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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.
2.

o~ w

Read all instructions. Every user should read this manual.

To protect against electrical hazards, do not immerse the AngleSelect® Model 1520 in
water or other liquid.

Make sure that only clean knife blades are inserted in Model 1520.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and before cleaning.
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 EdgeCraft’s 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®
distributor 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.

The use of attachments not recommended or sold by EdgeCraft Corporation may cause
fire, electric shock or injury.

The Chef’sChoice® AngleSelect® Model 1520 is designed to sharpen American, Euro-
pean, and Asian style knives. 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.
11.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 AngleSelect® Model 1520 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.Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
15.Do not use honing oils, water or any other lubricant with the AngleSelect® Model 1520.
16.For household use only.

'"SAVE THESE INSTRUCTIONS.




YOU MADE
A GOOD
CHOICE

Congratulations! As an owner of the highly versatile Chef’sChoice®
AngleSelect® Sharpener Model 1520 you will appreciate how easy it
is to maintain all of your American, European and Asian style knives
in factory sharp condition. A highly precise guide system is provided
to position each style knife automatically at the optimum sharpen-
ing angle as customized diamond abrasive disks quickly restore and
hone a fresh edge. The edge is then stropped with the Chef’sChoice®
patented stropping disk to astonishingly sharpness. You will appreciate
the joy of effortless cutting and the unmatched presentation of each
flawless slice.

The Model 1520 is designed to sharpen your Asian style knives with
primary edge facets of 15 degrees (30 degrees total) matching the
sharpness and edge shape of the highest quality Asian knives. Your
American or European knives on the other hand will be sharpened with
primary edge facets of 20 degrees (40 degrees total), the conventional
angle of the Western countries.

Because the typical Asian edge is formed with its primary edge facet
at an angle of 15° (30° total) it is inherently a “sharper” edge than
the conventional Western edge formed at the larger 20° (40° total).
Because the Asian edge is thinner it is usually considered to be a
weaker edge because of that lower angle. Uniquely the Model 1520 is
designed to create a precise 15° primary angle on the Asian blade but
you can at your choice create a second small microbevel along that
edge facet that adds significant strength and durability to that already
very sharp edge.

Thus you will realize the exira advantages in sharpness and durability
that has made the Chef’sChoice® Trizor® multibevel edge the edge of
choice for the professional chef.

We strongly encourage you to read the following sections that detail
optimum sharpening procedures for each style blade. Enjoy!
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GETTING ACQUAINTED WITH THE MODEL 1520 SHARPENER

The Model 1520 (Figure 1) is a unique three stage sharpener with Stage 1 designed
exclusively to sharpen Asian style (15° faceted) knives. Stage 2 is designed primarily to sharpen
conventional American and European knives. Stage 3 contains the proprietary Chef’sChoice®
ultrafine abrasive stropping disks designed for both Asian and Euro/American blades to create a
microscopic bevel along the edge and to polish it to astonishing sharpness.

Asian knives (15 degrees) are sharpened first with fine diamond abrasives in Stage 1, and then
stropped and polished in Stage 3. Optionally for a stronger edge on Asian style blades two pair of
pulls can be added in Stage 2 to form a small second bevel, before proceeding to Stage 3 which
creates the third microscopic bevel and polishes the resulting edge with micron size abrasive.

American and European knives (20 degrees) are sharpened first with fine diamond abrasives in
Stage 2, followed by stropping and polishing with micro abrasives in Stage 3. Knives of the 20°
design are not sharpened in Stage 1 unless as described later you wish to convert this 20° edge
facet to the smaller Asian angle of 15°.

Special procedures for sharpening serrated blades are included beginning on page 12.

All traditional-single sided Asian knives such as sashimi knives require special care and must be
sharpened primarily on one side of the edge as explained in later sections.

The Model 1520 is equipped with a manually actuated diamond cleaning system that can be
used, when necessary, to clean any accumulated food or sharpening debris from the surface
of the ultrafine abrasive Stage 3 polishing/stropping disks. We strongly urge that you always
thoroughly clean your knives before sharpening them. Unless you are a heavy user of the sharp-
ener, you will be able to sharpen for months or even a year or more before you need to clean the
stropping/polishing disks. Only if you sense a distinct decrease in polishing efficiency in Stage 3
is there any need to use this convenient feature described on page 13.

Sharpen Sharpen
Asian Euro/American Stropping/Polishing
Stage 1 Stage 2 Stage 3

Left  Right Left  Right Left Right

AngleSe\ect’

s Etn

Switch

Figure 1. Chef’sChoice® AngleSelect® Sharpener Model 1520 designed to sharpen both Asian and
the Euro-American style knives.
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Because of their thickness and heavy duty blade design we do not recommend the Model 1520
for the much older thick European cleavers. These can be readily sharpened in Models 120,
2000 and 2100. However, the Model 1520 is ideal for sharpening Asian cleavers.

Never operate the sharpener from the back side. Use just enough downward pressure when
sharpening to ensure uniform and consistent contact of the blade edge with the abrasive disks
on each stroke. (See Suggestions, page 14.) Additional pressure is unnecessary and will not
speed the sharpening process. Avoid excessive cutting into the plastic enclosure. Accidental
cutting into the enclosure however will not functionally impact operations of the sharpener or
damage the edge.

Try a practice pull through the sharpener with the power “OFF”. Slip the knife blade smooth-
ly into the left slot between the left angle guide of Stage 1 or Stage 2 and the plastic knife
holding spring. Do not twist the knife. Move the blade down in the slot until you feel it contact
the diamond disk. Pull it towards you lifting the handle slightly as you approach the tip. This
practice pull will give you a feel for the spring tension. Remove the knife and read the following
instructions specific to the type of knife you will be sharpening.

DESCRIPTION OF EURO/AMERICAN AND ASIAN BLADES

Over the years, the European and American blades have been designed to prepare foods
common to their own culture and heritage — namely for heavier foods including a wide
variety of meats and more fibrous vegetables. As a result these knives are generally heavier,
thicker, and sharpened with sturdy 20 degree facets (40 degree total angle) (See Figure 3b). By
contrast the Asian foods have been lighter, de-
Handle signed primarily for seafood, and less fibrous
AN vegetables. Consequently many of the Asian
knives are thinner and sharpened with the
AN more delicate 15 degree facets (See Figure 3a).
Bolster Some Asian blades are very specialized, for
Heel example the traditional Japanese blades which
\ are formed as single sided blades with a single
Edge 15 degree facet. Sharpened correctly they are
exceedingly sharp.

\Tip

Figure 2. A typical kitchen knife.

Figure 3. Typical
edge, illustrating the
primary facet.

Primary

Facet

a. Typical Asian Edge, 15° b. Typical Euro/American Edge, 20°




In recent years, as cultures and foods of the eastern and the western countries have become
more ubiquitous and available on a global scale, the knives commonly associated with those
foods also have become widely available. Many European and American brands are selling
Santoku blades and certain traditional European styles are now sold under Asian brands.

The Model 1520 is designed to sharpen virtually any of this growing variety of blades and to

maintain the angles and edge designs of their tradition.

If one can identify the manufacturer of a knife or establish the country of origin of the
knife’s particular design it is relatively easy to classify the edge as Asian (15 degrees) or as

American/European (20 degrees) and to sharpen
accordingly. For example the Santoku knife is charac-
teristically sharpened as an Asian blade (15 degrees)
regardless of where the knife is manufactured. Other-
wise if you are using a given knife for heavier cutting
or chopping it probably is best sharpened as an Ameri-
can/European blade at 20 degrees. If you use a small
or medium size knife only for light work such as paring,
peeling, or light slicing you may prefer to sharpen it as
an Asian knife at 15 degrees in order to take advantage
of its increased sharpness.

The following descriptions may be helpful in identifying
your knives or in explaining their edge structures.

EUROPEAN/AMERICAN BLADES

(20 DEGREE FACETS)

European/American fine edge blades are universally double
beveled and are sharpened on both sides of the blade. Most of
the Euro/American knives, shown on the right, Figure 4 have
a thick cross-section designed for heavier work. However, the
associated conventional paring, fillet and utility blades, are
smaller and have a relatively thin cross-section well suited to
their intended application.

CONTEMPORARY ASIAN KNIVES

(15 DEGREE FACETS)

The most popular Asian blades; the thin, light weight
Santoku and Nakiri for example are generally double faceted
(sharpened on both faces of the blade) as shown in Figure 5.
Occasionally Santoku knives are sold with single facets but
these are not readily available in the United States.

There are other but somewhat heavier double-faceted Asian
knives, the Deba and Gyutou, popular in Asia, which are
used for chopping hard vegetables, for tailing and filleting
fish and for meats. These are basically Asian chefs knives
designed for heavier duty work. While these heavier knives
are commonly sold with 15 degree facets, you may wish
to sharpen them with 20° angles. The Chinese cleaver is
included in this class.

Thickness —»| |<€——
(approx. 0.5mm) | __——CEach facet
double faceted about 20°

Figure 4. European/American blades are
generally thicker.

Thickness —~| |<€——
(approx. 0.25mm) | __—Each facet
double faceted about 20°

Figure 5. Double faceted contemporary Asian
blades are usually thinner.

Left handed nght handed
Front—_ Back _—Front
face Side face
Factory Factory
Bevel A Bevel A
Commonly Commonly
small small
10to 11° 10to 11°
. <—
Thickness [-Sharpened edge

(approx. 0.1-0.2mm) facet about 15°

Figure 6. Single beveled traditional Asian
blades are thinner and sharpened primarily
on one side.



TRADITIONAL JAPANESE KNIVES
(15 DEGREE FACETS)

The traditional Japanese knife is single beveled and has Back
a large factory bevel A along the lower section of the front
face of the blade. These are sold as either right handed or
left handed versions as shown in Figure 6. The large wide
factory bevel A is ground, commonly at about 10 degrees. Ezf,g}'x Micqt%fgcet
The most popular example of this type blade is the sashimi 4

knife also known as Yanagi and Takohiki, designed as shown
in Figure 6. This lengthy, thin slicing blade is ideal for prepar- —>| |~<«——approx..002 inch
ing very thin slices of raw tuna or salmon. The back side of
this blade is commonly slightly hollow ground. A small single Figure 7. Cross-section of a typical factory
cutting edge facet of about 15° is created below the large traditional Asian knife edge, magnified 50
factory bevel along the front side of this type blade as shown (right-handed).

in Figures 6 and 7 in order to establish the geometry of the cutting edge. An even smaller cutting micro-
facet (barely visible to the unaided eye) is customarily created at the edge on the back side of the blade
to enhance the sharpness of the finished edge. Figure 7 shows a greatly enlarged cross-section view of a
typical traditional single-bevel Japanese knife edge as sharpened at the factory. The large factory bevel A
serves to deflect the food slice away from the blade as it is cut. When sharpening the traditional Japanese
blades, you should always follow these instructions carefully. Always sharpen this style knife at 15° (Asian
style) unless it is a thicker specialized blade designed for heavy duty work. Always remember these knives
will be extremely sharp.
|

SHARPENING THE CONTEMPORARY ASIAN KNIFE
OR OTHER DOUBLE-FACETED EDGE AT
15 DEGREES (30° TOTAL)

Virtually all Asian blades are factory sharpened at 15 degrees. The popular Santoku blade shown
above is a typical contemporary Asian style, double faceted and each of its facet is sharpened on
each side at 15 degrees to create a total edge angle of 30°.

HONING THE EDGE IN STAGE 1

Turn ON the power and pull the blade thru the
left slot (Figure 8) of Stage 1, then thru the
adjacent right slot. Repeat pairs of pulls in
Stage 1 using the left and right slots on
alternate pulls. Take about 4-5 seconds for
each pull of a 5” long blade. Take longer for
longer blades and slightly less if shorter. The
first time you sharpen this type of knife it may
take up to 10 pair of pulls (alternating left and

right slots) to fully re-angle the edge of a thin Figure 8. Sharpen contemporary Asian knives first in
Stage 1.
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blade. Thicker blades will require more pulls. After 3 pairs of pulls check for a burr as described
below and as necessary continue to make more pairs of pulls until you create a small burr along
the entire length of the blade.

If you are sharpening a contemporary Asian blade (which probably has been sharpened previ-
ously at 15 degrees) you will find that only a few (2-4) pairs of alternating pulls (alternating left
and right slots) will be needed to develop a burr. Do not over sharpen. When you have developed
a burr along the full blade length proceed to Stage 3.

DETECTING THE BURR

To confirm the presence of a burr (see Figure 9) move your forefinger carefully across the edge
in the direction shown. Do not move your finger along the edge — to avoid cutting your finger. If
the last pull was in the right slot, the burr will appear only on the right side of the blade as you
normally hold it and vice versa. The burr, when present, feels like a rough and bent extension
of the edge; the opposite side of the edge feels very smooth by comparison. If there is no burr
continue sharpening in Stage 1, alternating left and right slots until a full burr develops. When a
burr is present along the entire blade length proceed as below to Stage 3.
STROPPING/POLISHING THE CONTEMPORARY ASIAN EDGE IN STAGE 3

Pull the blade through the left slot (see Figure 10) and then through the right slot of Stage 3.
Make 4 pairs of pulls, (each pull 4-5 seconds) alternating each pull in the left and right slots of
Stage 3. You should then make about 4 to 5 pairs of alternating faster pulls in this Stage, about
1-2 seconds per pull for a 5 inch (12 cm) blade to put a final polish on the edge.

Check the blade for sharpness. For a sharper edge make a few more pairs of fast pulls and
check for sharpness. Repeat this procedure as needed to create an exceedingly sharp edge.

RE-SHARPENING THE CONTEMPORARY ASIAN BLADES

Re-sharpen following the Stropping/Polishing procedure in Stage 3 as described above.
Depending on its use, you should be able to re-sharpen to a razor sharp edge 3 or more times
using only Stage 3 before finding it necessary to again hone in Stage 1. Hone in Stage 1 only
when you find it is taking too long or too many pulls in Stage 3 to bring the edge to razor sharp-
ness. In that event, follow the entire honing and stropping/polishing sequence in Stages 1 and
3 as described above.

Note: To recreate the special stronger Trizor® edge (discussed in the following section) on the
Asian style blades as you re-sharpen make two pair of pulls (3 second pulls) in Stage 2 after the
burr has been developed in Stage 1. Finish re-sharpening in Stage 3 as described in this section.

Figure 9. When you create a distinct burr along the Figure 10. Stropping/Polishing a contemporary Asian
blade edge, it can be detected by sliding finger across knife in Stage 3.
and away from the edge. Caution! See text.
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DEVELOPING THE TRIZOR® TRIPLE BEVEL EDGE

FOR CONTEMPORARY ASIAN AND 15 DEGREE KNIVES

The thin 15 degree edge (30 degree total) noted for its sharpness is generally considered slightly
less durable than the 20 degree (40 degree total) faceted edge. The unique Chef’sChoice Model
1520 is designed, at your option to create in Stage 2 a small intermediate bevel along the edge
of the 15 degree facet before the final microbevel is created in Stage 3 where the edge is
polished to astonishingly sharpness.

To create the Trizor® edge, sharpen the 15 degree edge first in Stage 1 as described above until
a burr is fully developed. Then move to Stage 2: Make two pairs of pulls of about 2 seconds for
a 5” blade. A small burr will exist along the edge. Do not make more pulls in Stage 2. The small
bevel developed by the two pair of pulls will make a micro-arch at the very tip of the primary
edge facet and leave you with a stronger edge without a noticable change in sharpness of
the knife.

Proceed to Stage 3 and follow the instructions in the proceeding section for Stropping/Polishing
in Stage 3.

SHARPENING THE TRADITIONAL (SINGLE SIDED)
JAPANESE BLADE

—m

Traditional Japanese knives such as the sashimi blade shown above are single sided and have a
large factory bevel (Bevel A, Figure 6) on the front side of the blade. There are a large number of
manufacturers of knives of this type used widely to prepare sashimi. The factory bevel (Bevel A)
is commonly ground at about 10 degrees, but there are exceptions as that angle is not standard-
ized at the Asian factories. Designs of the traditional Japanese knives and the detailed structure
of the cutting edges likewise varies widely from one manufacturer to the next, however there
are some similarities. The cutting edge consists of a small primary facet on the front face of the
blade below the large factory bevel and includes a much smaller secondary microfacet along
the back face. Commonly the back side microfacet (Figure 7) can be easily seen only with a
hand magnifier. The back face is ground flat at the factory or more commonly it is slightly hollow
ground to ensure that an effective microfacet can be formed there as part of the cutting edge.
Because of the lack of standardization, the manual approach is commonly used to sharpen
these knives in Asia. Consequently sharpening these knives continues to be difficult, laborious
and time consuming. The Chef’sChoice® Model 1520 Sharpener is designed to sharpen virtually
all traditional Asian blades and to create a factory-quality edge.

Before you start to sharpen a traditional Japanese blade, examine it carefully in order to confirm
that you have the traditional single bevel blade and to determine whether you have a right or
left handed type as described on page 6, Figure 6. It is essential that you follow carefully the
sharpening procedure and sequence as described below in order to achieve the optimum edge
on your traditional blade.

__-#'




Confirm which side of the blade has the large factory Bevel A. Hold the blade in your hand (as
when you are cutting) and if the large factory bevel is on the right side of the blade, the blade
is right handed. For the right handed blades sharpen only in the left slot of Stage 1 so that
only the beveled side (right side) of the edge will contact the honing wheel. Proceed as
described below.

STEP 1

HONING TRADITIONAL JAPANESE KNIVES IN STAGE 1

(RIGHT HANDED BLADES)

In this example which assumes your traditional blade is right handed, you must hone only in the
left slot of Stage 1 (see Figure 11). The number of pulls that you will need to make depends on
the factory angle of Bevel A (Figure 6 and 7) and how dull your blade may be.

Make five (5) to ten (10) pulls (3-4 seconds) in only the left slot of Stage 1 and then check for a
burr along the entire back side of the blade edge. (The burr created in Stage 1 will be small but
can be felt as shown in Figure 9. Make certain the burr is present along the entire length of the
edge. If there is no burr or only a partial burr, continue to make

additional pulls all in the left slot about five (5) at a time and check for a burr after each group
of five (5) pulls. In general 20-30 total pulls in the left slot will be adequate to raise a burr; it is
unlikely to take more than 50 left slot pulls to create the burr. When a burr is confirmed, proceed
to Step 2.

STEP 2

STROPPING/POLISHING THE FINAL EDGE ON TRADITIONAL JAPANESE BLADE IN STAGE 3

(RIGHT HANDED BLADES)

a. Make five to eight (5-8) slow pulls, 3-4 seconds each, only in the left slot of Stage 3 (Figure
12) and then proceed to remove the burr in step b below.

b. Make one (1) regular pull in right slot of Stage 3 along the back side of the edge. (Pull about
3-4 seconds.)

¢. Make 2-3 pair of fast pulls (1-2 seconds each) alternating in left and right slots of Stage 3.
Test blade for sharpness using a thin sheet of paper. It should be razor sharp but if not repeat
steps a, b and ¢ above.

Figure 11. Hone traditional Japanese knife only in left Figure 12. Strop and Polish edge of traditional Japanese
slot of Stage 1 (right handed). knife in Stage 3. Follow instructions carefully.
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RESHARPENING THE TRADITIONAL JAPANESE BLADE (RIGHT HANDED)
In general you will be able to re-sharpen quickly by following the sequence of Step 2 above.

Repeat this if necessary to obtain a razor sharp edge. When re-sharpening only in Stage 3 fails
to develop a sharp edge or if the edge has been substantially dulled you will need to re-hone
the edge in Stage 1. Use only the left slot of Stage 1. Generally you will find that about five (5)
re-honing pulls will be sufficient in Stage 1. In any event develop a burr before moving again to
Stage 3. Finish the edge in Stage 3 following Steps 2a, b and c.

SHARPENING LEFT HANDED TRADITIONAL JAPANESE BLADES

The procedure you must use with left handed blades is similar to that procedure for right handed
blades as detailed above — Except in all cases the slots you must use are reversed. Where the
sharpening procedure for right handed blades calls for use of just the left slot, you must use only
the right slot when sharpening a left-handed blade. Likewise use the left slot where ever the
right handed instructions call for using the right slot.

SHARPENING EUROPEAN/AMERICAN KNIVES

All knives from European or American manufacturers are double sided, and consequently must
be sharpened on both sides of the blade. The edge is customarily sharpened at 20 degrees form-
ing two facets at that angle to create a total edge angle of 40 degrees. Where these knives are
generally used for heavier tasks the stronger 20 degree faceted edge is usually most appropriate.
Sharpening the European/American knife is a two step sharpening process, honing first in Stage
2 and followed by stropping/polishing in Stage 3. (You do not use Stage 1 for these knives unless
you wish to convert them to the Asian angle of 15 degrees as described later.)

STEP 1: HONING, STAGE 2
Do not use Stage 1.

Stage 2 will create the primary facet of 20 degrees on the European/American knife. Turn on
the power switch. Start by slipping the blade between the left angle guide of Stage 2 (Figure 13)
and the knife holding spring while pulling the blade toward you and simultaneously moving the
blade downward in the slot until it engages the diamond coated disk. You will hear it contact the
disk. Insert the blade as close as possible to the bolster or handle. If the blade is curved lift the
handle slightly as you sharpen near the tip of the knife. Sharpen the entire blade length. Then
repeat with one full length pull in the right slot of Stage 2. Always make pairs of pulls, alternating
pulls in the left and right slots of that Stage. Each pull should be about 4-5 seconds for 5” long
blade and slightly slower for longer blades. Make about five (5) pairs of pulls, then check for a
burr along the entire edge length. (See page 8 and Figure 9). Continue with more alternating
pairs of pulls until the presence of a burr is confirmed. More pulls will be needed if the knife is
very dull.
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STEP 2: STROPPING/POLISHING, STAGE 3

In Stage 3 make three (3) to four (4) pairs of slow pulls each about 4 seconds, alternating in the
left and right slots.

Follow this, still in Stage 3, with three (3) pairs of faster pulls each about 1-2 seconds, alternat-
ing in the left and right slots. There should not be a noticeable burr along the edge. Test blade for
sharpness. It should be incredibly sharp. If not sharp repeat this Step 2.

RESHARPENING EUROPEAN/AMERICAN KNIVES

Re-sharpen the European/American knives whenever practical using just Stage 3 following the
instructions (Step 2) above. When that fails to quickly re-sharpen, return to Stage 2 and make
two or three pairs of alternating pulls. Check for a burr along the edge and when a burr exists
proceed again to Stage 3 following the instructions in the preceding section.

CONVERTING EUROPEAN/AMERICAN KNIFE EDGE
TO 15 DEGREE ASIAN STYLE EDGE

With the Model 1520 you can convert any European or American style knives that are used
primarily for light duty work to the 15 degree Asian edge. For example you might consider
converting light duty paring knives and thin utility blades to 15 degrees. To make this conversion
follow the Instructions for Sharpening Asian Blades, pages 7 to 9. Initial sharpening in Stage 1
will take longer than you might expect but subsequent resharpening time will be normal.

PROCEDURE FOR SHARPENING SERRATED BLADES
Serrated blades are similar to saw blades with scalloped depressions and a series of pointed
teeth. In normal use the pointed teeth do most of the cutting.

Serrated blades of all types can be sharpened in the Chef'sChoice® Model 1520. However, use
only Stage 3 (Figure 14) which will sharpen the teeth of the serrations and develop microblades

Figure 13. Honing in Stage 2 (left slot). European and Figure 14. Use only Stage 3 for sharpening
American style blade. serrated knives.
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along the edge of these teeth. Generally five (5) to ten (10) pairs of alternating pulls in left and
right slots of Stage 3 will be adequate. If the knife is very dull more pulls will be needed. If
the knife edge has been severely damaged thru use make one fast pull (2-3 seconds for an
8” blade) in each of the right and left slots of Stage 2, then make a series of pulls in Stage 3,
alternating right and left slots. Excessive use of Stage 2 will remove more metal along the edge
than is necessary in order to sharpen the teeth.

Because serrated blades are saw-like structures, the edges will never appear to be as “sharp”
as the edge on a straight edge knife. However, their tooth-like structure can be helpful — for
example to break the skin on hard crusty foods or to cut tough paper based materials.
DRESSING OF STROPPING/POLISHING DISKS - STAGE 3

The Model 1520 is equipped with a built-in system to manually clean/dress the stropping/
polishing disks in Stage 3. In the event these disks become glazed with grease, food or sharpen-
ing debris, they can be cleaned and reshaped by actuating the manual lever on the rear of the
sharpener. This lever is located within a recess as shown in Figure 15 on the lower left corner as
you face the rear of the sharpener. To actuate the cleaning/dressing tool, make sure the power
is “ON” and simply press the small lever in the recess to the right, hold about 3-4 seconds and
then press to the left holding for 3-4 seconds. When the lever is moved in one direction, the
dressing tool cleans and reshapes the active surface of one stropping/polishing disk. By moving
the lever in the opposite direction you clean the other disk.

Use this clean/dress mechanism only if the Stage 3 white disks are seriously darkened and
when Stage 3 no longer appears to be stropping/polishing well. Using this tool removes
material from the surface of the Stage 3 disks and hence, if used excessively, it will
unnecessarily remove too much of the abrasive surface — wearing the disks prematurely. If
that should occur, factory replacement of the disks will become necessary. If you clean your
knives regularly before sharpening you will likely need to clean or dress the Stage 3 disks less
than once a year.

Figure 15. Use dressing tools sparingly.

- Read instructions
calltlon A before use.
= skl el e Lt Lkt

ess Tool.  Use
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SUGGESTIONS

1. Always clean all food, fat and foreign materials from the blade surfaces before sharpening or
resharpening. If badly soiled, use detergent and water to clean.

2. Some contemporary Asian knives and Granton type blades are dimpled and some contem-
porary and traditional Asian blades are made of layered Damascus steel. All of these should
be sharpened accordingly to these instructions depending solely on whether the knife style
is contemporary (two facets) or a traditional single facet Asian blade.

3. Always pull the blades at the recommended speed and at a constant rate over length of
blade. Never interrupt or stop the motion of the blade when in contact with abrasive disks.

4. Carefully follow the detailed procedures for each type blade for best results and to extend the
useful life of your knives. The sharpening sequence is especially important with the single
sided traditional Asian blades.

5. The edge of the knife blade, while sharpening, should remain in contact with the abrasive
disks as the knife is withdrawn from the guiding slot. To sharpen the blade near the tip
of a curved blade, lift the handle up slightly as you approach the tip of the blade but just
enough so that the edge as it is being sharpened maintains audible contact with the honing
or stropping disk.

6. Toincrease your proficiency with the Chef'sChoice® Model 1520, learn how to detect a burr
along the edge (as described on page 8). While you might be able to sharpen well without
using this technique, it is the fastest way to determine when you have sharpened sufficiently
in the preliminary steps. This will help you avoid oversharpening and ensure incredibly sharp
edges every time. Cutting a tomato or a piece of paper is a convenient method of checking
for finished blade sharpness.

7. Use only light downward pressure when sharpening — just enough to establish secure
contact with the abrasive disk.

8. If your knife has a significant choil you may find it helpful to place your index finger within
or just behind the choil (see Figures 16 and 17) as you insert the blade in the sharpener
(Be careful! The tip of the choil may be sharp). Your finger can act as a “stop” and prevent

Figure 16. If your blade has a significant choil it Figure 17. Insert your index finger as shown behind the

may be helpful to place a finger behind it as shown choil as the knife is inserted into the sharpening slot
when sharpening. (see Suggestion 8.)
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you from inserting the blade so far that the choil area will catch on the front stop-bar of the
sharpener as you withdraw the blade. A little practice will help you perfect this technique. As
you insert the blade let your finger slide down the front of the sharpener.

9. Used correctly, you will find you can sharpen the entire blade to within 1/8” of the bolster or
the sharpener handle. This is a major advantage of the Chef’sChoice® Model 1520 compared
to other sharpening methods—especially important when sharpening chef’s knives where
you need to sharpen the entire blade length in order to maintain the curvature of the edge
line. If your chef’s knives have a heavy, thick bolster near the handle extending to the edge,
a commercial grinder can modify or remove the lower portion of the bolster so it will not
interfere with the sharpening action, allowing you to sharpen the entire blade length.

10.The stropping/polishing disks in Stage 3 are designed to last for years of use, however
you can maximize their useful life by periodically modifying your sharpening pattern in the
preceeding Stage used. The burr developed in the preceeding Stage will mildly wear the
stropping/polishing disk it first contacts in Stage 3. Vary your last pull in the preceeding
Stage (Stage 1 or Stage 2) by sometimes making the last pull on the left disk and at other
times finish on the right disk of that Stage.

11.Do not attempt to use this sharpener to sharpen either ceramic knives or scissors.

NORMAL MAINTENANCE

No lubrication is required for any moving parts, motor, bearings, or sharpening surfaces. There
is no need for water on abrasives. The exterior of the sharpener may be cleaned by carefully
wiping with a damp cloth. Do not use detergents or abrasives

Once a year or so as needed you should remove metal dust that will accumulate inside the
sharpener from repeated sharpenings. Remove the small rectangular clean-out cover (Figure
18) that covers an opening on the underside of the sharpener. You will find metal particles
adhered to a magnet attached to the inside of that cover. Simply rub off or brush off accumulated
filings from the magnet with a paper towel or tooth brush and reinsert the cover in the opening.
If larger amounts of metal or other dust have been created you can shake out any remaining
dust through the bottom opening when the cover is removed. After cleaning, replace the cover
securely with its magnet in place.

- Figure 18. Removing cover under base to clean out
metal dust (See Normal Maintenance section).
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SERVICE

In the event post-warranty service is needed, return your sharpener to the EdgeCraft factory
where the cost of repair can be estimated before the repair is undertaken. Outside the USA,
contact your retailer or national distributor.

Please include your return address, daytime telephone number and a brief description of the
problem or damage on a separate sheet inside the box. Retain a shipping receipt as evidence of
shipment and as your protection against loss in shipment.

—dgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technolog),f®

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road, Avondale, PA 19311 U.S.A.
Gustomer Service (800) 342-3255 or 610-268-0500

Assembled in the U.S.A. www.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®, AngleSelect®, Trizor® and the overall design of this product are registered trademarks
of EdgeCraft Corporation, Avondale, PA.
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
© EdgeCraft Corporation 2016
B16 (528275
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ChefsChoice

AngleSelect® késélez6

sW20 AngleSe\ecy’

Olvassa el ezeket az utasitasokat, miel6tt hasznalna a
késziiléket. Alapvet6 fontossagu, hogy kovesse ezeket az
utasitasokat az optimalis eredmények elérése érdekében.

© 2016 EdgeCraft Corp.




FONTOS BIZTONSAGI INFORMACIOK

Amikor elektromos készilékeket hasznal, mindig alapvetd biztonsagi intézkedéseket

kell betartania, beleértve az alabbiakat:

1. Olvassa el az 6sszes utasitast. Minden hasznalénak el kell olvasnia ezt a hasznalati
utasitast.

2. Az elektromos veszélyekkel szembeni védekezés miatt ne meritse az AngleSelect®
1520-as modellt vizbe vagy mas folyadékba.

3. Bizonyosodjon meg arrdl, hogy csak tiszta késpengéket helyez az 1520-as modellbe.

4. Huzza ki a konnektorbdl, amikor nem hasznalja, ha be- vagy kivesz bel6le részeket,
illetve miel6tt megtisztitja.

5. Ne nyuljon a mozgo részekhez!

6. Ne kapcsolja be a készliléket, ha az elektromos vezeték vagy a csatlakozo sérdilt,
vagy ha a készulék nem jol mikodik, leejtették vagy barmi mas modon megsértilt.
USA-beli vasarlok: Vissza tudja vinni az élez6t az EdgeCraft’s gyarba szervizelésre,
ahol megbecsiilik a szerelés vagy az elektromos, illetve mechanikai beallitas
koltségét. Ha ennek a késziiléknek az elektromos vezetéke sérlilt, akkor ki kell
cserélni egy Chef'sChoice® disztributornal vagy mas arra jogosult szervizben, hogy
elkerdljink az elektromos aramutés veszélyét.

USA-n kiviili vasarlok: Kérjuk, hogy vigye vissza az élezét a helyi disztributorhoz,
ahol megbecsiilik a szerelés vagy az elektromos, illetve mechanikai beallitas
koltségét. Ha ennek a készliléknek az elektromos vezetéke sériilt, akkor ki kell
cserélni a gyarto altal kijelolt szervizben, mivel ehhez specialis szerszamok
sziikségesek. Kérjlik, forduljon a Chef'sChoice® disztribatorahoz.

7. FIGYELMEZTETES! Lehetséges, hogy a késziilék polarizalt elektromos
csatlakozoval van felszerelve (az egyik penge szélesebb, mint a masik). Az aramités
kockazatanak csokkentése érdekében ez a csatlakozo csak egyféleképpen illik bele
a polarizalt kivezet6 nyilasba. Ha a csatlakozé nem megy bele teljesen a nyilasba,
akkor forditsa meg a csatlakozé6t. Ha ezek utan sem megy bele, akkor keressen meg
egy képzett villanyszerel6t. A csatlakozét semmiféleképpen ne valtoztassa meg.

8. EdgeCraft Corporation altal nem arusitott vagy nem ajanlott kiegésziték hasznalata
tlzet, aramutést vagy sérilést okozhat.

9. The Chef'sChoice® AngleSelect® 1520-as modellt amerikai/europai €s azsiai tipust
kések élezésére fejlesztették ki. Ne élezzen vele ollot, fejszepengét vagy semmi
olyan pengét, ami nem illik bele kénnyedén a nyilasba.

10. A vezeték ne légjon asztal vagy pult szélén, és ne érintkezzen meleg fellletekkel.

11. Amikor a bekapcsolé az ON poziciéban van (piros fény jelzi a kapcsolén, amikor ON
pozicioban van), a Chef'sChoice® élezének mindig stabil pulton vagy asztalon kell lennie.

12.FIGYELMEZTETES: AngleSelect® 1520-as modellel MEGFELELOEN ELEZETT
KESEI ELESEBBEK LESZNEK, MINT AMILYENRE SZAMIT. A SERULESEK
ELKERULESE VEGETT KIEMELT FIGYELEMMEL HASZNALJA ES KEZELJE
OKET. NE VAGJON AZ UJJAI, A KEZE VAGY A TESTE IRANYABA. NE HUZZA
VEGIG AZ UJJAT A PENGEN. BIZTONSAGOSAN TAROLJA.

13. Ne hasznalja kultéren.

14.Szigoru felligyelet sziukséges, ha a készuléket gyerek hasznalja, gyerek mellett
hasznalja vagy ha beteg személy hasznalja.

15. Az AngleSelect® 1520-as modellnél ne hasznaljon fendolajat, vizet vagy barmi mas
folyadékot.

16. Csak haztartasban alkalmazhaté

.ORIZZE MEG EZT A HASZNALATI UTMUTATOT
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VALASZTOTT
Gratulalunk! A sokoldali  ChefsChoice® AngleSelect® 1520-as  élez
tulajdonosaként értékelni fogja, hogy milyen egyszer(i minden amerikai/europai
és azsiai éll penge gyari élességének fenntartasa. Rendkiviil preciz szogvezet6
rendszer biztositja azt, hogy minden tipusu kést automatikusan a megfelel szogben

pozicionaljon, amikor a testreszabott gyémant korongok gyorsan helyreallitjak az élt,
illetve egy Uj élt alakitanak ki.

A késélt ezutan megfenik a Chef'sChoice® altal szabadalmaztatott fend korongok,
hogy az megddbbentSen élessé valjon. Ertékelni fogja az eréfeszités nélkilli vagas
6rdmét és minden egyes hibatlan szelet tokéletes kinézetét.

Az 1520-as modellt arra fejlesztették ki, hogy az azsiai tipusu késeket 15
fokos (0sszesen 30 fokos) elsédleges éllapokkal élezze, igy a legmagasabb szintii
azsiai kések élességét és élformajat érje el. Ugyanakkor az On amerikai vagy eurdpai
késeit 20 fokos (6sszesen 40 fokos) elsédleges éllapokkal élezi, amely megfelel a
nyugati orszagok hagyomanyos szogének.

Mivel a jellegzetes azsiai élt 15 fokos (6sszességében 30 fokos) elsédleges élre
alakitjak, mér eleve “élesebb”, mint a hagyoményos nyugati tipusu élek, amelyeket
nagyobb, 20 fokosra (6sszességében 40 fokosra) alakitanak. Mivel az azsiai élnek
vékonyabb és kisebb a szdge, ezért ugy gondoljék, hogy gyengébb az éle. A
1520-as modellel az &zsiai pengéken egyedilalld modon pontosan 15 fokos
elsédleges élt lehet kialakitani, de ha On gy szeretné, akkor lehetdsége van
egy masodik, kis mikroél kialakitasara is az él mentén, ami jelentds erésséget és
tartossagot ad a mar eleve nagyon éles élnek.

lgy meg fogja tapasztalni az élesség és tartossag extra elényeit, amelyek a
Chef'sChoice® Trizor® tobbszogli élt a professzionalis séfek kedvencévé tették.

Hatarozottan arra biztatiuk Ont, hogy olvassa el a kdvetkezd részeket, amelyek
részletesen bemutatjak a kiildénb6z6 tipusu pengék optimalis élezési médjat. Jé
szbrakozast!



ISMERKEDES AZ 1520-AS ELEZOVEL

Az 1520-as modell (1. abra) egy egyedi 3 fokozatu élezd. Az 1. fokozatot kizarélag az
azsiai tipusu (15 fokosra csiszolt) késekhez tervezték. A masodik fokozatot elsésorban
a hagyomanyos amerikai és eurdpai késekhez alakitottak ki. A harmadik fokozat
tartalmazza az egyediilallé Chef'sChoice® ultrafinom csiszolokorongokat, amelyeket mind
az azsiai, mind az eurdpai/amerikai pengéknél lehet hasznalni, hogy mikroszkopikus éle-
ket alakitson ki a pengén, és hogy megddbbent6en élesre csiszolja azokat.

Az azsiai (15 fokos) késeket el6szor a finom gyémant csiszoldval élezziik az 1. fokozatban
aztan a 3. fokozatban élesitjik és fenjik. Ha er6sebb azsiai tipusu pengét szeretnénk,
akkor hozza lehet adni még két par huzast a 2. fokozatban, amely egy kis masodlagos élt
hoz létre, majd ezutan lehet tovabblépni a 3. fokozatba, amely egy harmadik mikroszkopikus
élt alkot és mikroméret( csiszoléval polirozza a kialakult élt.

Az amerikai/eurdpai (20 fokos) késeket elészor a finom gyémant csiszoléval élezze a 2.
fokozatban, aztan a 3. fokozatban élesitse és fenje 6ket. A 20 fokos késekhez ne hasznalja
az 1. fokozatot, kivéve - ahogy majd késébb bemutatjuk -, ha at kivanja alakitani a 20
fokos élt egy kisebb, 15 fokos azsiai tipusu éllé.

A fogazott pengék élezésére szolgalé specidlis eljarasokat a 12. oldaltél kezdédéen
mutatjuk be. Minden tradicionalis, egyoldalu &zsiai kés, mint példaul a sashimi,
kulonleges banasmadot igényel, és csak az egyik oldalon kell élezni, mint ezt majd a
késdbbi fejezetekben bemutatjuk.

A 1520-as modellben van egy kézzel miikodtetheté gyémant tisztitorendszer, amelyet
sziikség esetén arra hasznalhat, hogy letisztitson mindenféle ételmaradékot vagy élezés
utan visszamaradt tdrmeléket a 3. fokozat ultrafinom csiszold lemezeinek fellletérdl.
Hatarozottan javasoljuk, hogy mindig alaposan tisztitsa meg késeit élezés el6tt. Hacsak
nem hasznalja nagyon gyakran az élez6t, akkor honapokig, egy évig, sét még annal is
tovabb tud élezni anélkdl, hogy sziikségessé valna a csiszoldkorongok tisztitasa.

Csak akkor kell ezt a 13. oldalon bemutatott kényelmes tisztitast elvégeznie, ha azt érzi,
hogy a 3. fokozatban hatarozottan csékkent a csiszolas hatékonysaga.

Azsiai Eurépailamerikai
élezés élezés Fényezés/polirozas
1. fokozat 2. fokozat 3. fokozat

bal  jobb bal jobb bal jobb

N

1. Abra Chef'sChoice® AngleSelect® Sharpener 1520-as modelljét mind azsiai, mind eurépai/amerikai stilust
kések élezéséhez tervezték
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Az 1520-as modell hasznalatat nem javasoljuk a régebbi eurépai bardokhoz, a
vastagsaguk és a vastag pengéjik miatt. Ezekhez inkébb a 120-as, a 2000-es és a 2100-
as modelleket hasznalja. Viszont az azsiai bardok élezéséhez idedlis az 1520-as modell.

Sose miikddtesse az élezét a hatsé oldalardl. Elezéskor a megfeleld erdsségi
lefelé nyomast alkalmazza, amely biztositja, hogy a pengék éle egyforma és allandd
kapcsolatban van a csiszol6 korongokkal, minden egyes huzasnal.(Lasd a
javaslatokat a 14. oldalon) Tovabbi nyomas nem sziikséges és nem gyorsitja fel az élezési
folyamatot. Kerilje el azt, hogy er6sen belevagjon a mlianyag boritasba. Ha véletlentl
mégis belevagna, az funkcionalisan nem hat az élezé miikodésére és nem karositja az
élt sem.

El6szor tegyen egy préba huzast gy, hogy az élezé még nincs bekapcsolva. Csusztassa
a kés élét egyenletesen a bal oldali nyilasba, ami az 1. vagy a 2. fokozat bal oldali vezetéje
és a mlanyag késtarto rugo kozott van. Ne forditsa el a kést. Mozditsa el a pengét lefelé
a nyilasban mindaddig, amig érzi, hogy hozzaért a gyémant lemezhez. Hizza maga felé
ugy, hogy kicsit megemeli a kés nyelét, ahogy az él csucsa felé kodzelit. Ez a prébahlzas
megmutatja, hogy milyen rugéerére szamithat. Vegye ki a kést és olvassa el a kdvetkezd
Utmutatét az On altal élezendd kés fajtajara vonatkozdan.

_ AZ EUROPAIAMERIKAI
ES AZ AZSIAI PENGEK BEMUTATASA

Az id6k folyaman az eurdpai és amerikai pengéket a sajat kulturajuk és orokségiknek
megfelel6 ételek elkészitéséhez tervezték, azaz nehezebb ételekhez, amelyek széles
hlsvalasztékot és rostosabb zoldségeket tartalmaznak. Ennek eredményeképpen, ezek a
kések nehezebbek, vastagabbak, és szilard,
Fogantyu (nyél) 20 fokos (6sszesen 40 fokos) élre csiszoltak.

\ (Lasd a 3b abrat). Ezzel szemben az
azsiai tipusu ételek kénnyebbek, elsésorban
tengeri étkekb6l és kevésbé rostos

\Fok z6ldségekbdl alinak. Emiatt sok azsiai kés

vékonyabb és finomabb 15 fokosra élezett

Ujjtarto (lasd a 3a abrat). Néhany éazsiai penge

\, nagyon specidlis, példaul a tradiciona-
El

lis japan pengék, amiket egy oldalon
éleztek 15 fokos élre. Ha helyesen vannak
megélezve, akkor rendkivil élesek.

\Csﬁcs

2. abra - Egy tipikus konyhakés

3. abra Tipikus él,
az elsédleges
csiszolt feliilet
illusztralasa

ElsGdleges .
csiszolt

feliilet

a. Tipikus azsiai él, 15 fokos b. Tipikus eurépai/amerikai él, 20 fokos




Mostanaban, ahogy a kultirak és a keleti és nyugati orszagok ételei vilagszinten
mindenhol eléfordulnak és elérhetéek, az ezekhez az ételekhez kothetd kések is széles
korben elérhetévé valtak. Sok eurdpai és amerikai marka értékesit Santoku késeket és
néhany tradicionalis eurodpai stilusu kés is elérhetd azsiai markak kinalataban.

Az 1520-as modellt ugy tervezték, hogy gyakorlatiag a pengék ezen ndvekvd
valasztékanak barmelyikét meg tudja élezni és fenn tudja tartani a tradiciéjuknak megfelel6

szoget és élt.

Ha valaki be tudja azonositani egy kés gyartéjat vagy megallapitia, hogy melyik
orszagbol szarmazik a kés konkrét dizajnja, akkor viszonylag kénny(i meghatarozni,

hogy &zsiai (15 fokos) vagy amerikai/eurdpai
(20 fokos) az él, és ennek megfeleléen élezni.
Példaul a Santoku kést jellemzéen azsiai (15 fokos)
pengére élezik, fuggetlenul attdl, hogy hol
gyartjak. Egyébként, ha egy adott kést er6sebb
vagasra vagy darabolasra szokott hasznalni,
akkor a legjobb, ha a kést 20 fokos amerikai/eurdpai
tipusura élezi. Ha kis vagy kozepes méret(i kést
hasznal kénnyebb vagasokhoz, mint pl. nyesés,
hamozas vagy kdnnyl szeletelés, akkor jobb, ha 15
fokos azsiai tipusura élezi, hogy ki tudja hasznalni a
nagyobb élesség elényeit.

Az alabbi leirasok segitséget nyujtanak Onnek
abban, hogy be tudja azonositani a késeit és
bemutatja a kések éleinek szerkezetét.

AZ EUROPAI/AMERIKAI

PENGEK (20 FOKOS ELEK)

Az eurdpai/amerikai finom vagéélli pengék altalanosan
dupla éliek és a penge mindkét oldalan élezettek. A
legtobb eurdpai/amerikai késnek — mint ahogy a 4. abra
jobb oldala is mutatja, keményebb munkahoz tervezett,
vastag keresztmetszete van. Azonban a hagyomanyos
nyesd, filéz6 vagy altalanos pengék kisebbek és
viszonylag vékony a keresztmetszetik, amely jol illik a
tervezett alkalmazasukhoz.

MODERN AZSIAI KESEK (15 FOKOS ELEK)
A legnépszeriibb azsiai pengék, példaul a vékony,
kénnyl Santoku és Nakiri, altaldban dupla éllek (a penge
mindkét oldalan élezettek), mint azt az 5. abran is lathatjuk.
Kaphatdk egy oldalon élezett Santoku kések is, de ezek
nem érheték el altalanosan az Egyesiilt Allamokban.

Léteznek mas, valamivel nehezebb, duplan élezett azsiai
kések is: az Azsiaban népszeri Deba és a Gyutou,
amelyeket keményebb zdldségek szeletelésére, halak
filézésére vagy husokhoz hasznédlnak. Ezek alapvet6en
azsiai séf kések, amelyeket keményebb munkakhoz
terveztek. Bar ezeket rendszerint 15 fokos szogl éllel
arusitjak, at lehet élezni 6ket 20 fokosra. A kinai hasité kés
ebbe a kategdriaba tartozik.

Vastagsag —>~| |<€——
(nagyjabol 0,5 mm)
dupla csiszolt él
Minden él
kb. 20 fokos

4. ébra - Az eurdpai/amerikai pengék
altalaban vastagabbak

Vastagsag —>~| |[<€——
(nagyjabol 0,25 mm) |__——Minden él
dupla csiszolt él kb. 15 fokos

5. abra — A modern dupla csiszolt éli azsiai
pengék altalaban vékonyabbak

Bal kezes Jobb kezes
Elsé —_| < _— Elsé
oldal Hatoldal oldal
Nagy gyari ,A” él, Nagy gyari ,A” él,
altalaban altalaban
10-11 fokos™\ |~ 1041 fokos
Vastagsag
(kb. 0,1-0,2 mm) -~ Megélezett

€l kb. 15 fokos

6. abra — Az egy oldalon ferdére vagott
hagyomanyos azsiai pengék vékonyabbak és
elsésorban egy oldalon élezettek



TRADICIONALIS JAPAN KESEK (15 FOKOS EL)

A tradicionalis japan kés egyéll és nagy gyari ,A” éle a
penge elsé fellletének alsé részén helyezkedik el. Jobb
vagy balkezes valtozatai kaphatok, amint azt a 6. 4bra
mutatjia. A nagy gyari ,A” él altalaban 10 fokos. Ezen
penge legnépszeriibb példadja a sashimi kés, amely
Yanagiként és Takohikiként is ismert, a 6. abran mutatott | Mikrocsiszol
modon tervezték. Ez a hosszu, vékony vagéél idedlis arra, GK,",’Z, 1';';2&23

hogy nagyon vékony nyers tonhal- vagy lazacszeleteket ./

készitsuink vele. Ezen penge hatoldala altalaban egy kissé
homoru. A penge eliilsé oldalan egy korulbeldl 15 fokos > <

kis vagoélt alakitanak ki a nagy gyari €l ala - ahogy a 6. kb. 05 mm
és 7. abra mutatja — azért, hogy a vagéél geometrija - — — - —
kialakuljon. Egy még kisebb - szabad szemmel alig lathato 7-abra Egy tipikus gyari hagyomanyos azsiai

- mikrovagoélt is kialakitanak a penge hatoldalan, hogy kés €], Stvenszeres nagyitasban (jobb kezes)

még tovabb ndéveljék a kész él élességét. A 7. abra egy tipikus, tradicionalisan egy oldalon élezett
japan kés élének nagyon felnagyitott keresztmetszetét mutatja be, a gyari élezés utan. A nagy gyari
LA” él arra szolgal, hogy elvalassza az ételszeletet a pengétél vagas kdzben. Amikor tradiciondlis
japan pengét élez, akkor mindig gondosan kdvesse ezeket az utasitasokat. Ezt a tipusu kést mindig
15 fokosra (azsiai tipus) élezze, hacsak nem vastagabb, keményebb vagasokhoz tervezett pengérél
van sz6. Mindig emlékezzen arra, hogy ezek a kések rendkivil élesek lesznek.

A MODERN AZSIAI KESEK VAGY MAS
DUPLAELU KESEK ELEZESE 15 FOKOSRA
(OSSZESEN 30 FOKRA)

Hatoldal

AR R
Gyakorlatilag minden azsiai pengét gyarilag 15 fokosra éleznek. A fent mutatott népszeri
Santoku penge egy tipikus azsiai stilusu, dupla élG kés, minden éle mindkét oldalon 15
fokosra élezett, 6sszességében 30 fokosra.

AZ EL FENESE AZ 1. FOKOZATBAN

Kapcsolja be az élez6t az ON gombbal és hizza at a pengét az elsé fokozat bal
nyildsaban (8. abra) aztdn a szomszédos jobb nyilasban. Ismételie meg a paros
hlzasokat az 1. fokozatban, a bal és jobb nyilasokat felvaltva hasznalja. Nagyjabdl 4-5
masodpercig tartson minden egyes huzas
egy kb. 12,5 cm hosszisagu pengénél. Ha
hosszabb a penge, akkor tartson tovabb,
ha révidebb, akkor egy kicsit révidebb id6
is lehet. Amikor el6szor élez ilyen tipusu
kést, akkor akar 10 par huzas (a bal és jobb
nyilasokban felvaltva) is szikséges lehet
ilyen vékony él teljes élezéséhez. A vas-
tagabb pengékhez tobb huzas sziikséges.
3 huzas utan ellenérizze a sorjat a lent
bemutatott modon, és ha szikséges,
végezzen tovabbi huzasparokat mindaddig,
amig kis sorja ki nem alakul a penge teljes 8. abra Modern azsiai kés élezése elészor az 1.
hosszaban. fokozatban
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Ha modern azsiai pengét élez (amelyet korabban valészinlleg 15 fokra éleztek), akkor
elég lesz néhany (2-4) par huzas (a bal és a jobb nyilasban felvaltva) a sorja
kialakitasahoz.

Ne élezze tul' Ha kialakitotta a sorjat a penge teljes hosszaban, akkor folytassa a 3.
fokozattal.

A SORJA ERZEKELESE

Hogy megbizonyosodjon a sorja jelenlétérdl (lasd 9. abra), dvatosan huzza végig a
mutatéujjat a pengén, az abran mutatott iranyban. Ne hluzza az ujjat az élen, nehogy
elvagja azt. Ha az utolsé huzas a jobb nyilasban tortént, akkor a sorja csak a penge jobb
oldalan alakul ki —ha a szokasos médon tartja a kést - és forditva. Ha a sorja megjelent az
élen, ugy tlnik, mintha az él érdes és hajlott folytatasa lenne, mig 6sszehasonlitasképpen
az él masik oldala nagyon simanak fog tlinni. Ha nincs sorja, folytassa az élezést az 1.
fokozatban, felvaltva a bal és a jobb nyilasokban mindaddig, amig a sorja ki nem alakul.
Ha létrehozta a sorjat a penge teljes hosszaban, akkor folytassa a 3. fokozattal.

A MODERN AZSIAI EL POLIROZASA/FENYEZESE A 3. FOKOZATBAN

Huzza végig a pengét a bal oldali nyilasban (lasd 10. abra) majd a jobb oldali nyilasban
a 3. fokozatban. 4 par huzast végezzen (mindegyiket 4-5 masodpercig) felvaltva minden
huzast a 3. fokozat a bal, illetve a jobb oldali nyilasokban. Ezutan végezzen korilbelll
4-5 par valtakozé, gyorsabb huzast ebben a fokozatban, nagyjabdl hizasonként 1-2
masodpercig kb. 12,5 cm-es penge esetén, mely révén az él polirozott lesz.

Ellendrizze a penge élességét! Ha még élesebbet szeretne, akkor végezzen még néhany
paros hlzast és ismét ellendrizze az élességet! Ismételje meg ezt a folyamatot mindaddig,
amig a rendkivl éles él Iétre nem jon.

MODERN AZSIAI PENGEK UJRAELEZESE

Az Ujraélezéshez haszndlja a polirozas/fényezést a 3. fokozatban, a fent leirt médon.
A hasznalattdl fliggéen elégséges lehet a pengeéles él elérése érdekében az, hogy
az Ujraélezést 3-szor vagy akar tobbszor is csak a 3. fokozatot hasznalva végezzik el,
miel6tt szikségessé valna a fenés az 1. fokozatban. Csak akkor fenjen az 1. fokozatban,
ha agy érzi, hogy mar tul sokaig vagy tul sokszor kell a huzasokat elvégezni a 3.
fokozatban a pengeéles él elérése érdekében. Ez esetben kdvesse a teljes fend, illetve
polirozé/fényezé folyamatot az 1. és 3. fokozatban, a fent leirt médon.

Megjegyzés: Ha a kdvetkez6 részben bemutatando, specidlisan erés, Trizor® élt szeretne
Ujra létrehozni az azsiai tipusu pengéken, akkor végezzen 2 par 3 masodperces huzasta 2.
fokozatban, miutan a sorja kialakult az 1. fokozatban. Az Gjraélezést az ebben a fejezetben
leirt médon fejezze be a 3. fokozatban.

9. abra Ha hatarozott sorja alakul ki a penge élen, akkor 10. dbra A modern azsiai kés fényezése/polirozasa a 3.
az érezhetévé valik, csupan hizza végig az ujjat at az fokozatban.
élen és el az éltdl. Vigyazzon! Olvassa el a szévegben.



A TRIZOR® HARMAS HAROMSZOGU EL

KIALAKITASA A MODERN AZSIAI ES 15 FOKOS ELU KESEKEN

A vékony 15 fokos (6sszességében 30 fokos) éles élrél altalaban azt gondoljak, hogy
kevésbé tartoés, mint a 20 fokos (6sszesen 40 fokos) él. Az egyediilallé Chef'sChoice
1520-as modell lehetéséget nyuijt arra, hogy a 2. fokozatban kialakitson egy kis kdzbilsd
élt a 15 fokos él mentén miel6tt Iétrehozna a végsd mikroélt a 3. fokozatban, ahol az élt
meglepden élessé lehet polirozni.

A Trizor® él létrehozasahoz elészor élezze a 15 fokos élt az 1. fokozatban, a fent leirt
maddon mindaddig, amig a sorja teljesen ki nem alakul. Azutan a 2. fokozatban folytassa.
A kb. 12,5 cm-es penge esetén végezzen két par huzast, korllbellil 2 masodpercig.
Létrejon egy kevés sorja az él mentén. Ne végezzen tobb huzast a 2. fokozatban. A két
par huzés altal kialakult kis él mikroivet hoz |étre az els6 él legvégén és igy er6sebb él jon
létre anélkiil, hogy a kés élessége észrevehetden valtozna.

Folytassa a 3. fokozattal és kovesse a “Polirozas/fényezés a 3. fokozatban” cimi
fejezetben leirtakat.

I
A HAGYOMASNYOS (EGYOLDALU) JAPAN
PENGEK ELEZESE

A hagyomanyos japan kések — mint példaul a fenti sashimi penge — egyoldalasak és a
pengéjik els6 oldalan nagy gyari él van (,A” él, 6. abra). llyen fajta késeknek sok gyartdja
van sashimi el6allitasahoz. A gyari élt (,A” él) korulbelll 10 fokosra alakitjak, de vannak
kivételek, mivel a kések szoge nem sztenderdizalt az azsiai gyarakban. A tradicionalis
japan kések dizajnja és a vago élek részletes struktiraja széles skalan mozog egyik
gyartotdl a masikig, de azért vannak hasonlésagok is. A vagdél a penge front oldalan,
a nagy gyari él alatt talalhato kis elsédleges élbdl all és egy sokkal kisebb masodlagos
mikroélbdl a hatoldalon. Altalaban a hatoldali mikroélt (7. abra) csak kézi nagyitéval
lehet latni. A hatoldal teliesen sima a gyari beallitasndl, vagy még gyakrabban kissé
homoru, hogy hatékony mikroélt lehessen kialakitani a vagoél részeként. Mivel nincs
sztenderdizélas, Azsiaban ezeket a késeket gyakran kézi moddszerrel élezik.
Kovetkezésképpen ezen kések élezése nehéz, munka- és idSigényes. A Chef'sChoice
1520-as élez6t ugy tervezték, hogy gyakorlatilag minden tradicionalis azsiai pengét meg
tud élezni, és gyari minéségu él tud kialakitani.

Miel6tt elkezd egy tradicionalis japan pengét élezni, vizsgalja meg alaposan, hogy tényleg
egy tradicionalis egyoldali pengérdl van-e sz6 és allapitsa meg, hogy jobb vagy
balkezes-e a kés, mint ahogy azt a 6. oldalon a 6. dbra mutatja.

Nagyon fontos, hogy koriiltekintéen kdvesse az élezési folyamatot és sorrendet -
ahogy az alabbiakban bemutatjuk - annak érdekében, hogy optimalis él keletkezzen a
hagyomanyos pengéjén.
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Bizonyosodjon meg réla, hogy a pengének melyik oldalan van a nagy gyari ,A” él. Tart-
sa a pengét a kezében (mintha vagna) és ha a nagy gyari beallitasu él a penge jobb
oldalan van, akkor a penge jobbkezes. A jobbkezes pengéket csak az els6 fazis bal oldali
nyilasaban élezze, hogy az élnek csak a jobb oldali része érjen hozza az élezétarcsahoz.
Kovesse az alabbiakat.

1. LEPES

TRADICIONALIS JAPAN KESEK FENESE AZ

ELSO FOKOZATBAN (JOBB OLDALI PENGEK ESETEN)

Ebben a példaban, ahol feltételezziik, hogy az On tradicionalis pengéje jobboldalas, az
els6 fazisban csak a bal oldali nyilasban kell fenni. (lasd 11. abra) A huzasok szama az ,A”
él gyari beallitasatol fugg (6. és 7. abra), attél, hogy milyen életlen a pengéje.

Végezzen 5-10 huzast (mindegyiket 3-4 masodpercig) az elsé fazisban a bal oldali
nyilasban és utana ellendrizze a sorjat a penge élének teljes hatoldalan. (A sorja az els6
fazisban keletkezik, kicsi, de érezhets, mint ahogy azt a 9. abra mutatja. Bizonyosodjon
meg rola, hogy a sorja a penge teljes hosszan jelen van. Ha nincs sorja vagy csak
részlegesen létezik, akkor végezzen tovabbi huzasokat a bal oldali nyilasban, egyszerre
kb. 6t5t és minden 5. hlizas utan ellendrizze a sorjat. Altalaban dsszesen 20-30 hizés a
bal oldali nyilasban elég lesz ahhoz, hogy kialakuljon a sorja és valdszin(tlen, hogy tobb
mint 50 huzast kell elvégezni a sorja kialakitasahoz. Ha a sorja Iétrejott, akkor haladjon
tovabb a 2. lépésre.

2. LEPES
A TRADICIONALIS JAPAN PENGEK VEGSO ELENEK

POLIROZASA/FENYEZESE A 3. FAZISBAN (JOBB OLDALAS PENGEK ESETEN)

A) Végezzen 5-8 lassu 3-4 mp-es huzast, csak a 3. fazis bal oldali nyilasaban (12. abra) és
utana tavolitsa el a sorjat a lenti B) Iépésnek megfeleléen.

B) Végezzen egy szabalyszeri huzast a 3. fazis jobb oldali nyilasaban az él hatoldalan.
(3-4 mp-ig tartson)

C) Végezzen 2-3 par gyors huzast (mindegyik 1-2 mp-es) felvaltva a 3. fazis bal és jobb
nyilasaiban. Ellenérizze a penge élességét egy vékony papirlap segitségével. A pengének
élesnek kell lennie, ellenkezd esetben ismételje meg a fenti A, B és C lépéseket.

11. abra A hagyomanyos japan kést csak az 1. fokozat 12. abra A hagyomanyos japan kés fényezése/
(jobb kezes) bal oldali nyilaséban fenje polirozasa a 3. fokozatban. Figyelmesen kévesse az
utasitasokat!
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A HAGYOMANYOS JAPAN PENGE UJRAELEZESE (JOBB KEZES)

Altalaban gyorsan Ujra tudja élezni a kést a fenti 2. Iépés sorrendjét kdvetve. Ismételie meg
ezt, ha sziikséges, a pengeéles él elérése érdekében. Ha a 3. fokozatban az Ujraélezés
soran nem alakul ki éles él, vagy ha az él nagyon tompa volt, akkor az egyes fokozatban
kell Gjrafenni az élt. Hasznalja az els6 fokozat bal nyilasat. Altalaban 5 huzas elegends
lesz az els6 fokozatban. Mindenesetre alakuljon ki a sorja, miel6tt ismét tovabblép a 3.
fokozatra. Fejezze be az élt a 3. fokozatban, kdvetve a 2 A), B) és C) Iépéseket.

A HAGYOMANYOS BAL KEZES JAPAN PENGEK ELEZESE

Abal oldali pengéknél alkalmazandé folyamat hasonlé ahhoz, mint amit a fent részletezett
jobboldalas pengéknél kell kdvetni — kivéve, hogy minden esetben a nyilasokat pont
forditva kell hasznalni. Ha a jobbkezes pengéknél azt kérik, hogy a bal oldali nyilast
hasznadlja, akkor a baloldalas pengék élezésénél a jobboldali nyilast kell hasznalnia.
Hasonlé modon hasznalja a baloldali nyilast mindig Ugy, ahogy a jobb oldali leirasnal a
jobb oldali nyilast kell hasznalni.

AZ EUROPAI/AMERIKAI KESEK ELEZESE

Minden eurdpai vagy amerikai gyartétdl szarmazoé kés kétoldalas, kovetkezésképpen a
penge mindkét oldalan élezni kell. Az élt altalaban 20 fokosra élezik, hogy kialakuljon 2
él, Osszességében 40 fokos élt képezve. Ahol ezeket a késeket altalaban keményebb
munkakra hasznaljak, altalaban az erésebb 20 fokos él a legmegfelelébb.

Az europai/amerikai kések élezése egy kétlépcsds folyamat, elészor a 2. fokozatban
fenlink, amit a 3. fokozat polirozasa/fényezése kévet. Ezekre a késekre ne haszndlja az
els6 fokozatot, kivéve, ha at kivanja 6ket alakitani 15 fokos azsiai pengékre a késébbiekben
leirt modon.

1. LEPES: FENES A 2. FAZISBAN
Ne hasznalja az elsé fazist.

A 2. fazisban ki tudja alakitani az eurépai/amerikai kések 20 fokos els6dleges élét.
Kapcsolja be a gépet. Csusztassa be a pengét a 2. fokozat bal oldali szogvezet6je
és a késtarté rugo kozé (13. abra) ugy, hogy a pengét maga felé hizza és egyduttal a
pengét lefelé mozgatja a nyilasban egészen addig, amig eléri a gyémanttal bevont
korongot. Hallani fogja, amint hozzaér a koronghoz. A pengét a lehet legk6zelebb
helyezze be a pengét a fogantyihoz vagy a kés fokahoz. Ha a penge elgorbiil, élezés
kézben emelje fel egy kicsit a fogantyut a kés csticsa mellett. Elezze a pengét egész
hosszaban. Aztan ismételje meg a 2. fokozat a jobboldali nyildsaban torténé teljes
hosszaban valé huzassal. Mindig hizasparokat végezzen a bal és a jobb nyilasokat
valtogatva. Minden huzas kb. 4-5 mp-ig tartson egy kb. 12,5 cm-es penge esetén
és a nagyobb pengéknél pedig egy kicsit lassabban. Végezzen kb. 5 par hluzast és
utana ellendrizze a sorjat a penge teljes hosszan (9. abra a 8. oldalon). Aztan folytassa a
valtakoz6 huzasparokkal egészen addig, amig megbizonyosodik réla, hogy kialakult a
sorja. Tobb huzasra lesz sziiksége, ha a kés nagyon csorba.
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2. LEPES: FENYEZES/POLIROZAS A 3. FOKOZATBAN

A 3. fokozatban végezzen 3 vagy 4 lassu huzaspart, egyenként kb. 4 mp-ig, valtakozva a
bal és a jobb nyilasban.

Kovesse ezt, még mindig a 3. fokozatban, 3 gyorsabb huzasparral egyenként 1-2 mp-ig
a bal és a jobb nyilasban valtakozva. Erezhetd sorjanak kell kialakulnia az élen ezutan.
Ellenbrizze az élességet, hihetetlenl éles lesz. Ha nem éles, akkor ismételje meg ezt a
2. |épést.

AZ AMERIKAI/EUROPAI KESEK UJRAELEZESE

Elezze Ujra az eurdpailamerikai késeit, amikor sziikséges a 3. fokozat hasznalataval a
fenti 2. Iépés elbirasainak megfeleléen. Ha ez nem élezi Gjra gyorsan a kést, akkor térjen
vissza a 2. fokozatba és végezzen 2-3 par valtakozé huzast. Ellenérizze az élen a sorjat
és ha a sorja kialakult, akkor folytassa a 3. fokozatban, kdvetve az el6z6 rész el6irasait.

AZ EUROPAI/AMERIKAI KES ALTALAKITASA
15 FOKOS AZSIAI ELRE

Az 1520-as modellel at tudja alakitani 15 fokos azsiai éllivé azokat az eurdpai/amerikai
késeit, amiket elsésorban konnyl munkara hasznal. Példaul ebben az esetben érdemes
a kis igenybevetelli késeket vagy a keveset hasznalt késeket atalakitani 15 fokossa. Hogy
elvégezze ezt az atalakitast, kdvesse az ,Azsiai pengék élezése” részt a 7-9. oldalon. Az
els6 szakaszban a kezdeti élezés tobb id6t vehet igénybe, mint varnank, de az Ujraélezés
mar normalis lesz.

A FOGAZOTT PENGEK ELEZESENEK FOLYAMATA

A fogazott pengék hasonléak a flrész éléhez, cakkozott bemélyedésekkel és
csucsos fogak sorozataval. Normal esetben a kis csucsok végzik a vagast. A Chef’'sChoice
1520-as modelljével mindenféle fogazott penge élezheté. Azonban csak a 3. fokozatot
haszndlja (14. abra), amely megélezi a fogakat és ezeken a fogakon mikroélt hoz létre.

13. abra Fenés a 2. fokozatban (bal oldali nyilas) 14. Csak a 3. fokozatot hasznalja fogazott kések
Eurépai és amerikai stilusti penge élezéséhez
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Altalaban 5-10 valtakozé hiizas a 3. fokozat bal és jobb nyilasaban megfeleld lesz. Ha a
kés nagyon tompa, akkor toébb huzasra lesz sziikség. Ha a kés éle sulyosan karosodott
a hasznalat soran, akkor végezzen egy gyors hiizast 2-3 mp-ig egy kb. 20 cm-es penge
esetén a 2. fokozat jobb és bal nyilasaban és utana végezzen néhany huzast a 3. fokozat
jobb és bal nyilasaban valtakozva. Ha a 2. fokozatot tul sokat hasznalja, akkor a fogak
élezéséhez sziikségesnél tobb fémet fog eltavolitani.

Mivel a fogazott pengéknek flirészszeri a felépitése, az él soha nem fog olyan élesnek
tlnni, mint a sima éli kés. Azonban a fogszeri felépités nagyon hasznos lehet, pl. ha a
bért akar felvagni egy kemény héjas ételnél, vagy ha papiralapi anyagot akar atvagni.

A FENYEZO/POLIROZO KORONGOK TISZTITASA A 3. FOKOZATBAN

Az 1520-as modellt felszerelték egy olyan rendszerrel, amely soran kézzel le lehet
tisztitani a fényezd/polirozé korongokat a 3. fokozatban. Ha ezek a korongok olajjal, étellel
vagy élezési tormelékkel szennyezddnek, letisztithatok és Gjra formaba hozhatdk az élezd
hatsé részén 1évd kézi emelbkar mozgatasaval. Ez az emel6kar a vajatban talalhato, mint
azt a 15. abra mutatja, ha az élez6 hatuljat tartja maga felé, akkor a bal als6 sarokban. A
tisztitd eszkdz mikodtetéséhez kapcsolja be az ON gombot és egyszerlien nyomja meg
a kis emel6kart a jobb oldali résben, tartsa 3-4 masodpercig, majd nyomja balra szintén
3-4 masodpercig. Amikor az emel6kar egy iranyba elmozdult, a tisztitd eszkdz megtisztitja
és formaba hozza a fényez6/polirozé korong aktiv fellletét. Ha lefelé mozditja a masik
iranyba, akkor meg tudja tisztitani a masik korongot.

Ezt a tisztité/helyreallité folyamatot csak akkor hasznalja, ha a 3. fokozat fehér korongjai
jelentdsen elsotétedtek, vagy ha a 3. fokozatban a fényezés/polirozas nem megfeleld.
Ezen eszkdz hasznalata eltiintet minden anyagot a 3. fokozat lemezeinek fellletérdl, igy
ha tulzottan sokat hasznalja, akkor sziikségtelenul tul sokat fog eltavolitani az élrél és igy
a korong id6 el6tt tonkremegy. Ha mégis ez torténne, akkor sziikségessé valik a korongok
gyari cseréje. Ha rendszeresen megtisztitia a késeit élezés el6tt, akkor kevesebb mint
évente egyszer lesz szlikség a 3. fokozatbeli tisztitasra.

15. Takarékosan haszndlja a tisztito eszkozoket

- Read instructions
lltlon A before
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JAVASLATOK

1. Mindig tavolitson el minden ételt, olajat vagy barmi egyéb idegen anyagot a pengék élérdl,
mielétt élezné vagy Ujraélezné azokat. Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon mososzert
és vizet a tisztitashoz.

2. Bizonyos modern azsiai kések és a Granton tipusu pengék godrosek és egyes modern és
hagyomanyos azsiai pengék rétegzett damaszkuszi acélbdl késziltek. Mindezeket ezen
hasznalati tmutaténak megfeleléen kell élezni, kizarélag attél fliggéen, hogy a kés stilusa
modern (két éli) vagy hagyomanyos egyoldalas él azsiai penge.

3. Apengéket mindig a javasolt sebességgel és allandé aranyban huzza végig a penge
hosszan. Sose szakitsa meg vagy allitsa meg a penge mozgasat, ha az mar hozzaér a
csiszolé korongokhoz.

4. Figyelmesen kévesse az egyes pengefajtakhoz leirt folyamatokat, hogy a lehet6 legjobb
eredményt érje el, és hogy meg tudja hosszabbitani kései hasznos élettartamat. Az
élezési sorrend kiilondsen fontos az egyoldalas hagyomanyos azsiai késeknél.

5. Az élezés soran a kés élének folyamatosan érintkeznie kell a csiszol6 korongokkal,
amikor a kést kihizza a késvezetd nyilasbol. Ha egy ivelt pengét szeretne élezni, kdzel a
csucsahoz, akkor emelje fel egy kicsit a kés nyelét, ahogy kozelit a penge csucsa felé, de
csak éppen annyira, hogy az él élezés kézben hallhatéan érintkezésben maradjon a fend
vagy fényezé koronggal.

6. Ha szeretné ndvelni szakértelmét a Chef'sChoice® 1520-as modelljével, tanulja meg,
hogyan kell a sorjat észlelni az élen (ahogy a 8. oldalon irtuk). Bar ezen technika
alkalmazasa nélkil is jol lehet élezni, ez a leggyorsabb mddja annak, hogy megallapitsa,
hogy megfeleléen élezett-e a korabbi Iépések soran. Ezzel megakadalyozza azt, hogy
tulélezze a pengét és minden alkalommal hihetetlenll éles éleket biztosit. Egy
paradicsom vagy egy darab papir elvagasaval kényelmesen ellendrizheti a megélezett
penge élességét.

7. Csak lefelé iranyul6 mozgast végezzen az élezés soran — olyan erével, amely biztos
kapcsolatot eredményez a csiszolé koronggal.

8. Ha a késének van egy nagy bemélyedése a hlivelykujj megtartasaért (ujjtarto), akkor
hasznos lehet, ha a mutatéuijjat az ujjtartéra vagy mogé teszi (lasd 16. és 17. abra), amikor
a pengét beilleszti az élezébe. (Vigyazzon! Az ujjtarté csucsa éles lehet!). Az ujjaval meg

16. Ha a késnek nagy a az ujjtartdja, segithet, ha mogé  17. Tegye a mutatoujjat az ujjtarté mogé, amikor a kést
teszi az ujjat élezéskor, ahogy az abra mutatja behelyezi az élezd nyilasba (lasd 8. javaslat)
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tudja allitani a pengét és megakadalyozhatja, hogy olyan mélyen bemenjen az élezd
nyilasba, hogy az ujjtarté rész elérje az élez6 megallitéjat, amikor kifelé hiizza a pengét.
Egy kis gyakorlassal tokéletessé lehet fejleszteni ezt a technikat. Amikor beilleszti a
pengét, hagyja, hogy az ujja végigfusson az élezd elején.

9. Ha jol hasznalja az élezbt, akkor azt tapasztalja, hogy meg lehet élezni egy teljes pengét
kb. 3 cm-ig, a fokig vagy az élez6é markolataig. Ez a Chef'sChoice® 1520-as modell
nagy elénye mas élezékkel szemben, ami kiléndsen fontos akkor, ha séfkéseket élez,
ahol a pengét az egész hosszaban meg kell élezni, hogy megmaradjon az él vonalanak
gorbllete. Ha a séfkésnek nehéz, vastag foka van a fogantyu mellett, ami beleér az élbe,
egy koszorlivel médositani lehet vagy akar el is tavolithato a fok alsé része, hogy ne
akadalyozza az élezést, és igy a penge teljes hosszat meg tudja élezni.

10. A fényezd/polirozé korongokat a 3. fokozatban sokéves hasznalatra tervezték, de ha
maximalizalni szeretné a hasznos élettartamukat, akkor idénként médositsa az élezé
mintat, amit az el6z6 fokozatban hasznal. Az eléz6 fokozatban kialakult sorja valamelyest
rongalja a fényez6/polirozé korongot, amikor el6szér hozzaér a 3. fokozatban.
Valtoztassa az utols6 hizast a megel6z6 fokozatokban (1. vagy 2. fokozat) ugy, hogy
egyszer a bal korongon huizza utoljara, maskor pedig a jobb oldali korongon fejezze be.

11. Ezt az élez6t ne hasznalja sem keramia kések, sem ollék élezéséhez!

SZABALYSZERU KARBANTARTAS

Nincs szlikség semmilyen mozgd rész (motor, csapagy vagy az élezd feluletek)
olajozasara. Viz sem szlikséges a csiszoldkra. Az élez6 kiilsé részét le lehet tisztitani egy
nedves ruhadarabbal, 6vatosan megtordlve azt. Ne hasznaljon moso vagy surolo szert.

Evente egyszer (vagy amikor szilkséges) el kell tavolitani a fémport, ami az élez6
belsejében gylilt 6ssze a élezések kdvetkeztében. Mozditsa el a kis négyszdg alaku fedét
(18. abra), amely az élezé aljan Iévd nyilast fedi le. Fémdarabkakat fog talalni, amelyek
ezen fed® bels6 oldalan elhelyezett magneshez tapadnak. Egyszeriien tordlje le vagy
tavolitsa el a magnesrdl az Osszegyllt darabkakat egy papirtoriével vagy
fogkefével és helyezze vissza a fed6t a nyilasra. Ha nagyobb mennyiségi fémdarabkak
vagy por gyllt dssze, akkor ki tudja rdzni a maradék port az alsé nyilason at, ha leveszi a
fedgjét. Tisztitas utan helyezze vissza a fed6t a magnessel egyltt a helyére.

E= ! 18. abra A késziilék aljan Iévé fedélap eltavolitasa
a fémhulladék kitakaritasahoz (lasd Szabalyszerii
karbantartas részt)
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KET EV GARANCIA

A gyartasi és anyaghibaknak tulajdonithaté meghibasodasok vonatkozasaban a vasarlas
napjatél szamitva 24 hénapos gyartéi garanciat vallalunk. A garancia nem terjed ki a nem
megfeleld kezelésbdl és hasznalatbdl eredd karokra, valamint az olyan hibakra, amelyek
csak csekély mértékben befolyasoljak a késziilék mikodését vagy értékét. Tovabba, a
garancidlis jogok nem vonatkoznak a szallitasi sérilésekre, kivéve, ha ezek a mi hibank-
bdl kdvetkeztek be. A garancia nem terjed ki az olyan karokra sem, amelyek nem alta-
lunk vagy képvisel6ink altal végzett javitasoknak tulajdonithatdak. Jogos panasz esetén a
hibas terméket sajat belatasunk szerint vagy megjavitjuk, vagy hibatlanra cseréljuk.

Kérjuk, juttassa vissza az élez6t a 1161 Budapest, Rakéczi uat 45. alatt talalhato
Chef’'sChoice bemutatéterembe.

Dunartis Kift.

Tel.: +36 20 417 54 84
e-mail: info@dunartis.hu
www.chefschoice.hu
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