniazaqrzed pierwszymayciem SteelPro™.

W celu wycia ostrzatki, dla osoby prawgnznej (Rysunek 1), uchwyi podtrzymaj aczke
SteelPro™ lew dionia a pravg trzymaj n&. Przesin ostrze skierowane ku przodowi i vizt{e
pomiedzy gtadlky prowadnie a spezyne przytrzymujca néz tak blisko aczki lub brody jak
tylko mazliwe. Plaszczyzna ostrza powinnachy bliskim kontakcie z prowadrnic Pocagnij
ostrze ku sobie jednocaee lekko naciskagr na nie, tak aby kraydz uzyskata dobry kontakt
ze stallg. Upewnij sk, ze krawedz pozostaje w rownomiernym kontakcie ze stafla catej
dhugcici ostrza. Powtorzetprocedus robiac petne pocigniccie w drugim otworze. Ruch ten
nalezy powtarzgé wykonupc naprzemienne pary pagnie¢ dopoki krawedz nie kxdzie w
petni doprowadzona do odpowiedniej formy.

J&li noz jest $wiezo naostrzony (okoto 40 stopni) przedyadiem SteelPro™, wystarczy
wykona okoto 10 par naprzemiennych pagmic¢ aby otrzyma bardzo doky krawedz noza.
Wykonanie nagpnych 10 par poggnig¢ w wigckszym stopniu uszlachetni kradz i na
dobr sprawe usunie wszystkie resztki pozostate z ostrzeniaaZ édwiadcz Paistwo jak
néz moze niebywale dobrze ai.

Kiedykolwiek n& zacznie trad swoje ,kasanie” lub stanie silekko tpy, ostrzatka
SteelPro™ mge odnowé krawedz do wczéniejszej formy, jedynie dgki 10
naprzemiennym poggnicciom. Wiccej pocagniet beda wymagaly nae wytkowane przez
dtugi czas. Ze SteelPro™cdy Paistwo mogli odnowd krawedz naza wigcej niz 100 razy
zanim stanie sgi potrzebne ponowne zaostrzenie kgdwi przy uwyciu ostrzatki ze
sciernivem. Ponowne ostrzenie krglzi naley rozway¢, gdy przywracanie kragdzi do
stanu wczéniejszego zajmuje zbyt wiele czasu (zbytapochgnie¢). Podczas koljenbo
ostrzenia prosg pamkctac, ze najlepiej jest gdy kragdz zaostrzona jest do 40 stopni lub
mniej.

Jako # przy wyciu SteelPro™ tatwo i wielokrotnie megPaistwo ustanawi@ na nowo
mikrostruktury na catej diugei krawedzi, uzytkowanie nay i ich zywotncs¢ stam sie
znacznie dhasze, zanim {&dzie nalealo znowu zaostrzy ostrze. Tradycyjne stalki bez
konroli kata ostrzenia, w wkszaci przypadkow tworz okragte i gpe kravedzie juz po kilku
uzyciach, wskutek czego naleznacznie cgciej ostrzy ponownie krawdz i w ten spsobd
obnizajac czas wytkowania naa.

W celu utrzymania jak najlepszych rezultatésywajac StellPro™, zawsze ostrz ponownie
noze przy wyciu ostrzatki posiadagej preryjnie utaone prowadnice ostgze. Wydajnéé
ostrzatki SteelPro™ jest optymalna gdyt kstrzenia jest 2dub kilka stopni mniejsza aikat
23 istniepcy w ostrzatce.



UWAGI:

Noze o krawedziach falistych
Ostrzatka SteelPro™ nie jest zaprojektowana da@esta nay o ostrzu falistym.

Japonskie naze Kataba

Ostrzatka SteelPro™ me by uzywania do ostrzenia g japaiskich Kataba. Ponievia
jedna strona tych g nie jest ukéna, zoptymalizy Paistwo wasze rezultatyzywajac
lekkiego nacisku kiedy strona kragzi jest odnawiana.

Noze ceramiczne
SteelPro™ nie jest polecana do ostrzeniayre@ramicznych.

Nozyczki
Prosz nie probowa ostrzy nozyczek przy ayciu SteelPro™.

Bezpieczéstwo
Prosz trzyma: palce z daleka od ostrych kreaei wszystkich przedmiotow.

Test ostrasci

W celu cyklicznego przetestowania ostia mozliwosci krojenia przytrzymaj kartkpapieru
za kravedz i ostraznie przetnij kartk zachowujc bezpiecza odlegtaéé od palcédw. Ostra
krawedz gtadko przetnie papier bez rozrywania go.

Zamiennie sprébuj pokréi pomidora. N@ powinien przeki sie gtadko przez skoek i
przeci¢ pomidora za pierwszym przaghnigciem bez uycia znaczcej sity.



