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Read these instructions before use.
It is essential that you follow these
instructions to achieve optimum results.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be

followed including the following:

1. Read all instructions.

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

3. Make sure that only clean knife blades are inserted in the Chef’sChoice®.

4. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and
before cleaning.

5. Avoid contacting moving parts.

6. 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 may return your sharpener to EdgeCraft’s factory for service where
the cost of repair or electrical or mechanical adjustment can be estimated. If 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.

7. CAUTION! This appliance may be fitted with a polarized 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.

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

9. The Chef’sChoice® Model 130 is designed to sharpen kitchen knives, pocket knives
and most sport 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 color on switch is exposed when “on”) the
Chef’sChoice® should always be on a stable countertop or table.

12.WARNING: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR Chef’sChoice® 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 Chef’sChoice®.

16.For household use only.

'7.SAVE THESE INSTRUCTIONS.




YOU MADE
A GOOD
CHOICGE

Professional chefs and serious cooks world-wide have for years relied on

Chef’sChoice® Diamond Hone® sharpeners to maintain high performance

edges on their favorite cutlery. Now with your Chef’sChoice® Professional
Sharpening Station® Model 130 you will share the professional’s advantage with
knife edges of astonishing sharpness and durability. The Chef'sChoice® Model 130
incorporates the latest sharpening technology developed by EdgeCraft, the world
leader in cutting edge technology, to create edges of better than factory sharpness
and performance on all of your fine-edge and serrated knives.

You will find the Model 130 extremely fast and simple to use. It is safe to use on
all brands and the highest quality kitchen, sporting and pocket knives. Please read
this instruction booklet thoroughly before using the sharpener to optimize your
sharpening results.

Gourmet cooks world-wide acknowledge the value of a fine cutting edge for
elegant food preparation. As an owner of the Chef’sChoice® Professional 130 you
have the means to sharpen, steel, strop and polish edges with a perfection, sharp-
ness and durability heretofore unobtainable with even the world’s most expensive
professional sharpening systems. You will find it is a joy to sharpen and use your
knives. The Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® 130 eliminates the
clutter of ineffective sharpening gadgets and provides in one compact appliance
the ultimate versatility of choosing the professional’s edge for any cutting task.
With the Chef’sChoice Sharpening Station® your knife edge will be astonishingly
sharp and long-lasting, no matter which type of edge you choose.

The Chef’sChoice® Model 130 Sharpening Station® creates demonstrably superior
multi-beveled edges on knives of any steel - carbon, stainless or alloy of any hard-
ness. Their resulting sharpness and greater durability clearly makes obsolete older
sharpening methods that produce conventional and hollow ground edges. You will
find it easy to quickly sharpen the entire cutting edge of your favorite knives, from
the tip to the handle or bolster.



UNDERSTANDING THE VERSATILE
CHEFP’SCHOICE® SHARPENING STATION® MODEL 130

The unique Chef’sChoice® Sharpening Station Model 130 is designed to sharpen each knife
according to your intended use, whether it be gourmet food preparation, butchering, dress-
ing of game or filleting of fish. You can sharpen knives made with either straight or serrated
edges. This novel three (3) Stage Sharpening Station® has a precision conical disk sharpening-
stage with fine 100% diamond abrasives, a revolutionary precision steeling stage and a precise
polishing/stropping stage, which uses proprietary flexible abrasive disks. These stages can be
used in different sequences to give you either astonishingly sharp, smooth faceted edges for
effortless cutting and presentations or edges with a selected amount of “bite” along the facets.
You will find that such “bite” can aid substantially in the difficult chores of cutting fibrous foods,
meats, stalky vegetables, dressing of game or household chores such as cutting cardboard,
leather, carpet, etc.

The following sections describe the general procedures for optimal sharpening in each stage
and suggest how you can optimize the knife edge for your intended uses.

Unless you do a lot of heavy duty cutting you will need to use Stage 1 only infrequently.
One of the important advantages of using the Chef’sChoice® Professional Sharpening Station®
is that you can steel and polish your knives to razor sharp edges as often as needed and yet
experience little knife wear compared to older sharpening methods.

Because the Professional Sharpening Station® is extremely versatile, you will quickly find
the perfect edge for each use. The Model 130 is, however, designed to easily create three of the
most popular but different edges as follows:

1. The Ultimate Fine Edge

To create an astonishingly sharp and durable edge — better than the conventional “factory-
edge” — you need use only Stage 1 and Stage 3. In this two step process the edge is first
sharpened with 100% diamonds and then gently stropped and polished with ultrafine abrasives
to hair-splitting sharpness, perfect for preparing decorative platters and for precision slicing of
more delicate foods.

2. Professionally Steeled Edge

The Sharpening Station incorporates the latest breakthrough from Chef’sChoice® — an easy
and precise method to steel the sharpened edge to a better than professional level. The edge is
first sharpened in Stage 1 and then steeled in Stage 2 at a highly precise and controlled angle
to create an exceptionally effective microscopically serrated (steeled) edge, the type preferred
by professionals for the more fibrous foods.

3. Steeled and Polished Edge

For those who prefer the ultimate steeled edge, the steeled edge prepared in Stages 1 and
2 can be given one quick pass on each side of the edge through Stage 3 to refine and further
enhance the sharpness of the steeled edge (See page 10).

The Professional Sharpening Station is equipped with a manually activated diamond dress-

ing pad that can be used, if necessary, to clean any accumulated food or sharpening debris from
the ultrafine abrasive surface of the Stage 3 polishing/stropping disks.
We strongly urge that you always thoroughly clean your knives before sharpening them. You
should go months or even a year or more before you need to dress these disks. Only if you
sense a distinct decrease in polishing efficiency in Stage 3 will there be any need to use this
convenient feature described further in a subsequent section.
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The Sharpening Station (Figure 1) is equipped with elastomeric guide springs that are
positioned over each stage to provide a spring action that holds the face of your knife securely
against precision angled guide planes in the right and left slots of each stage. Unless you have
special blades designed to be sharpened primarily on one side of the edge (such as Japanese
Kataba blades), you will want to sharpen equally and alternately in the right and left slots of each
stage that you use. This will insure that the facets on each side of the edge are of equal size and
that the edge will cut straight at all times.

When sharpening in any stage the knife should, on sequential strokes, be pulled alternately
through the left slot and the right slot of that stage. Always operate the sharpener from the front
side (the power switch facing you). Hold the blade horizontal and level, slide it down between
the plastic spring and the guide plane and pull it toward you at a uniform rate as it contacts the
sharpening, steeling or stropping members. You will be able to feel and hear the contact as it
is made. Always keep the blade moving uniformly through each stage; do not stop your pull in
mid stroke. A consistent pull speed of about 4 seconds per stroke for an eight (8) inch blade is
recommended. The time can be less for shorter blades and more for longer blades.

Never operate the sharpener from the back side.

Use just enough pressure when sharpening or steeling to insure uniform and consistent
contact of the blade with the abrasive disks or miniature steel on each stroke. Additional pres-
sure is unnecessary and will not speed the sharpening process. Avoid cutting into the plastic
enclosure. However, accidental cutting into the enclosure will not functionally impact operations
of the sharpener or damage the edge.

Figure 1 below identifies each of the three stages as described further in the following sections.

INSTRUCTIONS

READ THIS BEFORE YOU START TO SHARPEN
The Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® is designed to sharpen either Fine-edge or
Serrated edge blades and to steel Fine-edge blades.

Note: Sharpen Serrated Blades Only in Stage 3. See Section titled Procedure for
Sharpening Serrated Blades for more details.
PROCEDURE FOR CREATING THE ULTIMATE EDGE ON STRAIGHT EDGE BLADES
SHARPENING FOR THE FIRST TIME
Before you turn on the power, remove the cover positioned over Stage 1 and slip a knife blade
smoothly into the slot between the left angle guide of Stage 1 and the elastomeric spring.

STAGE 1 STAGE 2 STAGE 3
Sharpening Steelmg Stroppmg & Polishing

Handle
AN

Elastomerlc
Guide
\ Spring AN Bolster
\ Heel
P

" AN

Power wj \ Ti Edge
p

Switch

Figure 1. Model 130 Professional Sharpening Station®. Figure 2. Typical kitchen knife.




Do not twist the knife (See Figure 3). (Retain the Stage 1 cover as a ready reminder of the
sharpening steps.) 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 will give you a feel for
the spring tension.

Remove the knife and press the Power Switch. A red “indicator” on the switch appears when
this switch is turned “ON”.

Stage 1: Start in Stage 1. Pull the knife once through the left slot of Stage 1 (Figure 3) by
slipping the blade between the left angle guide and the polymeric 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 make contact with the disk. Insert the blade as close as
possible to its bolster or handle and pull it at a steady rate until it exits the slot. If the blade is
curved, lift the handle slightly as you sharpen near the tip of the knife, keeping the blade edge
approximately parallel to the table. Sharpen the entire blade length. For an eight (8) inch blade
each pull should take about 4 seconds. Pull shorter blades through in 2-3 seconds and longer
blades in 6 seconds. Next, repeat with one full length pull in the right slot of Stage 1.

Note: Each time you insert the blade you should simultaneously pull the blade toward you.
Never push the blade away from you. Apply just enough downward pressure to make contact
with the disk — added pressure does not modify or speed the sharpening process. Make an
equal number of pulls alternating in the left and right slots in order to keep the edge facets
symmetrical.

Except when you are sharpening for the first time in Stage 1 or if the blade is very dull, you

will find that one or two pairs of alternating pulls are adequate. Then after checking for a burr
on the edge as described below proceed to Stage 3. Stage 1 sharpening is considered complete

when a burr exists along one side of the edge.

Checking for the Burr After completing stage 1 you should confirm that a burr (see Figure
4) exists along one side of the edge. To check for the burr, move your forefinger carefully across
and away from the edge as shown in the Figures 4 and 5 (on page 7).

(Do not move your finger along the edge — to avoid cutting your finger). If the last pull was in
the right slot of Stage 1, the burr will appear only on the right side of the blade (as you hold it)
and vise versa. The burr, when present, feels like a rough and bent extension of the edge; the op-
posite side of the edge feels very smooth by comparison. If a burr exists, proceed to Stage 3.

If no burr exists, make one (1) additional pull in the left and right slots of Stage 1 before
proceeding to Stage 3. Slower pulls will help develop the burr. Confirm the presence of the burr
and only then proceed to Stage 3.

Figure 3. Stage 1. Inserting blade in slot between guide  Figure 4. Develop a distinct burr along knife edge before
and elastomeric spring. Alternate individual pulls in right stropping in Stage 3.
and left slots.
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Stage 3: In general only two pairs of pulls in Stage 3 will be necessary to obtain a razor sharp
edge. As in Stage 1, make alternate pulls in the left (Figure 6) and right slots, pulling the knife
through the slots at the same speed used in Stage 1.

More pulls in Stage 3 will refine the edge further, creating an edge particularly desirable for gour-
met preparations. Fewer pulls in Stage 3 may be preferable if you will be cutting fibrous foods.

Resharpening: Resharpen straight edge knives whenever practical using only Stage 3.
When that fails to quickly resharpen, return to Stage 1 and make one or two pairs of alternating
pulls. Then return to Stage 3 where generally only two alternating pairs of pulls will be adequate
to put a new razor-like edge on the knife. You will find it unnecessary to use Stage 1 as a first
step in resharpening unless the knife has been dulled excessively.

DRESSING OF STROPPING/POLISHING DISKS — STAGE 3

The Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® is equipped with a built-in accessory to
manually clean/dress the stropping/ polishing disks in Stage 3. In the event these disks become
glazed with grease, food or sharpening 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 7 on the lower left corner as you face the rear of the Sharpening Station. To actuate
the cleaning/ dressing tool, make sure the power is on and simply press the small lever in the
recess to the right or left and hold for 3 seconds. When the lever is moved in one direction, the
dressing tool cleans and reshapes the active surface of one stropping/ polishing disk. By next
moving in the opposite direction you clean the other disk.

Use this clean/dress accessory only if
and when Stage 3 no longer appears to be
stropping/polishing well or when it takes | Move fingers
too many pulls to obtain a razor sharp edge. | acrossand

. ; . away from

Using this tool removes material from the sur- edge

face of the Stage 3 disks and hence, if used
excessively, it will unnecessarily remove too —
much of the abrasive surface — wearing the
disks out prematurely. If that should occur,
factory replacement of the disks will become
necessary. If you clean your knives regularly
before sharpening you should need to clean or

dress the Stage 3 disks 0n|y about once a year Figure 5. Burr can be detected by sliding fingers across
and away from the edge. Caution! See text.
or less frequently.

CheisChoice

Figure 6. Inserting blade in left slot of Stage 3. Figure 7. Stage 3 disks can be cleaned if necessary.
Alternate left and right slots. Use infrequently. (See instructions).



UNDERSTANDING THE PROFESSIONAL STEELED EDGE

With the Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® you will for the first time be able to
experience the pleasure of cutting and slicing with perfectly steeled edges. You can in just sec-
onds create steeled edges with that extra “bite” and sharpness unmatched by even the most
experienced professionals.

The steeling Stage 2 contains a unique miniature steel made of a special high carbon steel
hardened to about Rockwell C-65 which is much harder than any commercially available cut-
lery. Consequently this special rod will show very little wear from repeated contact with the edge
as you steel your finest and hardest knives.

Precision knife guides in Stage 2 control and precisely align the face of the knife as the blade
is inserted into the slot between the guide and the blade retention spring (See figure 8). To use,
insert the blade alternately into the left and then the right slots and pull forward so that the knife
is held securely and the edge slides along the surface of the hardened miniature steel. When
steeling, it is not necessary to turn on the electrical power, however power is always needed
when using Stages 1 and 3.

The steel rod is supported by elastomeric materials that allow the rod to deflect when ex-
cessive force is applied to the blade. This feature and the ultra-precise and consistent angular
contact maintained stroke after stroke between the knife edge and the hardened steel rods are
key to optimizing the edge structure. Viewed under a microscope, the edge created by steeling
in Stage 2 presents a uniform formation of exceedingly fine and super-sharp micro-serrations.
Even after many uses and steeling of the knife edge, the original edge geometry is maintained
and the edge does not round-off like it would using a conventional manual steel, which has no
angle control.

Because of the consistent and precise angular control, Stage 2 maintains a shaving sharp
edge while it creates the uniform row of microscopic serrations along the knife edge. If the edge
is damaged when used for cutting, the Steeling Station will restore the edge micro-serrations
while maintaining the sharpness of the edge. This type of edge conditioning is unique to the
Sharpening Station.

At the top of the miniature steel rod is a slotted cap that accepts a coin or other tool so you
can rotate the steel rod slightly (one “click”) to expose a fresh area of the steel rod surface
(Figure 9). This is necessary only if the rod becomes sufficiently worn locally that the edge
conditioning process slows significantly. When the rod is rotated, fresh surfaces of the steel
are made available in both the left and right slots. A spring finger extends from the end of the
knife retention spring and clicks into a shallow groove in the cap on top of the steel rod. When a

Figure 8. Blade should be Steeled alternately in left and  Figure 9. Rotating the steel with coin in slot.
right slots of Stage 2.
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new surface on the steel becomes necessary, rotate the slot counter-clockwise one click. By
this means, approximately 28 pairs of “steeling” areas are available over the lifetime of the rod.
Because the knife edge can be pulled over a given pair of areas on the rods several thousand
times before the wear affects the rate or precision of the edge formation, the rods will not need
to be rotated very often and they can last a lifetime with normal household use. Replacement
rods are, however, available from the EdgeCraft Corporation.
CREATING THE PROFESSIONAL STEELED EDGE
The steeled edge is created simply by first sharpening the blade normally in Stage 1 and then
steeling in Stage 2. The highly accurate angle guides in Stage 1 and Stage 2 are set at precisely
the optimum angles to insure rapid and full development of the steeled edge. Fine microscopic
serrations are consequently created in Stage 2 while maintaining the geometry and sharpness
created in the Stage 1 sharpening step.
Step 1. Sharpen the blade fully in Stage 1 as described in the preceding section and
summarized below:
a. Pull the blade slowly through the left slot of stage 1. Repeat by pulling the blade
through the right slot of Stage 1.
b. Repeat (a) above by pulling the knife again through the left and right slots of
Stage 1. Check the blade edge to insure a burr has been fully formed along the
entire edge (See figures 4 and 5). Then proceed to Step 2.
Step 2. Steel the edge in Stage 2.

Move the blade forward over the left slot of Stage 2 and insert it between the guide plane
and the blade retaining spring (See Figure 8) as close as possible to the bolster or handle. The
face of the blade should be in intimate contact with the guide plane. Pull the blade toward you
as you press down lightly on the blade so the edge makes good contact with the steel rod (NVOTE:
The miniature steel rod is stationary and not powered). Make sure the edge maintains steady
contact with the steel rod from the handle to the tip of the blade. Repeat this procedure making
a full stroke in the opposite right slot between that guide and the spring. You should repeat this
motion making alternating pairs of pulls until the edge is fully conditioned.

You need make only about 10 pairs of alternating pulls to develop a good edge. Making
another 10 pairs of alternating pulls will further refine the edge and remove virtually all remnants
of the burr left from pre-sharpening. You will now find the knife cuts exceedingly well.
RESHARPENING THE STEELED EDGE
Whenever your knives appear to lose their “bite” or to be slightly dull, you can recondition
the edge to its prior performance with only about 10 pairs of alternating pulls in Stage 2. You
will need more pulls than that only if you have used the knife heavily for an extended time.
Resharpen the edge in Stage 1 when you feel it is taking too long (too many strokes) to
recondition the edge in Stage 2 to its initial performance.

Because you can reestablish the microstructure along the steeled edge of your knives
so easily and so many times before it will be necessary to resharpen the edge, you will find
your knives last longer. Conventional steels lacking angle control will, in most hands, create a
rounded and dull the edge after steeling the edge only a few times, making it necessary to
resharpen the edge frequently, thus reducing the useful life of the knife.



The Professional Sharpening Station® is not designed to steel the edge of serrated blades.
You can steel the single beveled Japanese Kataba type knives. However, because the edge on
one side of these knives is not beveled, you will optimize your results by applying slightly less
pressure when that side of the edge is being conditioned.

PROCEDURE FOR POLISHED STEELED EDGE

While the professional steeled edge prepared in Stages 1 and 2 as described above is very
sharp, it is possible to further enhance the edge sharpness with one very fast pull through the
stropping disks of Stage 3. Because the sharpening angles of Stages 2 and 3 are very close, the
microserrations can be slightly polished in Stage 3 without removing the serrations. However
the stropping action of Stage 3 will remove the microserrrations if the contact time in Stage 3 is
too great. By making one fast (2 seconds) pull thru the left slot followed by one fast (2 seconds)
pull thru the right slot in Stage 3 you can simply enhance or “polish” the steeled edge.

Caution: If you make slower or more pulls thru Stage 3 you will remove completely the
microscopic serrations developed during steeling in Stage 2. In that event, resharpen again in
Stage 1 to develop a full burr along the edge and repeat the steeling steps in Stage 2.

Resharpening the Steeled and Polished Edge: Steel in stage 2 with 10 pairs of alternating
pulls. Every second or third time you find it necessary to steel your knives, follow the steeling
with one (1) very fast pair of alternating pulls in Stage 3.

PROCEDURE FOR SHARPENING SERRATED BLADES
Serrated blades are similar to small 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 130. However, use
only Stage 3 (Figure 10), which will straighten, realign and sharpen the teeth of the serrations
and develop microblades along the edge of these teeth. Generally five (5) to ten (10) pairs of
alternating pulls in Stage 3 will be adequate. If the knife is very dull more pulls will be needed.

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 will help
break the skin on hard crusty foods and penetrate other materials such as cardboard.
TEST FOR EDGE SHARPNESS
To test periodically for sharpness and cutting ability of your fine edge or steeled edge hold a
sheet of paper by the edge and carefully cut the sheet a small (but safe) distance from your
finger. A sharp edge will cut smoothly without tearing the paper.

Alternatively try cutting a tomato. The knife should pierce through the skin of the tomato and
cut through it on the first pull without significant force applied to the knife. This is also a good
test for serrated blades.

Figure 10. Sharpen serrated blades only in Stage 3.
(See instructions).




SUGGESTIONS

. Always clean all food, fat and foreign materials from knife before sharpening or
resharpening. If soiled, wash the blade before sharpening.

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

. Always pull the blade 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 the abrasive disks.

. Always alternate pulls in right and left slots (of any stage used). Specialized Japanese blades
are an exception and are sharpened primarily on one side (beveled side) of the blade.

. The edge of the knife blade, while sharpening, should be held in a level position relative

to the top of the counter or table. To sharpen the blade near the tip of a curved blade, lift
the handle up slightly as you approach the tip so that the edge, as it is being sharpened, is
maintained “level” to the table.

. Used correctly, you will find you can sharpen the entire blade to within /s” of the bolster
or the sharpener handle. This is a major advantage of the Chef’sChoice® Model 130 com-
pared 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 bolster near the handle extending to the edge,
a commercial grinder can modify or remove the lower portion of the bolster so that it will
not interfere with the sharpening action, allowing you to sharpen the entire blade length.

. Toincrease your proficiency with the Chef'sChoice® Model 130, learn how to detect a burr
along the edge (as described previously). While you may be able to sharpen well without
using this technique, it is the best and fastest way to determine when you have sharpened
sufficiently in Stage 1. This will help you avoid over-sharpening and insure incredibly sharp
edges every time. Cutting a tomato or a piece of paper is a convenient way of checking for
blade sharpness.

. Do not attempt to use the Professional Sharpening Station® to sharpen or steel either
ceramic knives or scissors.

. You will find that you can sharpen to better than factory sharpness or put a steeled edge on
a variety of your metal knives regardless of brand including, Wiisthof, Henckels, Sabatier,
Chicago Cutlery, Lamson and Goodnow, Global, Russel Harrington, Forshner, Chef’sChoice,
Messermeister, Mundial, Viking, Cuisinart, Kitchen Aid and many, many more.

10.Keep your fingers clear of the blade edge at all times.

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 it with a soft, damp cloth. Do not use detergents or abrasives.

Once a year or so as needed, you can remove metal dust that will accumulate inside the

sharpener from repeated sharpenings. Remove the small rectangular clean-out cover that
covers an opening on the underside of the sharpener. (See Figure 11). You will find metal
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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
dust have been created or if the Stage 3 disk
has been cleaned (using the cleaning/dressing
tool) 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 11. Clean-out cover.

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 Technology”

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®, Diamond Hone®, Professional Sharpening Station® 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 2011 Printed in China.
H11 2011-44 139604
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Professional Sharpening Station®

Lire ces instructions avant I'utilisation.
Il est essentiel que vous suiviez ces instructions
pour obtenir les meilleurs résultats.

© 2011 EdgeCraft Corp.



MESURES DE SAUVEGARDE IMPORTANTES

Lors de l'utilisation d’appareils électrique, il est nécessaire de suivre des mesures

de sécurité de base comprenant les précautions suivantes :

1. Lire toutes les instructions.

2. Par mesure de protection contre les dangers de I'électricité, ne pas immerger I'appareil
Chef’sChoice® dans I’eau ou un quelconque liquide.

3. Assurez-vous que seules des lames de couteau propres sont insérées dans le Chef’sChoice®.

4. Débranchez I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas, avant d’ajouter ou de retirer des accessoires
et avant le nettoyage.

5. Eviter de toucher les pieces mobiles.

6. Ne pas fonctionner d’appareil avec une corde ou un bouchon endommagée ou apres les
mauvaises fonctionnements d’appareil, ou est tombé ou est endommagé dans la maniére.
Clients américains : Vous pouvez retourner votre aiguiseur a I'usine de EdgeCraft pour le
service ou le codt de réparation ou I'ajustement électrique ou mécanique peut étre estimé.
Quand la corde électrique sur cet appareil est endommagée, il doit étre remplacé par le d
istributeur ou I'autre service qualifié pour éviter le danger de choc électrique.

Etats-Unis d’extérieur : S’il vous plait retourner votre aiguiseur a votre distributeur local ot
le colt de réparation ou I'ajustement électrique ou mécanique peut étre estimé. Si la corde de
provision de cet appareil est endommagée, il doit étre remplacé par une facilité de réparation
fixée par le fabricant parce que les outils spéciaux sont exigés. S'il vous plait consulter

votre distributeur.

7. ATTENTION! Il se peut que cet appareil soit muni d’une fiche polarisée (une des broches est plus
large que I'autre). Pour réduire le risque de décharge électrique, cette fiche ne peut étre insérée
dans une prise polarisée que dans un sens. Si cette fiche ne se branche pas complétement
dans la prise, insérez-la dans I'autre sens. Si elle ne rentre toujours pas, contactez un électricien
qualifié. Ne modifier la fiche d’aucune maniere.

8. Lutilisation d’accessoires qui ne sont ni recommandés ni vendus par EdgeCraft Corporation peut
provoquer des incendies, des décharges électriques ou des blessures.

9. Le modgle 130 de Chef'sChoice® est congu pour affiiter des couteaux de cuisine, des canifs et
la plupart des couteaux de sport. Ne pas essayer d’affiiter des ciseaux, des lames de hache ou
toute autre lame qui ne s’encastre pas facilement dans les fentes.

10. Ne pas laisser le fil électrique pendre par dessus le rebord de la table ou du comptoir ou entrer
en contact avec des surfaces chaudes.

11. Lorsque I'interrupteur est sur la position “ON” (La couleur rouge de I'interrupteur est exposée
lorsque I'appareil est en marche (ON)) I'appareil Chef’sChoice® doit toujours étre placé sur un
comptoir ou une table stable.

12. AVERTISSEMENT : LES COUTEAUX QUI SONT AIGUISES CORRECTEMENT SUR VOTRE
APPAREIL Chef'sChoice® SERONT PLUS AFFUTES QUE VOUS NE LATTENDEZ. AFIN D’EVITER
TOUTE BLESSURE, MANIEZ-LES AVEC EXTREME PRUDENCE. NE COUPEZ PAS VERS VOS DOIGTS,
VOS MAINS OU VOTRE CORPS. NE PASSEZ PAS VOTRE DOIGT SUR LA LAME. ENTREPOSEZ EN
TOUTE SECURITE.

13. Ne pas utiliser a I'extérieur.

14.Une surveillance attentive est nécessaire si un appareil est utilisé par des enfants ou a
proximité d’enfants.

15.Ne pas utiliser d’huile a roder, d’eau ou tout autre lubrifiant avec I'appareil
Chef’sChoice®.

'6.CONSERVER CES INSZTRUCTIONS.




VOUS AVEZ FAIT UN BON CHOIX
Les chefs professionnels et les cuisiniers sérieux du monde entier se fient

depuis des années aux aiguiseurs Diamond Hone® de Chef'sChoice® pour

maintenir la performance des lames de leurs couteaux favoris. Maintenant,
avec votre Poste d’Aiguisage Professionnel® modéle 130 de Chef’sChoice® vous
pouvez partager les avantages du professionnel avec des tranchants incroyable-
ment aiguisés et durables. Le modéle 130 de Chef’sChoice® incorpore le dernier
cri de la technologie d'aiguisage développée par EdgeCraft, le leader mondial
de la technologie des tranchants, pour créer des tranchants plus affiités et une
meilleure performance qu’au sortir de I'usine pour tous vos couteaux a lame fine
et crantée.

Vous trouverez le modele 130 extrémement rapide et simple d’utilisation. Vous
pouvez 'utiliser en toute sécurité sur toutes les marques et sur les couteaux de
cuisine, de sport et les canifs de la plus haute qualité. Veuillez lire attentivement
ce livret d’instructions avant d'utiliser votre aiguiseur afin d’optimiser vos résultats
d’aff(itage.

Les chefs gastronomes du monde entier reconnaissent la valeur d’un tranchant
aiguisé pour permetire une présentation élégante de la nourriture. En tant que
propriétaire de votre Professionnel 130 de Chef’sChoice® vous avez les moyens
d’aff(iter, d’affiler, de finir et de polir les lames avec une perfection, une finesse
et une durabilité qui n’ont pu étre atteintes jusqu’ici, méme avec les systémes
d’aff(itage les plus chers du monde.Vous trouverez qu’affiiter et utiliser vos couteaux
deviendra un plaisir. Le Poste d’Aiguisage Professionnel® 130 de Chef’sChoice®
élimine I'encombrement des gadgets d’affiitage inefficaces et offre dans un seul
dispositif compact la versatilité ultime de choisir le tranchant professionnel pour
toutes les taches de découpage. Avec le Poste d’Aiguisage Professionnel® 130
de Chef'sChoice® le tranchant de votre couteau sera incroyablement aiguisé et
durable, quel que soit le profil que vous choisissiez.

Il peut &tre démontré que le Poste d’Aiguisage Professionnel® 130 de Chef’sChoice®
crée des tranchants a biseaux multiples de qualité supérieure sur tous les couteaux
en acier-carboné, en acier inoxydable ou en alliage de n’importe quelle dureté.
L'aiguisage et la durabilité accrue qui en résultent rendent obsolétes les méthodes
d’aiguisage plus anciennes qui produisent des tranchants aiguisés concaves. Vous
trouverez qu'il est facile d’aiguiser vos couteaux préférés sur toute la longueur de
leur lame de la pointe au manche ou a la garde.
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COMMENT COMPRENDRE LE POSTE D’AIGUISAGE®
POLYVALENT MODELE 130 DE Chef’sChoice®

Le Poste d’Aiguisage unique modéle 130 de Chef’sChoice® est congu pour aiguiser chaque couteau
en fonction de son utilisation ; que celle-ci soit la préparation de mets gastronomiques, la boucherie,
I'apprétage de gibier ou le filetage de poissons. Vous pouvez aiguiser des couteaux a lame lisse et a
lame crantée. Ce Poste d’Aiguisage® innovateur a trois (3) phases comprend une phase d’affitage
de précision par disque conique recouvert de fines particules abrasives de diamant a 100%, une
phase d’affilage de précision révolutionnaire et une phase de polissage/finition qui utilise des disques
abrasifs flexibles brevetés. Ces phases peuvent étre utilisées dans des ordres différents pour vous
offrir soit des tranchants étonnamment aiguisés et lisses pour permettre un découpage et une
présentation sans effort, soit des tranchants avec un degré de ‘mordant’. Vous trouverez que ce
‘mordant’ peut beaucoup vous aider pour le découpage difficile de nourritures fibreuses, de viandes,
de légumes a tiges, pour I'apprétage de gibier ou les tiches ménagéres telles que le découpage de
carton, de cuir, de moquette, efc. Les sections ci-dessous décrivent les procédures générales pour un
affiitage optimal dans chaque phase et suggérent comment optimiser le tranchant de vos couteaux
pour chaque utilisation.

A moins que vous ne fassiez beaucoup de découpage de matieres robustes vous n’aurez que
rarement besoin d’utiliser la phase 1. Un des avantages les plus importants du Poste d’Aiguisage
Professionnel® de Chef’sChoice® est que vous pouvez affiler et polir vos couteaux comme des rasoirs
aussi souvent que nécessaire avec peu d’usure par comparaison avec les méthodes d’aiguisage plus
anciennes.

Comme le Poste d’Aiguisage Professionnel® est extrémement polyvalent, vous trouverez rapide-
ment le tranchant parfaitement adapté a chaque utilisation. Toutefois, le modéle 130 est congu pour
créer aisément 3 types de tranchants aussi prisés que différents selon les descriptions ci-dessous :
1. Lultime tranchant lisse

Pour créer un tranchant étonnamment aiguisé et durable, meilleur que les tranchants convention-
nels formés en usine, vous n’aurez besoin d’utiliser que les phases 1 et 3. Dans ce processus a deux
stades, le tranchant est d’abord affiité avec des disques 100% diamants et ensuite doucement poli
avec des particules abrasives ultrafines pour un tranchant pouvant couper un seul cheveu, parfait
pour préparer des plats décoratifs et pour le découpage de précision de mets plus délicats.

2. Tranchants affilés professionnellement

Le poste d’aiguisage incorpore les derniéres percées de Chef’sChoice® — une méthode aisée et
précise pour affiler le tranchant aiguisé pour un résultat meilleur que professionnel.

Le tranchant est d’abord affiité a la phase 1 et ensuite affilé & la phase 2 suivant un angle ex-
trémement précis et contrélé pour créer un tranchant microscopiquement dentelé (affilé), du genre
préféré par les professionnels pour les aliments plus fibreux.

3. Tranchant affilé et poli

Pour ceux qui préferent I'ultime tranchant affilé, le tranchant affilé préparé aux phases 1 et 2 peut
étre rapidement passé par la phase 3 une fois de chaque coté de la lame par pour affiner et rehausser
son (voir la page 36).

Le poste d’aiguisage professionnel est muni d’un tampon de dressage manuel en diamant qui
peut étre utilisé pour nettoyer toute accumulation de nourriture ou pour retirer des débris sur la sur-
face abrasive ultrafine des disques de polissage/finition de la phase 3.

Nous vous conseillons vivement de toujours soigneusement nettoyer vos couteaux avant de les
aiguiser. Il ne devrait pas étre nécessaire de dresser ces disques avant plusieurs mois a un an. Vous
n’aurez besoin d'utiliser cette méthode pratique décrite dans un des paragraphes ci-dessous que si
vous constatez une baisse significative de I'efficacité du polissage de la phase 3.
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Le poste d’aiguisage (figure 1) est muni de ressorts de guidage en élastomeére placés sur chaque
phase afin d’offrir un mécanisme a ressort qui maintient fermement la lame de votre couteau contre
les plaques de guidage de précision obliques dans les fentes droites et gauches de chaque phase. A
moins que vous n’ayez des lames spéciales congues pour n’étre aiguisées que d’'un coté (telles que
des lames Kataba japonaises) vous voudrez aiguiser de fagon égale et alternative dans les fentes
droite et gauche de chaque phase. Ceci assurera que les facettes de chaque coté de la lame couper-
ont toujours droit.

Lorsque vous aiguisez dans I'une quelconque des phases, le couteau doit étre successivement
tiré en alternance a travers la fente gauche et la fente droite de cette phase. Servez-vous toujours de
I'aiguiseur par I'avant (Iinterrupteur vous faisant face). Tenez la lame a I'horizontale et droite, faites-la
glisser entre le ressort en plastique et la plaque de guidage et tirez-la vers vous a une vitesse uniforme
alors qu’elle entre en contact avec les pieces d’aiguisage, d’affilage ou de finition. Vous pourrez res-
sentir et entendre le contact lorsqu'’il se fait. Assurez-vous que la lame se déplace toujours uniformé-
ment a travers chaque phase, n’interrompez pas votre passe en cours. Il est recommandé d’employer
une durée de tirage consistante d’environ 4 secondes par passage pour une lame de 20 cm. La durée
peut étre raccourcie pour des lames plus courtes et rallongée pour des lames plus longues.

N’utilisez jamais I'aiguiseur de I'arriére de I’appareil.

Utiliser uniquement la pression nécessaire pendant I'aiguisage ou I'affilage pour assurer un
contact uniforme et consistant entre la lame et les disques abrasifs ou le fusil miniature a chaque
passe. Toute pression supplémentaire est inutile et n’accélérera pas le processus d’aiguisage. Evitez
d’entailler le coffret en plastique. Toutefois, une entaille accidentelle du coffret n’aura aucun effet sur
la fonctionnalité de I'aiguiseur ni sur la lame.

La figure 1 ci-dessous identifie chacune des trois phases selon les descriptions contenues dans
les sections qui suivent.

INSTRUCTIONS

LIRE CE PARAGRAPHE AVANT DE COMMENCER L'AIGUISAGE
Le Poste d’Aiguisage Professionnel® de Chef’sChoice® est congu pour aiguiser des lames lisses ou
crantées et pour affiler des lames lisses.

Note : N'aiguiser les lames crantées qu’a la phase 3. Voir la section intitulée : Procédure a suivre
pour aiguiser les lames crantées pour plus de détails.
PROCEDURE A SUIVRE POUR CREER LE TRANCHANT ULTIME SUR DES LAMES LISSES
AIGUISER POUR LA PREMIERE FOIS
Avant de mettre I'appareil en marche, retirez le couvercle placé sur la phase 3 et glissez une lame
de couteau dans la fente entre le guidage d’angle gauche et le ressort en élastomére. Ne tordez pas

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
Aiguisage Affllage Flnltlon et polissage Manche

Ressort de \

gmdage en

élastomére j

\ Garde
Talon
‘--‘-*h.- \
Tranchant

Interrupteur \ Pointe

Figure 1. Poste d’Aiguisage Professionnel® modeéle 130.
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le couteau (voir la figure 3). (Conservez le couvercle de la phase 3 comme pour-mémoire des étapes
d’aiguisage). Passez la lame dans la fente jusqu’a ce que vous sentiez qu’elle contacte le disque en
diamant. Tirez le couteau vers vous en soulevant légérement le manche lorsque vous atteignez la
pointe. Cette man?uvre vous donnera une idée de la tension du ressort. Retirez le couteau et appuyez
sur I'interrupteur. Un “indicateur” rouge apparait sur I'interrupteur lorsqu’il est sur “ON” (MARCHE).

Phase 1 : Commencez a la phase 1. Tirez le couteau une fois dans la fente de gauche de la phase
1 (figure 3) en faisant glisser la lame entre le guide d’angle gauche et le ressort en polymeére tout en
tirant la lame vers vous et en la déplagant vers le bas dans la fente jusqu’a ce qu’elle touche le disque
en diamant. Vous I'entendrez toucher le disque. Insérez la lame aussi prés de la garde ou du manche
que possible et tirez a une vitesse stable jusqu’a ce que la lame sorte de la fente. Si la lame est ar-
rondie, soulevez Iégerement le manche lorsque vous aiguisez la pointe du couteau tout en conservant
le fil plus ou moins paralléle a la table. Aiguisez la lame sur toute sa longueur. Pour une lame de vingt
(20) cm chaque passe devrait prendre 4 secondes. Passez les lames plus courtes en 2-3 secondes
et les lames plus longues en 6 secondes. Répétez ensuite le processus avec un passe entiére dans
la fente droite de la phase 1.

Note : Chaque fois que vous insérez la lame vous devez simultanément tirer la lame vers vous. Ne
poussez jamais la lame devant vous. Appuyez juste assez vers le bas pour contacter le disque — toute
pression supplémentaire ne modifie aucunement ni n’accélére le processus d’aiguisage. Effectuez le
méme nombre de passes en alternance dans la de fente droite et la fente gauche afin de conserver
la symétrie des faces de la lame.

Sauf lorsque vous aiguisez pour la premiére fois dans la phase 1 ou si la lame est trés émoussée,
VOuS vous apercevrez qu’une ou deux paires de passages alternés suffisent. Ensuite, apres avoir
vérifié qu'il y a une bavure sur le tranchant en suivant la description ci-dessous, passez a la phase 3.
L’aiguisage de la phase 1 est complet lorsqu’une bavure est présente sur un des cotés de la lame.

Vérifier la présence d’une bavure Aprés avoir complété la phase 1 vous devez confirmer qu’une
bavure (voir la figure 4) est présente sur un coté du tranchant. Pour vérifier la présence de cette
bavure, passer I'index doucement sur le tranchant tout en I’éloignant de la lame comme sur les
figures 4 et 5 (a la page 32 et 33).

(Pour éviter de couper votre doigt, ne le faites pas glisser sur le tranchant). Si le dernier passage
de la lame était dans la fente droite de la phase 1, la bavure sera présente sur le coté droit de la lame
(alors que vous la tenez) et vice-versa. Quand elle est présente la bavure a I'aspect d’une prolonga-
tion recourbée et rugueuse du tranchant ; par comparaison le coté opposé est tres lisse. Si vous
détectez la bavure, passez a la phase 3.

\\. " ]
N

Figure 3. Phase 1. Insérez la lame dans la fente entre Figure 4. Développez une bavure distincte le long du
le guide et le ressort en élastomeére. Effectuez des tranchant de la lame avant la finition en phase 3.
passages alternés dans les fentes droite et gauche.



S’il n’y a pas de bavure, faites un (1) passage supplémentaire dans les fentes gauche et droite de
la phase 1 avant de passer a la phase 3. La bavure se formera plus facilement si le passage est plus
lent. Passez a la phase 3 uniquement aprés avoir confirmé la présence d’une bavure.

Phase 3 : En général seulement 2 paires de passages dans la phase 3 seront nécessaires pour
obtenir un fil tranchant comme un rasoir. Comme pour la phase 1, faites passer le couteau alterna-
tivement par les fentes gauche et droite (figure 6) en tirant le couteau a travers les fentes a la méme
vitesse que pour la phase 1.

Des passages supplémentaires dans la phase 1 raffineront davantage le tranchant pour créer
un fil particulierement désirable pour les mets gastronomiques. Un nombre inférieur de passages en
phase 3 pourrait étre préférable si vous désirez couper des aliments fibreux.

Réaiguisage : réaiguisez les couteaux a lame lisse lorsqu’il vous convient en utilisant uniquement
la phase 3. Lorsque cette phase ne réaiguise pas le couteau rapidement, repassez par la phase 1 et
effectuez une ou deux paires de passages alternés. Retournez ensuite a la phase 3 ol généralement
il ne vous faudra que deux paires de passages pour obtenir un tranchant affilé comme un rasoir sur
le couteau. Vous découvrirez qu’il n’est pas nécessaire d’utiliser la phase 1 pour réaiguiser le couteau
a moins que celui-ci ne se soit excessivement émoussé.

DRESSAGE DES DISQUES DE FINITION/POLISSAGE DE LA PHASE 3

Le Poste d’Aiguisage Professionnel® de Chef’sChoice® est muni d’un accessoire intégré permettant
de nettoyer/dresser manuellement les disques de finition/polissage de la phase 3. Si ces disques de-
viennent enduits de graisse, de nourriture ou de débris d’aiguisage, ils peuvent étre nettoyés et remis
en forme en faisant fonctionner le levier manuel a I'arriere de I'aiguiseur. Comme Tillustre la figure
7, ce levier est situé dans une niche dans le coin inférieur gauche lorsque vous observez I'arriére du
poste d’aiguisage. Pour activer I'outil de nettoyage/dressage, assurez-vous que I'appareil est allumé
et appuyez vers la gauche ou vers la droite pendant 3 secondes sur le petit levier. Lorsque le levier
est déplacé dans un sens, I'outil de dressage nettoie et reforme la surface active d’'un des disques de
finition/polissage. En déplagant le levier dans Iautre sens, vous pouvez nettoyer I'autre disque.

Utilisez cet accessoire de nettoyage/dressage uniquement si la phase 3 ne semble plus finir/polir
correctement ou s'il faut trop de passages pour obtenir un fil tranchant comme un rasoir. Cet outil
retire le matériau de la surface des disques de la phase 3 et par conséquent, s'il est excessivement
utilisé, il enlévera une trop grande partie de la surface abrasive, ce qui usera les disques prématuré-
ment. Au cas ol ceci se produirait, il sera nécessaire de faire remplacer ces disques a I'usine. Si vous
nettoyez vos couteaux régulierement avant de les aiguiser vous n’aurez besoin de nettoyer ou de
dresser les disques de la phase 3 qu’une fois par an ou moins.

Faire glisser les doigts
perpendiculairement
au tranchant

Figure 6. Insérer la lame dans la fente gauche de la
phase 3. Alterner entre la fente gauche et la fente droite.

Figure 5. La bavure peut étre décelée en faisant glisser
les doigts perpendiculairement au tranchant en les
éloignant du tranchant. Faites attention! Voir le texte.



COMPRENDRE LE TRANCHANT AFFILE PROFESSIONNEL

Avec le Poste d’Aiguisage Professionnel® de Chef'sChoice® vous pourrez pour la premiére fois
éprouver le plaisir de couper et d’émincer avec des tranchants parfaitement affilés. En quelques
secondes, vous pouvez créer des tranchants affilés avec ce “mordant” supplémentaire et ce
tranchant inégalable méme par les professionnels les plus chevronnés.

La phase 2 d’affilage contient un fusil miniature en acier spécial contenant une haute teneur de
carbone avec coefficient de dureté Rockwell C-65, ce qui est beaucoup plus dur que n’importe quel
couteau disponible dans le commerce. Par conséquent, cette tige spéciale ne s’usera que trés peu a la
suite de contacts répétés avec les lames lorsque vous affilez vos couteaux les plus fins et résistants.

Des guides de précision pour les couteaux en phase 2 controlent et alignent précisément la
face du couteau lorsque la lame est insérée dans la fente entre le guide et le ressort de rétention de
la lame (voir la figure 8). Pour utiliser cette phase, insérer la lame alternativement dans les fentes
gauche et droite et tirez vers vous afin que le couteau soit maintenu en sécurité et que le fil glisse sur
la surface du fusil miniature durci. Il n’est pas nécessaire de mettre la machine en marche pendant
I'affilage ; toutefois le contact est toujours nécessaire lorsque vous utilisez les phases 1 et 3.

La tige en acier s’appuie sur un matériau en élastomere qui lui permet de dévier lorsqu’une force
excessive est exercée sur la lame. Cette caractéristique ainsi que I'angle de contact ultra précis et
consistant maintenu entre le couteau et les tiges en acier passage aprés passage sont des éléments
clés de I'optimisation de la structure du tranchant. Observé sous le microscope, le tranchant créé
par le processus d’affilage de la phase 2 présente une formation uniforme de dentelures extréme-
ment fines et extra-tranchantes. Méme aprés de nombreuses utilisations et affilages du tranchant,
sa géométrie d’origine est conservée et il ne s’arrondit pas comme il le ferait avec un fusil manuel
conventionnel dépourvu d’un dispositif de contrdle de I'angle.

En raison du contrdle précis et consistent de
I'angle, la phase 2 maintient un tranchant suff-
isamment affilé pour se raser tout en créant une
rangée uniforme de dentelures microscopiques
le long du fil. Si le tranchant est endommagé
lorsqu'’il est utilisé pour couper, le poste d’affilage
y remettra les microdentelures tout en conser-
vant son aiguisage. Ce type de conditionnement
est unique au poste d’aiguisage.

Au bout de la tige en acier miniature se trouve Figyre 7. Les disques de la phase 3 peuvent étre
un capuchon fendu ou I'on peut placer une piece nettoyés si nécessaire. Ne pas utiliser fréquemment.
de monnaie ou un autre outil pour vous permettre  (Voir les instructions).

i

Figure 8. La lame doit toujours étre affilée Figure 9. Faire tourner le fusil au moyen d’une piéce

alternativement dans les fentes gauche et droite de la dans la fente.
phase 2.



de faire tourner Iégérement la tige (un clic) afin d’exposer une section fraiche de sa surface (figure
9). Ce pas est nécessaire uniquement si la tige devient suffisamment usée localement pour que le
processus de conditionnement du fil se ralentisse significativement. Lorsque la tige est tournée sur
elle méme, des surfaces fraiches du fusil sont exposées dans les fentes gauche et droite. Un ressort
s'étend depuis le bout du ressort de rétention du couteau et clique dans une fente peu profonde sur
le capuchon au bout de la tige en acier. Lorsque qu'il devient nécessaire d’exposer une nouvelle
partie de la surface du fusil, faites tourner d’un clic la fente dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre. De cette fagon environ 28 paires de surfaces d’affilage seront disponibles pendant la durée
de vie de la tige. Comme le tranchant du couteau peut étre glissé sur une certaine partie des tiges
plusieurs milliers de fois avant que I'usure n’affecte la vitesse ou la précision de sa formation, les
tiges n'auront pas besoin d’étre tournées treés souvent et elles peuvent durer toute une vie pour
une utilisation domestique normale. Toutefois, des tiges de remplacement sont disponibles chez
EdgeCraft Corporation.
COMMENT CREER UN TRANCHANT AFFILE PROFESSIONNEL
Le tranchant professionnel est simplement créé par un aiguisage normal de la lame en phase 1 suivi
d’un affilage en phase 2. Les guides d’angle extrémement précis des phases 1 et 2 sont exactement
ajustés a un angle optimum pour assurer le développement rapide et intégral du tranchant affilé. De
fines dentelures microscopiques sont créées en phase 2 tout en conservant la géométrie et I'afflitage
créés a I'étape d’aiguisage de la phase 1.
Etape 1. Aiguiser complétement la lame a la phase 1 comme le décrit la section
ci-dessus et selon le résumé ci-dessous :
a. Tirez lentement la lame a travers la fente gauche de la phase 1. Répétez
avec la fente droite de la phase 1.
b. Répétez (a) ci-dessus en tirent a nouveau la lame a travers les fentes gauche et droite
de la phase 1. Vérifiez le tranchant de la lame pour la présence d’une bavure sur toute
sa longueur (voir les figures 4 et 5). Passez ensuite a I'étape 2.
Etape 2. Affilez le tranchant a la phase 2.

Déplacez la lame en avant au dessus de la fente gauche de la phase 2 et insérez-la entre la
plaque de guidage et le ressort de rétention de lame (voir la figure 8) aussi prés que possible de
la garde ou du manche. Le c6té de la lame doit &tre en contact étroit avec la plaque de guidage.
Tirez la lame vers vous tout en appuyant dessus légérement vers le bas afin que le tranchant
soit bien en contact avec la tige en acier (VOTE : Ia tige en acier miniature est stationnaire et
non électrique). Assurez-vous que le tranchant maintient un contact régulier avec la tige en acier
depuis le manche jusqu’a la pointe de la lame. Répétez ce processus en effectuant une passe
entiére dans la fente droite opposée entre la plaque de guidage et le ressort. Vous devriez ré-
péter ce mouvement en effectuant des paires de passages alternés jusqu’a ce que le tranchant
soit complétement conditionné.

Seulement une dizaine de paires de passages alternés sont nécessaires pour développer
un bon tranchant. Dix paires de passages supplémentaires raffineront davantage le tranchant
et retireront virtuellement tous les restes de bavure laissée par I'étape de pré-aiguisage. Vous
constaterez maintenant que le couteau coupe extrémement bien.

RE-AIGUISER LE TRANCHANT AFFILE

Lorsque vos couteaux semblent perdre leur “mordant” ou semblent &tre un petit peu émousseés, vous
pouvez reconditionner le tranchant pour qu’il retrouve sa performance antérieure en effectuant seule-
ment une dizaine de paires de passages alternés a la phase 2. Vous aurez besoin de plus de passages
seulement si vous avez utilisé le couteau pour des tAches lourdes pendant longtemps. Réaiguisez le
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tranchant a la phase 1 lorsque vous trouvez qu'il vous faut trop longtemps (trop de passages) pour
que le tranchant retrouve sa performance initiale a la phase 2.

Comme vous pouvez si facilement et si fréquemment retrouver la microstructure le long du tran-
chant affilé de vos couteaux avant de devoir les réaiguiser, vous vous apercevrez que vos couteaux
durent plus longtemps. Les fusils conventionnels sans contréle d’angle produiront, avec la plupart des
gens, des tranchants arrondis et émoussés aprés quelque affilages ce qui demandera des réaiguis-
ages fréquents et réduira la vie utile du couteau.

The Poste d’Aiguisage Professionnel® n’est pas congu pour affiler le tranchant des lames
dentelées. Vous pouvez affiler les couteaux a biseau unique du type Kataba japonais. Toutefois,
comme le tranchant n’est pas biseauté d’un coté, vous optimiserez vos résultats en appuyant un peu
moins lors du conditionnement de ce coté la.

PROCEDURE A SUIVRE POUR UN TRANCHANT AFFILE POLI

Bien que le tranchant affilé professionnel préparé aux phases 1 et 2 soit trés aiguisé, il est possible
d’accroitre la finesse du tranchant avec un passage tres rapide a travers les disques de finition de la
phase 3. Comme les angles d’aiguisage des phases 2 et 3 sont trés similaires, les microdentelures
peuvent étre légerement polies en phase 3 sans les retirer. Toutefois le processus de finition de
la phase 3 enlévera les microdentelures si le temps de contact dans la phase 3 est trop long. En
effectuant un passage rapide (2 secondes) a travers la fente gauche suivi d’un passage rapide (2
secondes) a travers la fente droite de la phase 3 vous pouvez simplement rehausser le ‘polissage’
du tranchant affilé.

Attention : Si vous effectuez des passages plus lents ou plus nombreux a travers la phase 3, vous
enléverez complétement les dentelures microscopiques formées au cours de I'affilage en phase 2.
Dans ce cas, ré-aiguisez en phase 1 pour développer une bavure sur toute la longueur du tranchant
et répétez les étapes d’affilage en phase 2.

Réaiguiser le tranchant affilé et poli : Affilez a la phase 2 avec 10 paires de passages alternés.
Toute les 2 ou 3 fois que vous aurez besoin d’affiler vos couteaux, suivez I'affilage d’une (1) paire de
passages alternés trés rapides en phase 3.

PROCEDURE A SUIVRE POUR AIGUISER LES LAMES CRANTEES
Les lames crantées ressemblent a de petites lames de scie avec des creux en dentelle et une série de
dents pointues. Au cours d’une utilisation normale, les dents effectuent principalement le découpage.

Des lames crantées de tous les types peuvent étre aiguisées avec le modéle 130 de Chef’sChoice®.
Toutefois, n’utilisez que la phase 3 (figure 10) qui redressera, réalignera et aiguisera les dents et
formera des microlames le long de leur tranchant. En général cinq (5) a dix (10) paires de passages
alternés en phase 3 suffiront. Si le couteau est trés émoussé, il vous faudra plus de passages.

Comme les lames crantées sont des structures semblables a des scies, les tranchants
ne paraitront jamais aussi affilés que le tranchant d’un couteau a lame lisse. Toutefois, leur
structure a dents permetira de fendre I’écorce de nourritures dures et croiitées ainsi que de
pénétrer d’autres matériaux tels que le carton.

Figure 10. Aiguiser les lames crantées uniquement dans
la phase 3. (Voir les instructions).




VERIFIER LAFFILAGE DU TRANCHANT

Pour vérifier périodiquement I'affilage et la coupe de vos tranchants lisses ou affilés, tenez une feuille
de papier par le bord et découpez-la soigneusement a une distance courte mais siire de vos doigts.
Un tranchant aiguisé effectuera une coupe nette sans déchirer le papier. Vous pouvez également
essayer de couper une tomate. Le couteau doit percer la peau de la tomate et la découper au premier
essai sans qu'il ne soit nécessaire d’exercer une force importante sur le couteau. C'est également un
bon test pour les lames crantées.

SUGGESTIONS

1. Nettoyez toutes les nourritures, le gras et les corps étrangers de votre couteau avant de
I'aiguiser ou de le réaiguiser. Si elle est sale, lavez la lame avant de I'aiguiser.

2. Nutilisez que peu de force vers le bas lorsque vous aiguisez — juste assez pour obtenir un bon
contact avec le disque abrasif.

3. Tirez toujours la lame a la vitesse recommandée et a un taux constant sur toute la longueur
de la lame. N'arrétez ni n’interrompez jamais le mouvement de la lame lorsqu’elle touche les
disques abrasifs.

4. Effectuez toujours des passages alternés dans les fentes droite et gauche (de toutes les phases
utilisées) excepté pour les lames japonaises spécialisées qui sont aiguisées principalement d’un
seul coté (le coté biseauté) de la lame.

5. Pendant I'aiguisage, le tranchant de la lame doit toujours rester horizontal par rapport a la
surface du comptoir ou de la table. Pour aiguiser la lame prés de la pointe, soulevez légerement
le manche lorsque vous atteignez la pointe pour que le tranchant reste horizontal par rapport
alatable.

6. Sivous utilisez I'appareil correctement vous pourrez aiguiser la lame jusqu’a 3 mm de la
garde ou du manche du couteau. Ceci représente un avantage particulier du modéle 130 de
Chef’sChoice® comparé aux autres méthodes d’aiguisage. Cet avantage est particuliérement
important lorsque vous aiguisez des couteaux de chef pour lesquels vous devez aiguiser la lame
sur toute sa longueur afin de conserver la courbe du tranchant. Si vos couteaux de chef ont une
garde proéminente qui va jusqu’au tranchant, un rémouleur professionnel peut modifier ou en-
lever la partie inférieure de la garde afin qu’elle n’entrave pas 'aiguisage et pour vous permettre
d’aiguiser la lame sur toute sa longueur.

7. Pour améliorer vos compétences avec le modéle 130 de Chef’sChoice®, apprenez a déceler une
bavure sur le tranchant (selon la description ci-dessus). Bien que vous puissiez bien aiguiser
sans cette technique, c’est la fagon la meilleure et la plus rapide de déterminer si vous avez
suffisamment aiguisé a la phase 1. Ceci vous aidera a éviter de sur-aiguiser et assurera a
chaque fois des tranchants incroyablement aiguisés. Couper une tomate ou une feuille de
papier sont des fagons pratiques de vérifier I'aiguisage de votre lame.

8. N’essayez pas d'utiliser le Poste d’Aiguisage Professionnel® pour aiguiser ou affiler des
couteaux ou des ciseaux en céramique.

9. Vous découvrirez que vous pouvez mieux aiguiser qu’une usine peut le faire ou former un
tranchant affilé sur un grand nombre de vos couteaux en métal quelles que soient leur marques,
Wiisthof, Henckels, Sabatier, Chicago Cutlery, Lamson et Goodnow, Global, Russel Harrington,
Forshner, Chef’'sChoice, Messermeister, Mundial, Viking, Cuisinart, Kitchen Aid et beaucoup
d’autres.

10. Conserver toujours vos doigts a I'écart des lames.

1



ENTRETIEN NORMAL

AUCUNE lubrification des piéces mobiles, du
moteur, des paliers ou des surfaces d’aiguisage
n’est nécessaire. Les surfaces abrasives n’ont
pas besoin d’eau. L'extérieur de I'aiguiseur peut
étre nettoyé en I'essuyant soigneusement avec
un chiffon doux et humide. Ne pas utiliser de
détergent ou de produit abrasif.

Environ une fois par an selon le besoin,
vous pouvez retirer la poussiere de métal qui
s’accumule a l'intérieur de 'aiguiseur a la suite
d’aiguisages répétés. Enlevez le petit couvercle de nettoyage rectangulaire qui recouvre une ouver-
ture sur le dessous de I'aiguiseur (voir la figure 11). Vous trouverez des particules de métal adhérant
sur un aimant fixé sur la face intérieure de ce couvercle. Essuyez simplement les limailles accu-
mulées sur I'aimant avec une serviette en papier ou une brosse a dent et replacez le couvercle sur
I'ouverture. S'il y a davantage de poussiére de métal ou si le disque de la phase 3 a été nettoyé (au
moyen de I'outil de nettoyage/dressage) vous pouvez secouer I'appareil pour vider le compartiment
de toute particule restante par son ouverture lorsque le couvercle est enlevé. Apres le nettoyage,
replacez le couvercle soigneusement avec son aimant.

SERVICE

Si un service est nécessaire apres I'expiration de la période de garantie, renvoyez votre aiguiseur a la
fabrique d’EdgeCraft ol un devis sera dressé pour les réparations avant le commencement du travail.
En dehors des EU, contactez votre revendeur ou votre concessionnaire national.

Veuillez joindre votre adresse, un numéro de téléphone auquel vous pouvez étre atteint pendant
la journée et une bréve description du probleme ou des dommages sur une feuille de papier séparée
placée dans la boite. Conservez le regu de I’envoi comme récépissé et pour vous protéger en cas de
perte pendant le transport.

Figure 11. Nettoyer le couvercle.

—dgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology”

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road, Avondale, PA 19311 U.S.A.
Service clientéle 610-268-0500

Assemblé aux EU. www.chefschoice.com
Ce produit peut étre couvert par un ou plusieurs brevets EdgeCraft et/ou des brevets en instance comme
indiqué(s) sur le produit.
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 2011 Printed in China.
H11 2011-44 (139604
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Professional Sharpening Station®

Leggere queste istruzioni prima dell’'uso.
E essenziale seguire queste istruzioni per
ottenere risultati ottimali.
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IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA

Quando si usano elettrodomestici, vanno sempre osservate precauzioni di
sicurezza, fra cui le seguenti.

1.
2.

o g s w

10.

11.

12.

13.
14.

15.
16.
17.

Leggere tutte le istruzioni.

Per difendersi dai pericoli di natura elettrica, non immergere I’affilatore Chef’sChoice® in acqua o
in altri liquidi.

Assicurarsi che vengano inserite nel Chef’sChoice® solo lame di coltello pulite.

Staccare dalla presa quando non si usa, prima di collegare o staccare parti, e prima della pulizia.
Evitare il contatto con parti in movimento.

Non operare qualunque elettrodomestico con una corda danneggiata o una spina o dopo i
malfunzionamenti di elettrodomestico, o & fatto cadere o & danneggiato in qualungue modo.

I clienti americani: Lei puo ritornare il suo temperino alla fabbrica dell’EdgeCraft per il servizio
dove il costo di riparazione o la regolazione elettrica 0 meccanica possono essere valutati.
Quando la corda elettrica su quest’elettrodomestico € danneggiata, deve essere sostituito dal
distributore o dall’altro servizio qualificato per evitare il pericolo di scossa elettrica.

Stati Uniti di esterno: Per favore di ritornare il suo temperino al suo distributore locale dove il
costo di riparazione o la regolazione elettrica 0 meccanica possono essere valutati. Se la corda
di provvista di quest’elettrodomestico & danneggiata, deve essere sostituito da una facilita di
riparazione nominata dal fabbricante perché gli attrezzi speciali sono richiesto. Per favore di
consultare il suo distributore.

ATTENZIONE! Questo elettrodomestico puo essere dotato di una spina polarizzata (con uno
spinotto pill largo dell’altro). Per ridurre il rischio di scosse elettriche, questa spina si puo inserire
in un solo modo in una presa polarizzata. Se la spina non si inserisce completamente nella
presa, capovolgerla. Se la spina non si inserisce ancora completamente, contattare un elettricista
qualificato. Non modificare la spina in alcun modo.

L'uso di accessori non raccomandati o non venduti dalla EdgeCraft Corporation potrebbe causare
incendi, scosse elettriche o lesioni.

Laffilatore Chef’sChoice® Modello 130 & concepito per affilare coltelli da cucina, coltelli a
serramanico e la maggior parte dei coltelli sportivi. Non tentare di affilare forbici, lame di

ascia o0 qualsiasi lama che non entri comodamente nelle fessure.

Non far pendere il cavo di alimentazione sopra il bordo del tavolo o del banco, e non farlo entrare
a contatto con superfici calde.

Quando si trova nella posizione di accensione “ON” (in tal caso il colore rosso sull’interruttore

& evidente) I'affilatore Chef’sChoice® deve sempre trovarsi su un banco o un tavolo stabili.
AVVERTENZA - | COLTELLI CORRETTAMENTE AFFILATI CON Chef’sChoice® SARANNO PIU
AFFILATI DI QUANTO CI SI ASPETTI. PER EVITARE LESIONI, USARLI E MANEGGIARLI CON
ESTREMA ATTENZIONE. NON TAGLIARE IN DIREZIONE DI ALCUNA PARTE DELLE PROPRIE DITA,
DELLA MANO O DEL CORPOQ. NON FAR SCORRERE IL DITO LUNGO IL FILO. CONSERVARE IN
MODO SICURO.

Non usare all’aperto.

Quando I'elettrodomestico viene usato da bambini o in loro prossimita, occorre un’attenta
supervisione.

Non usare oli per affilatura con pietra, acqua o altri lubrificanti con il Chef’sChoice®.

Solo per uso domestico.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI,
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AVETE FATTO UNA BUONA SCELTA
G li chef professionisti ed i grandi cuochi di tutto il mondo si affidano da anni

agli affilatori Diamond Hone® della Chef’sChoice per mantenere fili dalle

alte prestazioni sulla loro coltelleria preferita. Ora, con il vostro Profes-
sional Sharpening Station® Modello 130 della Chef’sChoice® potrete godere degli
stessi vantaggi dei professionisti, con affilature eccezzionali ed estremamente
durevoli il Chef’sChoice® Modello 130 incorpora la pil recente tecnologia di
affilatura sviluppata dalla EdgeCraft, I’azienda leader al mondo in questo settore,
per creare sui vostri coltelli sia a filo liscio che a sega dei fili e delle prestazioni che
superano quelli dei coltelli appena usciti dalle fabbriche.

Troverete il Modello 130 estremamente veloce e semplice da usare. E sicuro per
tutte le marche di coltelli da cucina, per sport e a serramanico della piu alta qualita.
Leggete attentamente questo libretto di istruzioni prima di usare I'affilatore, per
ottimizzare i vostri risultati di affilatura.

| cuochi gourmet di tutto il mondo riconoscono il valore di un filo di taglio liscio per
preparare gli alimenti in modo elegante. Ora che possedete un affilatore Profes-
sional 130 della Chef’sChoice® avrete i mezzi per affilare con pietra (diamanti),
affilare con acciarino (detto anche affilacoltelli), affilare su coramella e lucidare i fili
ottenendo una perfezione, un affilatura e una durevolezza impossibili prima d’ora
anche con i sistemi di affilatura professionali piu cari del mondo. Scoprirete che
affilare ed usare i vostri coltelli sara una gioia. La Professional Sharpening Station®
130 della Chef’sChoice® elimina il fastidio e 'ingombro creati dai gadget per affila-
tura inefficaci, e offre in un solo piccolo elettrodomestico la massima flessibilita di
scelta del filo professionale per qualsiasi tipo di taglio richiesto. Con la Sharpening
Station® della Chef’sChoice il filo dei vostri coltelli sara incredibilmente affilato e
duraturo, indipendentemente dal tipo di filo che sceglierete.

La Sharpening Station® Modello 130 della Chef’sChoice® crea fili a doppia
smussatura provatamente superiori su coltelli di qualsiasi acciaio - al carbonio,
inossidabile o in lega di qualsiasi durezza. Laffilatura e la maggiore durevolezza
che ne risultato rendono chiaramente obsoleti i precedenti metodi di affilatura
che producono fili convenzionali e con alveole. Scoprirete quanto & facile affilare
rapidamente l'intero filo di taglio dei vostri coltelli preferiti, dalla punta al manico
0 al nodo.



DESCRIZIONE DELLA VERSATILE SHARPENING STATION®
MODELLO 130 DELLA CHEF’SCHOICE®

Lesclusiva Sharpening Station Modello 130 della Chef’sChoice® & concepita per affilare ogni coltello
in base all'uso che intendete farne, che si tratti di preparazione di alimenti da gourmet, tagli di macel-
leria, pulizia di selvaggina o filettatura di pesce. Potete affilare coltelli che presentano fili lisci 0 a sega.
Questa nuova Sharpening Station® a tre (3) Fasi offre una fase di affilatura a disco di precisione conico
con fini abrasivi in diamante al 100% , una rivoluzionaria fase di affilatura con acciarino di precisione
ed una fase di lucidatura/affilatura su coramella di precisione, che impiega dischi abrasivi flessibili di
proprieta esclusiva dell’azienda. Queste fasi possono essere usate in sequenze diverse per offrirvi fili
incredibilmente affilati, a sfaccettatura liscia, per tagli e presentazioni che non richiedono alcuno sforzo,
oppure fili con una quantita selezionata di “presa” lungo le sfaccettature. Scoprirete che tale “presa” puo
essere di grande aiuto nei difficili compiti di taglio di alimenti fibrosi, carni, verdure ricche di peduncoli,
pulizia di selvaggina o in compiti domestici come il taglio di cartone, pelle, moguette ecc.

La sezione che segue descrive le procedure generali per I'affilatura ottimale in ciascuna fase,
e offre suggerimenti su come ottimizzare il filo dei coltelli a seconda dell’'uso che si intende farne.

A meno che non eseguiate parecchi lavori di taglio pesante, avrete bisogno di usare la Fase 1
solo raramente. Uno degli importanti vantaggi dell’uso della Professional Sharpening Station® della
Chef’sChoice® & che potete affilare con acciarino e lucidare i vostri coltelli fino ad ottenere lame
affilate come rasoi con la frequenza che desiderate, e riscontrare tuttavia una minima usura del
coltello rispetto ai metodi di affilatura pill antiquati.

Poiché la Professional Sharpening Station® ¢ estremamente versatile, scoprirete rapidamente il
filo perfetto per ogni uso. Il Modello 130, tuttavia, & ideato per consentirvi di creare facilmente tre dei
diversi fili pit richiesti. Eccoli di seguito.

1. Il filo sottile per eccellenza

Per creare un filo incredibilmente affilato e durevole — migliore persino dei tradizionali “fili di
fabbrica” — avrete bisogno di usare solo la Fase 1 e la Fase 3. In questo processo a due fasi, il filo
viene dapprima affilato con diamanti al 100% e poi affilato delicatamente su coramella e lucidato con
abrasivi ultra-fini fino ad arrivare ad un’affilatura che spacca il capello, perfetta per preparare piatti
decorativi e per affettare con precisione gli alimenti piu delicati.

2. Filo affilato professionalmente con acciarino

La Sharpening Station incorpora I'ultimo ritrovato rivoluzionario della Chef’sChoice® — un metodo
facile e preciso di affilare con acciarino il filo affilato, fino ad un livello superiore a quello ottenuto dai
professionisti stessi. Il filo viene dapprima affilato nella Fase 1 e poi affilato con acciarino nella Fase 2
ad un angolo altamente preciso e controllato per creare un filo microscopicamente seghettato (affilato
con acciarino) eccezionalmente efficace, il tipo preferito dai professionisti per gli alimenti piu fibrosi.
3. Filo affilato con acciarino e lucidato

Per coloro che preferiscono il filo affilato con acciarino per eccellenza, il filo ottenuto mediante le
Fasi 1 e 2 puo essere sottoposto ad un veloce passaggio su ciascun lato del filo attraverso la Fase 3,
per affinare e migliorare ulteriormente affilatura del filo affilato con acciarino (vedere pagina 65).

La Professional Sharpening Station & dotata di un cuscinetto di levigatura al diamante, ad
attivazione manuale, che puo essere usato, se necessario, per eliminare qualsiasi accumulo di
alimenti o residuo di affilatura dalla superficie abrasiva ultra-fine dei dischi di lucidatura/affilatura su
coramella della Fase 3.

Suggeriamo caldamente di sottoporre ad affilatura coltelli sempre accuratamente puliti. Dovreb-
bero passare mesi, 0 persino un anno intero, prima di aver bisogno di levigare questi di-schi. Solo
se notate un declino decisivo dell’efficienza lucidante della Fase 3 avrete bisogno di usare questa
comoda funzione, descritta in maggior dettaglio in una sezione successiva.
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La Sharpening Station (Figura 1) & dotata di molle guida elastomeriche che sono posizio-nate
sopra ciascuna fase al fine di offrire un’azione molleggiante che mantiene la faccia del coltello bene a
contatto contro i piani di guida angolati di precisione nelle fessure destra e si-nistra di ciascuna fase.
A meno che non abbiate lame speciali concepite per essere affilate principalmente su un lato del filo
(come le lame giapponesi Kataba), vorrete affilare in modo uguale e alternato la lama nelle fessure
destra e sinistra di ciascuna fase che volete usare. Questo assicura che le sfaccettature su ciascun
lato del filo siano di uguali dimensioni e che il filo tagli sempre in modo diritto.

Quando eseguite I'affilatura in qualsiasi fase, il coltello dovrebbe essere tirato in passaggi
successivi, in modo alternato, prima attraverso la fessura sinistra e poi attraverso la fessura destra
della stessa fase. Usate sempre I'affilatore dal lato frontale (con I'interruttore di accensione rivolto
verso di voi). Tenete la lama in modo orizzontale e a livello, fatela scivolare verso il basso tra le molle
di plastica ed il piano guida, e tiratela verso di voi a velocita uniforme man mano che entra a contatto
con i componenti di affilatura con pietra, affilatura con acciarino o affilatura su coramella. Sarete in
grado di sentire quando il coltello entra a contatto con tali componenti. Mantenete sempre la lama
in movimento uniforme attraverso ciascuna fase; non fermate la trazione a meta passaggio. Per una
lama di circa 20 c¢m (8 pollici) si raccomanda una velocita di trazione uniforme di circa 4 secondi per
passaggio. Il tempo pud essere inferio-re per lame pit corte, e superiore per lame pil lunghe.

Non usate mai I’affilatore dal lato posteriore.

Quando affilate con pietra o acciarino, impiegate una pressione appena sufficiente ad assicurare
ad ogni passaggio un contatto uniforme e omogeneo della lama con i dischi abrasivi o con I'acciarino
in miniatura. Un’ulteriore pressione non & necessaria né aiuta a sveltire il processo di affilatura.
Evitate di tagliare il rivestimento di plastica. Il taglio accidentale di tale rivestimento non pregiudica
tuttavia il funzionamento dell’affilatrice né danneggia i fili.

La Figura 1, qui sotto, identifica ciascuna delle tre fasi, come verranno descritte ulteriormente
nelle sezioni seguenti.

ISTRUZIONI

LEGGERE PRIMA DI INIZIARE LAFFILATURA
La Professional Sharpening Station® della Chef’'sChoice® & concepita per affilare lame a filo liscio o
a sega, e per affilare con acciarino lame a filo liscio.

Nota - Affilare le lame a sega solo nella Fase 3. Per ulteriori dettagli, consultate la sezione
intitolata Procedura per I'affilatura delle lame a sega.
PROCEDURA PER CREARE IL FILO PIU AFFILATO SU LAME A FILO DIRITTO
LA PRIMA VOLTA CHE SI AFFILA
Prima di accendere I'affilatrice, rimuovete il coperchio posizionato sopra la Fase 1 e fate scivolare una
lama di coltello in modo omogeneo fra la guida angolata sinistra della Fase 1 e la molla elastomerica.

Affilatura con Affilatura con Affilatura su
pietra Fase 1_  acciariona coramella e Manico
Fase 2 Iucldatura Fase 3 \
elastomerlca
=—di guida
\ Nodo
Tallone
h‘-"""'-h. ™
4 \ \ Filo
Interruttore dl Punta
accensione

Figura 1. Professional Sharpening Statmn® Modello 130. Figura 2. Tipico coltello da cucina.
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Non torcete il coltello (vedere la Figura 3). (Tenete vicino il coperchio della Fase 1 per ricordarvi rapi-
damente le fasi di affilatura.) Spostate la lama verso il basso nella fessura, finché non percepite il suo
contatto con il disco di diamanti. Tiratela verso di voi sollevando leggermente il manico man mano
che la punta si avvicina. Questo esercizio vi dara una sensazione della tensione della molla.

Estraete il coltello e premete I'interruttore di accensione. Quando I'interruttore & impostato su
“ON” (acceso), appare su di esso un “indicatore” rosso.

Fase 1- Iniziate della Fase 1. Tirate il coltello una volta attraverso la fessura sinistra della Fase 1
(Figura 3), facendo scivolare la lama fra la guida angolata sinistra e la molla elastomerica mentre tirate
la lama verso di voi e contemporaneamente la spostate verso il basso nella fessura finché non incontra
il disco rivestito di diamanti. Sentirete la lama entrare a contatto con il disco. Inserite la lama il piti vicino
possibile al suo nodo 0 manico e tiratela a velocita costante finché non esce dalla fessura. Se la lama &
ricurva, sollevate leggermente il manico man mano che I'affilatura procede verso la punta del coltello,
mantenendo il filo della lama approssimativamente parallelo al tavolo. Affilate I'intera lunghezza della
lama. Per una lama di circa 20 cm (8 pollici) ogni trazione dovrebbe richiedere circa 4 secondi. Tirate le
lame pill corte attraverso la fessura in 2-3 secondi, e le lame piti lunghe in 6 se-condi. Poi ripetete una
trazione lungo I'intera lunghezza della lama nella fessura destra della Fase 1.

Nota - Ogni volta che inserite la lama, dovreste simultaneamente tirarla verso di voi. Non spingete
maila lama in direzione opposta alla vostra. Applicate una pressione verso il basso appena sufficiente
a fare entrare la lama a contatto con il disco — un’ulteriore pressione non modifica né sveltisce il pro-
cesso di affilatura. Eseguite un numero uguale di trazioni alternandole nelle fessure destra e sinistra,
per mantenere simmetriche le sfaccettature del filo.

Ad eccezione di quando affilate per la prima volta nella Fase 1 o0 quando la lama & molto smus-
sata, scoprirete che una o due trazioni alternate sono sufficienti. Poi, dopo aver verificato la presenza
di una bava come descritto sotto, procedete alla Fase 3. L'affilatura della Fase 1 si considera completa
quando € presente una bava lungo un lato del filo.

Verifica della bava Dopo aver completato la Fase 1, dovreste verificare la presenza di una bava
(vedere la Figura 4) lungo un lato del filo. Per verificare la presenza della bava, spostate con cautela
il vostro dito indice attraverso e in direzione opposta al filo, come mostrato nelle Figure 4 e 5 (a
pagina 6 e 7).

(Non spostate il dito lungo il filo, per evitare di tagliarvi.) Se I'ultima trazione & stata eseguita nella
fessura destra della Fase 1, la bava apparira solo sul lato destro della lama (mentre tenete in mano
il coltello) e viceversa. La bava, quando presente, viene percepita al tatto come un’estensione ruvida
e piegata del filo; il lato opposto del filo, al confronto, si percepisce come molto liscio. Se & presente
una bava, procedete alla Fase 3.

Se non & presente una bava, eseguite una (1) ulteriore trazione nelle fessure sinistra e destra della
Fase 1 prima di passare alla Fase 3. Trazioni pill lente aiuteranno a formare la bava. Confermate la
presenza della bava e solo allora passate alla Fase 3.

Figura 3. Fase 1. Inserimento della lama nella fessura Figura 4. Sviluppare una bava evidente lungo il filo del
fra la guida e I’anello elastomerico. Alternare trazioni coltello prima di eseguire I’affilatura su coramella nella
individuali nelle fessure destra e sinistra. 6 Fase 3.




Fase 3 - Di solito, per ottenere un filo affilato come un rasoio saranno necessarie solo un paio di
trazioni nella Fase 3. Come nella Fase 1, eseguite trazioni alternate nella fessura sinistra (Figura 6) e
in quella destra, tirando il coltello alla stessa velocita usata nella Fase 1.

Ulteriori trazioni nella Fase 3 affineranno ulteriormente il filo, creando un filo particolarmente
adatto alla preparazione di alimenti da gourmet. Meno trazioni nella Fase 3 potrebbero essere prefer-
ibili se dovete tagliare alimenti fibrosi.

Riaffilatura - Riaffilate coltelli a filo diritto quando possibile usando solo la Fase 3. Quando cid non
ottiene una rapida riaffilatura, ritornate alla Fase 1 ed eseguite una o due paia di trazioni alternate.
Poi ritornate alla Fase 3, dove generalmente solo due paia di trazioni alternate saranno sufficienti a
ridare al coltello un filo affilato come un rasoio. Scoprirete che non & ne-cessario usare la Fase 1
come primo procedimento nell’operazione di riaffilatura, a meno che il coltello non sia stato smussato
eccessivamente.

LEVIGATURA DEI DISCHI DI AFFILATURA SU CORAMELLA/LUCIDATURA — FASE 3

La Professional Sharpening Station® della Chef’sChoice® & dotata di un accessorio incorporato per
pulire/levigare manualmente i dischi di affilatura su coramella/lucidatura della Fase 3. Nel caso in
cui questi dischi dovessero diventare rivestiti di grasso o residui di alimenti o di affilatura, possono
essere puliti e rimessi in forma azionando la leva manuale situata sul retro dell’affilatrice. Questa leva
si trova in una rientranza (mostrata nella Figura 7) che si trova nell’angolo inferiore sinistro guardando
la parte posteriore della Sharpening Station. Per azionare lo strumento di pulizia/levigatura, assicura-
rsi che I'affilatore sia acceso e premere semplicemente verso destra o verso sinistra, per 3 secondi,
la levetta presente nella rientranza. Quando la levetta viene spostata in una direzione, lo strumento
di levigatura pulisce e rimette in forma la superficie attiva di un disco di affilatura su coramella/
lucidatura. Spostando poi la levetta nella direzi-

Spostare le one opposta, si pulisce I'altro disco.
dita attraverso Usate questo accessorio di pulizia/levig-
e in direzione

atura solo se e quando pare che la Fase 3 non
esegua come dovrebbe I'operazione di affilatura su
coramella/lucidatura, o quando per ottenere un
filo affilato come un rasoio occorre eseguire
troppe trazioni. Luso di questo strumento rimuove
materiale dalla superficie dei dischi della Fase 3:
pertanto, se usato eccessivamente rimuove senza
Figura 5. La bava puo essere rilevata facendo scivolare le npcegsﬂg froppa SUpemCIe abrasiva, usurando I
dita attraverso e in direzione opposta al filo. Attenzione! dischi prima del dOVUt(‘). Se dovesse presentarS|
Leggere il testo che si riferisce a questa figura. questa situazione, sara necessario ottenere la

opposta al filo

<4

CheisChoice

Figura 6. Inserimento della lama nella fessura sinistra Figura 7. | dischi della Fase 3 possono essere puliti se
della Fase 3. Alternare i passaggi nelle fessure sinistra necessario. Usare raramente. (Vedere le istruzioni).
e destra. 7



sostituzione in fabbrica dei dischi. Se pulite regolarmente i vostri coltelli prima di affilarli, dovreste aver
bisogno di pulire o levigare i dischi della Fase 3 solo una volta all’anno o anche con minor frequenza.
COMPRENSIONE DEL FILO AFFILATO PROFESSIONALMENTE CON ACCIARINO

Con la Professional Sharpening Station® della Chef’sChoice® sarete in grado per la prima volta di
provare il piacere di tagliare e affettare con fili perfettamente affilati con acciarino. In pochi secondi
potete creare fili affilati con acciarino con quella “presa” e affilatura superiori che non hanno rivali
nemmeno fra i professionisti pit navigati.

La Fase 2 di affilatura con acciarino contiene un acciarino in miniatura realizzato in uno
speciale acciaio ad alto contenuto di carbonio temprato a circa una durezza di Rockwell C-65, di gran
lunga superiore rispetto a qualsiasi coltello disponibile sul mercato. Di conseguenza, questo speciale
acciarino subira un’usura minima dal contatto ripetuto con il filo quando affilate i vostri coltelli pi
sottili e pit duri.

Le guide di precisione del coltello nella Fase 2 controllano e allineano precisamente la faccia del
coltello quando la lama viene inserita nella fessura fra la guida e la molla di ritenzione della lama
(vedere la Figura 8). Per usare questa fase, inserite in modo alternato la lama nella fessura sinistra
e nella fessura destra, e tiratela verso di voi in modo che il coltello venga trattenuto con sicurezza e
il filo scivoli lungo la superficie dell’acciarino temprato in miniatura. Quando affilate con I'acciarino,
non & necessario che accendiate I'affilatrice; invece, I'affilatrice va sempre accesa quando si usano
le Fasi1e3.

[’astina acciarino & sostenuta da materiali elastomerici che le permettono di spostarsi quando
viene applicata una forza eccessiva alla lama. Questa funzione e il contatto angolare ultra-preciso e
omogeneo mantenuto un passaggio dopo I'altro fra il filo del coltello e le astine dell’acciarino sono di
importanza basilare per ottimizzare la struttura del filo. Visto al microscopio, il filo creato dall’acciarino
nella Fase 2 presenta una formazione uniforme di micro-scanalature straordinariamente sottili e
super affilate. Anche dopo molti usi e affilature con acciarino della lama del coltello, la geometria
originale del filo viene mantenuta e il filo non si arrotonda come farebbe se si usasse un normale
acciarino manuale, che non presenta un controllo dell’angolo.

Grazie al controllo angolare omogeneo e preciso, la Fase 2 mantiene un filo affilatissimo
mentre crea una fila uniforme di scanalature microscopiche lungo il filo del coltello. Se il filo viene
danneggiato quando viene usato per il taglio, la stazione di affilatura con acciarino ripristina le micro-
scanalature del filo mantenendo al tempo stesso la sua affilatura. Questo tipo di condizionamento
del filo & esclusivo della Sharpening Station.

La sommita dell’astina acciarino in miniatura presenta un cappuccio fessurato adatto per
I'inserimento di una moneta o di un altro utensile per permettervi di ruotare leggermente I'astina
(si sente uno scatto) in modo da esporre un’area nuova della superficie dell’astina acciarino (Fig-
ura 9). Questa operazione & necessaria solo se I'astina diventa cosi usurata localmente da rallen-

Figura 8. La lama va affilata con acciarino mediante Figura 9. Rotazione dell’acciarino con una moneta
passaggi alternati nelle fessure sinistra e destra della nella fessura.
Fase 2.
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tare in modo significativo il processo di condizionamento del filo. Una volta ruotata I'astina, nuove
superfici dell’acciarino sono disponibili sia nella fessura sinistra che in quella destra. Un’estensione
a molla fuoriesce dall’estremita della molla di ritenzione del coltello e scatta in una scanalatura
superficiale nel cappuccio in cima all’astina acciarino. Quando & necessario usare una nuova super-
ficie sull’acciarino, ruotate la fessura di uno scatto in senso antiorario. Con questa procedura, sono
disponibili circa 28 paia di aree di affilatura con acciarino nel corso della durata utile dell’astina. Poi-
ché il filo del coltello puo essere tirato su una determinata coppia di aree sulle astine svariate migliaia
di volte prima che I'usura pregiudichi la velocita o la precisione della formazione del filo, le astine non
dovranno essere ruotate con molta frequenza, e possono durare un’intera vita con I'uso domestico
normale. Astine sostitutive cono comunque disponibili presso la EdgeCraft Corporation.
CREAZIONE DEL FILO AFFILATO PROFESSIONALMENTE CON ACCIARINO
Il filo affilato con acciarino viene creato semplicemente affilando dapprima la lama in modo normale
nella Fase 1 e poi affilandola con acciarino nella Fase 2. Le guide angolate accuratissime nella Fase
1 e nella Fase 2 sono impostate esattamente agli angoli ottimali per assicurare lo sviluppo rapido e
completo del filo ottenuto con acciarino. Sottili scanalature microscopiche vengono successivamente
create nella Fase 2 mentre vengono nel contempo mantenute la geometria e I'affilatura create nel
processo di affilatura della Fase 1.
Fase 1. Affilare completamente la lama nella Fase 1 come descritto nella precedente sezione e riassunto
di sequito.
a. Tirare lentamente la lama attraverso la fessura sinistra della Fase 1. Ripetere tirando la lama
attraverso la fessura destra della Fase 1.
b. Ripetere il procedimento (a) qui sopra tirando di nuovo il coltello attraverso le fessure sinistra
e destra della Fase 1. Controllare il filo della lama per assicurare che si sia formata completa-
mente una bava lungo I'intero filo (vedere le Figure 4 e 5). Passare quindi alla Fase 2.
Fase 2. Affilare il filo con acciarino nella Fase 2.

Spostate la lama in avanti sopra la fessura sinistra della Fase 2 e inseritela fra il piano di guida
e la molla di ritenzione della lama (vedere la Figura 8), il pil vicino possibile al nodo o al manico.
La faccia della lama deve trovarsi a stretto contatto con il piano di guida. Tirate la lama verso di voi
mentre la premete leggermente verso il basso, in modo che il filo entri bene a contatto con I'astina
dell’acciarino (VOTA: I'astina acciarino in miniatura e stazionaria e non é alimentata). Assicuratevi che
il filo mantenga un contatto costante con I'astina acciarino, dal ma-nico fino alla punta della lama.
Ripetete questa procedura eseguendo un passaggio completo nella fessura destra opposta, fra la sua
guida e la molla. Dovreste ripetere questo movimento eseguendo coppie alternate di trazioni finché il
filo non risulta completamente condizionato.

Per sviluppare un buon filo, avrete bisogno di eseguire solo circa 10 paia di trazioni alternate.
Lesecuzione di un numero superiore di trazioni affina ulteriormente il filo e rimuove pressoché tutti i re-
sidui di bava lasciati dalla pre-affilatura. Vedrete che il vostro coltello tagliera ora in modo straordinario.
RIAFFILATURA DEL FILO AFFILATO CON ACCIARINO
Ogni volta che i vostri coltelli sembrano perdere la loro “presa” o risultano leggermente smussati,
potete ripristinare il filo alle sue prestazioni precedenti con solo 10 paia circa di trazioni alternate nella
Fase 2. Dovrete eseguire un numero maggiore di trazioni solo se avete usato il coltello intensamente
per un lungo periodo di tempo. Riaffilate con pietra il filo nella Fase 1 quando ritenete che richieda
troppo tempo (troppi passaggi) per ripristinare il filo alle prestazioni iniziali nella Fase 2.

Poiché sarete in grado di ristabilire la microstruttura lungo il filo affilato con acciarino dei vostri
coltelli cosi facilmente e cosi frequentemente prima che sia necessario riaffilare il filo con pietra,
scoprirete che i vostri coltelli dureranno pit a lungo. Gli acciarino convenzionali, che non presentano il
controllo dell’angolatura, nelle mani della maggior parte delle persone creano la formazione di un filo
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arrotondato e smussato dopo alcuni usi, rendendo necessario affilare con pietra il filo piti frequent-
emente e riducendo cosi la durata utile del coltello.

La Professional Sharpening Station® non & concepita per affilare con acciarino i fili di lame a sega.
Potete affilare con acciarino i coltelli di tipo giapponese Kataba a smussatura singola. Tuttavia, poiché
il filo su un lato di questi coltelli non & smussato, otterrete i risultati migliori applicando una pressione
leggermente inferiore quando sottoponete ad affilatura quel lato del filo.

PROCEDURA PER LUCIDARE UN FILO AFFILATO CON ACCIARINO

Sebbene il filo professionale affilato con acciarino preparato nelle Fasi 1 e 2 come descritto sopra risulti
molto affilato, & possibile aumentare ulteriormente [I'affilatezza del filo con una singola trazione molto
veloce attraverso i dischi di affilatura su coramella della Fase 3. Poiché gli angoli di affilatura delle Fasi 2 e
3 sono molto vicini, le micro-scanalature possono esserelegermente lucidate nella Fase 3 senza tuttavia
rimuoverle. Tenete presente, tuttavia, che I'azione di affilatura su coramella della Fase 3 rimuove le micro-
scanalature se il contatto nella Fase 3 dura troppo a lungo. Eseguendo una veloce (2 secondi) trazione
attraverso la fessura sinistra seguita da una veloce (2 secondi) trazione attraverso la fessura destra della
Fase 3 si pud semplicemente aumentare, o “lucidare” il filo ottenuto con Faffilatura con acciarino.

Attenzione: se eseguite delle trazioni pil lente attraverso la Fase 3, o ne eseguite pili di una per
fessura, questo rimuove completamente le scanalature microscopiche sviluppate durante la fase di
affilatura con acciarino nella Fase 2. In tal caso, riaffilare con pietra nella Fase 1 per sviluppare una
bava completa lungo il filo, e ripetere i procedimenti di affilatura con acciarino nella Fase 2.

Riaffilatura del filo affilato con acciarino e lucidato Affilate il coltello con I'acciarino nella
Fase 2 con 10 paia di trazioni alternate. Ogni seconda o terza volta che riscontrate di dover affilare
con acciarino i vostri coltelli, fate seguire la procedura di affilatura con un (1) paio di trazioni alternate
molto rapide nella Fase 3.

PROCEDURA PER AFFILARE LE LAME A SEGA
Le lame a sega sono simili a piccole seghe con depressioni dentellate ed una serie di denti appuntiti.
Nell’uso normale, sono i denti appuntiti ad eseguire la maggior parte delle operazioni di taglio.

Lame a sega di tutti i tipi possono essere affilate nell’affilatrice Chef’sChoice® Modello 130.
Tuttavia, usate solo la Fase 3 (Figura 10), che raddrizza, riallinea e affila i denti delle scanalature e svi-
luppa microlame lungo il filo di questi denti. Di solito sono sufficienti da cinque (5) a dieci (10) coppie
di trazioni alternate nella Fase 3. Se il coltello & molto smussato, ne occorrera un numero superiore.

Poiché le lame a sega sono strutture, appunto, simili alle seghe, i loro fili non appariranno
mai cosi “affilati” come quelli di un coltello a filo liscio. Tuttavia, Ia loro struttura dentata con-
tribuisce a rompere la superficie di alimenti duri e con crosta, e a penetrare in altri materiali,
come ad esempio il cartone.

PROVA DELLAFFILATEZZA DEL FILO

Per verificare periodicamente I'affilatezza e la
capacita di taglio del vostro filo sottile o affilato
con acciarino, tenete un foglio di carta per il suo
margine e tagliate con cautela tale foglio ad una
piccola (ma pur sempre sicura) distanza dal vostro
dito. Un filo affilato eseguira un taglio omogeneo
senza strappare la carta.

Oppure, potete provare con un pomodoro. II
coltello dovrebbe penetrare attraverso la buccia
del pomodoro e attraversarlo alla prima passata
senza che si debba applicare pressoché alcuna
forza al coltello. Questa prova funziona bene
anche per le lame a sega.

Figura 10. Affilare con pietra le lame a sega solo nella
Fase 3. (Vedere le istruzioni).
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SUGGERIMENTI

. Prima di affilare o riaffilare i vostri coltelli, puliteli sempre per eliminare tutti gli alimenti, il grasso
ed i corpi estranei. Se la lama & sporca, lavatela prima di eseguire I’affilatura.

. Usate solo una leggera pressione verso il basso quando eseguite I'affilatura, appena sufficiente
a stabilire un contatto sicuro con il disco abrasivo.

. Tirate sempre la lama alla velocita raccomandata e ad un passo costante per tutta la lunghezza
della lama. Non interrompete momentaneamente né fermate mai il movimento della lama
quando ¢ a contatto con i dischi abrasivi.

. Alternate sempre le trazioni nella fessura destra e in quella sinistra (in qualsiasi Fase vi
troviate). Le lame specializzate giapponesi rappresentano un’eccezione a questa regola, in
quanto vengono affilate principalmente su un lato (quello smussato) della lama.

. Il filo della lama del coltello, durante I'affilatura, va tenuto in una posizione a livello con la
sommita del banco o del tavolo. Per affilare la lama vicino alla punta di una lama ricurva,
sollevate leggermente il manico man mano che vi avvicinate alla punta, in modo che il filo che
viene affilato venga mantenuto “a livello” con il tavolo.

. Se usate I'affilatore correttamente, vedrete che potrete affilare I'intera lama fino ad una distanza
di soli 3 mm ('/s di pollice) dal nodo o dal manico. Questo rappresenta un importante vantaggio
dellaffilatore Chef’sChoice® Modello 130 rispetto ad altri metodi di affilatura, ed & particolar-
mente importante quando si affilano coltelli da chef nei quali occorre affilare I'intera lunghezza
della lama per mantenere la curvatura della linea del filo. Se i vostri coltelli da chef presentano
un pesante nodo accanto al manico che si estende fino al filo, una molatrice commerciale puo
modificare o rimuovere la porzione inferiore del nodo in modo che non interferisca con I'azione
di affilatura, permettendovi di affilare I'intera lunghezza della lama.

. Per aumentare la vostra destrezza con I'affilatore Chef’sChoice® Modello 130, imparate a
rilevare una bava lungo il filo (come descritto pill sopra). Sebbene potreste essere in grado di
affilare bene anche senza usare questa tecnica, essa costituisce il modo migliore e pil veloce
per determinare quando avete eseguito un’affilatura sufficiente nella Fase 1. Questo vi aiutera
ad evitare di affilare eccessivamente i vostri coltelli e ad assicurare dei fili straordinari ogni
volta che li affilate. Tagliare un pomodoro o un pezzo di carta & un comodo modo di verificare
I'affilatura della lama.

. Non tentate di usare la Professional Sharpening Station® per affilare con pietra o con acciarino
dei coltelli di ceramica o delle forbici.

. Scoprirete di poter raggiungere un’affilatura superiore a quella di fabbrica, o di poter mettere un
filo ottenuto con acciarino su una varieta di coltelli di metallo, indipendentemente dal loro
marchio, fra cui coltelli Wiisthof, Henckels, Sabatier, Chicago Cutlery, Lamson and Goodnow,
Global, Russel Harrington, Forshner, Chef’sChoice, Messermeister, Mundial, Viking, Cuisinart,
Kitchen Aid e tanti, tanti ancora.

10. Tenete le vostre dita sempre lontane dal filo della lama.

NORMALE MANUTENZIONE

NON si richiede alcuna lubrificazione delle parti in movimento, del motore, dei cuscinetti o delle
superfici affilanti. Non ¢’é bisogno di acqua né di abrasivi. La superficie esterna dell’affilatrice
puo essere pulita passandovi sopra con cautela un panno morbido inumidito. Non usate detergenti
né abrasivi.

Una volta all’anno, o a seconda della necessita, potete rimuovere la polvere di metallo che si

accumula allinterno dell’affilatore a seguito delle affilature ripetute. Togliete il piccolo coperchio
rettangolare per la pulizia sulla parte inferiore dell’affilatrice. (Vedere la Figura 11.) Vedrete che le
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particelle metalliche si sono attaccate alla
superficie di una calamita fissata all'interno di
tale coperchio. Bastera strofinare o spazzolare via
i residui metallici dalla calamita con una salvietta
di carta o uno spazzolino da denti e reinserire
il coperchio nell’apertura. Se si sono accumu-
late quantita superiori di polvere di metallo o se
¢ stato pulito il disco della Fase 3 (mediante lo
strumento di pulizia/levigatura) potete scuotere
via la polvere restante attraverso I'apertura pre-
sente sul fondo dell’affilatrice una volta rimosso il
coperchio. Dopo la pulizia, rimettete bene a posto
il coperchio con la sua calamita in posizione.

ASSISTENZA

Nel caso che si rendesse necessario un intervento di assistenza una volta terminato il periodo di
garanzia, rispedite I'affilatore alla fabbrica EdgeCraft, dove il costo della riparazione potra essere
stimato prima di iniziare I'intervento. Al di fuori degli Stati Uniti, contattate il vostro distributore
di zona.

Includete all'interno della confezione il vostro indirizzo, il numero di telefono ed una breve
descrizione del problema o del danno. Conservate una ricevuta di spedizione a prova della spedizione
e come vostra protezione contro lo smarrimento della stessa.

Figura 11. Coperchio per la pulizia.
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IMPORTANTE INFORMACION DE SEGURIDAD

Guando use dispositivos eléctricos, debe observar precauciones de seguridad

basicas que incluyen lo siguiente:

1. Leatodas las instrucciones.

2. No sumerja su Chef'sChoice® en agua o ningtin otro liquido para evitar cualquier peligro de
electrocucion.

3. Introduzca solamente hojas de cuchillo limpias en su Chef'sChoice®.

4. Desenchufe la unidad cuando no se esté usando, antes de colocar o retirar componentes y antes
de limpiarla.

5. No toque las piezas que estén en movimiento.

6. No opere ningun aparato con una cuerda ni el tapon dafiados ni después de los funcionamientos
defectuosos de aparato, ni se deja caer o es dafiado en ninguna manera.

Los clientes de ee.uu.: Usted puede volver su afilador a la fabrica del EdgeCraft para el servicio
donde el costo de la reparacion o el ajuste eléctrico 0 mecanico se puede estimar. Cuando la
cuerda eléctrica en este aparato se dafia, debe ser reemplazada por el distribuidor u otro servicio
calificado para evitar el peligro del golpe eléctrico.

Los EE.UU. exteriores: Vuelva por favor su afilador a su distribuidor local donde el costo de la
reparacion o el ajuste eléctrico o0 mecanico se puede estimar. Si la cuerda del suministro de

este aparato se dafa, debe ser reemplazada por una facilidad de la reparacion designada por el
fabricante porque instrumentos especiales son requeridos. Consulte por favor su distribuidor.

7. iPRECAUCION! Este dispositivo podria tener un enchufe polarizado (una patilla mas ancha que la
otra). El enchufe entra solamente en un sentido en un tomacorriente polarizado a fin de reducir el
peligro de electrocucion. Si el enchufe no entra completamente en el tomacorriente, déle vuelta.
Si alin no entra, consulte con un electricista calificado. No modifique el enchufe.

8. El utilizar adaptadores que no sean los recomendados o vendidos por EdgeCraft Corporation
podria causar incendios, electrocucion o lesiones.

9. El Chef’sChoice® Modelo 130 ha sido disefiada para afilar cuchillos de cocina, navajas de bolsillo
y la mayoria de los cuchillos deportivos. No lo utilice para afilar tijeras, hachas o cualquier hoja
que no entre facilmente en las ranuras.

10. No permita que su cable eléctrico cuelgue del costado de una mesa o mostrador o que toque
superficies que estén calientes.

11. El Chef'sChoice® debe descansar sobre una mesa o una superficie estable cuando esté encen-
dido (el color rojo del interruptor se observa en la posicion “ON”).

12. ADVERTENCIA: LOS CUCHILLOS QUE SE AFILEN CORRECTAMENTE EN EL CHEF’'SCHOICE®
ESTARAN MAS AFILADOS QUE LO USUAL. USELOS Y MANIPULELOS CON MUCHO CUIDADO PARA
NO LESIONARSE. NO CORTE HACIA NINGUNA PARTE DE SUS MANOS 0 DEDOS 0 HACIA SU
CUERPO. NO PASE SU DEDO POR EL FILO. GUARDELO EN FORMA SEGURA.

13. No lo use en areas exteriores.

14. Un dispositivo que se utilice cerca de nifios 0 sea manipulado por nifios debe ser supervisado
constantemente.

15. No utilice lubricantes para piedras abrasivas, agua o cualquier otro lubricante con su
Chef’sChoice®.

16. Solo para uso doméstico.

'-GONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.




USTED HA
HEGHO UNA |
BUENA ELECCION

hefs profesionales y cocineros dedicados de todo el mundo confian desde
Chace afios en los afiladores Chef’'sChoice® Diamond Hone® para mantener

bien afiladas las hojas de sus cuchillos favoritos. Su afilador Chef’sChoice®
Professional Sharpening Station® Modelo 130 le permitira disfrutar de los impre-
sionantes filos y la durabilidad que ofrecen los cuchillos afilados profesionalmente.
El Chef’sChoice® Modelo 130 incorpora la mas reciente tecnologia de afilado que
ha desarrollado EdgeCraft, la empresa lider en tecnologia avanzada de afilado,
para producir hojas lisas y aserradas mas duraderas y afiladas que las manufac-
turadas en fabrica.

Usted descubrira que el Modelo 130 es muy rapido y se usa facilmente. Se puede
utilizar con cuchillos de cocina, deportivos y de bolsillo de cualquier marca y de la
mejor calidad. Lea a fondo este instructivo antes de utilizar el afilador para obtener
resultados ideales.

Los mejores cocineros profesionales de todo el mundo reconocen el valor que
tiene una hoja finamente afilada para preparar alimentos elegantes. Usted, como
propietario de un Chef’'sChoice® Profesional Modelo 130, posee una herramien-
ta que le permitira afilar, acerar, alisar y pulir perfectamente hojas de corte hasta
obtener el filo y la dureza que ni los sistemas de afilado profesionales mas costo-
sos pueden imitar. También descubrird la satisfaccion que obtendra al afilar y usar
sus cuchillos. Gracias al afilador profesional Chef’sChoice® Modelo 130 usted no
acumulara indtiles artefactos para afilar y tendra la opcion de obtener hojas de corte
profesionales para realizar cualquier labor a través de un solo dispositivo compacto.
Gracias al afilador Chef’sChoice Sharpening Station®, usted obtendra hojas de corte
increiblemente afiladas y duraderas, sin importar el tipo de hoja que utilice.

El afilador Chef’sChoice® Sharpening Station® Modelo 130 produce hojas
multibiseladas de superior calidad en todo tipo de acero al carbdn o inoxidable,
0 aleaciones de cualquier dureza. Su mayor filo y durabilidad dejan obsoletos los
métodos de afilado y amolado tradicionales que producen filos convencionales.
Usted podra afilar facil y rapidamente la hoja completa de sus cuchillos favoritos,
de la punta al mango o la empufadura.



INTRUCCIONES DE USO DEL VERSATIL AFILADOR
CHEF’SCHOICE® SHARPENING STATION® MODELO 130

El singular afilador Chef’sChoice® Sharpening Station Modelo 130 ha sido disefiado para afilar
cada cuchillo de acuerdo a su uso, ya sea para preparar comidas gourmet, cortar carnes, pre-
parar carnes de caceria o filetear pescado. Usted puede afilar cuchillos de filo liso o aserrado.
Este novedoso afilador de tres (3) etapas cuenta con una etapa que posee un disco conico
de precision totalmente recubierto de diamantes abrasivos finos, una revolucionaria etapa de
acerado de precision y una etapa de pulido y alisado de precision a través de exclusivos discos
flexibles y abrasivos. Las etapas se pueden utilizar en diferente secuencia ya sea para obtener
facetas lisas y sumamente afiladas con el fin de cortar facilmente y realizar presentaciones o
filos con un nivel de “mordisco” selecto a lo largo de sus facetas. Usted descubrira que este
“mordisco” ayuda enormemente a realizar las dificiles tareas de corte de alimentos fibrosos,
carnes, tallos de hortalizas, limpieza de carne de caceria o tareas domésticas como el cortar
cartones, cueros, alfombras, etc.

Las siguientes secciones describen los procedimientos generales para realizar un afilado 6ptimo
en cada etapa y sugieren como se puede optimizar el filo de un cuchillo para usos especificos.

No es necesario utilizar la Etapa 1 a menos que se realicen fuertes tareas de corte con frecuen-
cia. Una de las ventajas importantes del afilador Chef'sChoice® Professional Sharpening Station®
es que le permite acerar y pulir sus cuchillos las veces que sea necesario hasta obtener hojas muy
afiladas que sufren poco desgaste en comparacion con los métodos de afilado tradicionales.

Gracias a la gran versatilidad del Professional Sharpening Station®, usted hallara
rapidamente el mejor filo para cada uso. Sin embargo, el disefio del Modelo 130 permite obtener
facilmente tres de los filos mas populares, pero diferentes:

1. El filo mas fino

Si desea obtener un filo increiblemente afilado y duradero — mejor que un “filo de fabrica”
convencional — solo tiene que usar las etapas 1y 3. En este proceso de dos etapas, la hoja se
afila primero con diamantes y después se alisa y pule con abrasivos ultra finos hasta obtener un
filo inigualable que es ideal para preparar platillos decorativos y cortar con precision alimentos
muy delicados.

2. Filos acerados profesionalmente

El Sharpening Station utiliza la més reciente innovacion de Chef’sChoice®: un método facil y
preciso para acerar las hojas afiladas a un nivel superior al profesional. La hoja se afila primero
en la Etapa 1y después se acera en la Etapa 2 a un angulo muy preciso y controlado para crear
un muy efectivo filo microscopicamente aserrado (acerado) que prefieren los profesionales para
cortar alimentos fibrosos.

3. Filos acerados y pulidos

Para quienes prefieren el mejor filo acerado, cada costado del filo acerado que se ha
preparado en las etapas 1y 2 se puede pasar por la Etapa 3 para refinar y endurecer ain mas
el filo (ver la pagina 10).

El Professional Sharpening Station posee una almohadilla de diamantes que se activa
manualmente (cuando sea necesario) para eliminar las virutas que se desprenden durante el
afilado o los alimentos que se acumulan en la superficie abrasiva ultra fina de los discos de
pulido y alisado de la Etapa 3.

Recomendamos enfaticamente que siempre limpie bien sus cuchillos antes de afilarlos.
Transcurriran meses o incluso un afio antes de que tenga que acondicionar estos discos. Sélo
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cuando note que ha disminuido la calidad del pulido en la Etapa 3 tendra que utilizar esta
conveniente funcion que se describe mas adelante en otra seccion.

Cada etapa del Sharpening Station (Figura 1) posee muelles-guia elastoméricos que
mantienen la hoja de su cuchillo contra los planos precisamente angulados en las ranuras que
estan a la derecha y la izquierda de cada etapa. A menos que usted utilice hojas especiales
que se deban afilar de un solo lado (como las hojas Kataba japonesas), deseara afilar ambos
lados de la hoja utilizando las dos ranuras de cada etapa. Esto permitira que las dos facetas de
la hoja tengan igual tamaiio y que el filo corte siempre en forma derecha.

Cuando utilice cualquiera de las etapas para afilar cuchillos, pase la hoja en forma secuen-
cial y alternada por ambas ranuras de la etapa. Siempre introduzca los cuchillos por el frente
del afilador (el boton de encendido orientado hacia usted). Sostenga la hoja horizontalmente y a
nivel, bajela entre el muelle de plastico y la guia y tire de ella hacia usted a una velocidad con-
stante mientras entra en contacto con los componentes de afilado, acerado o alisado. Se sentira
y escuchara el contacto entre la hoja y los componentes. Siempre mueva la hoja continuamente
en cada etapa, sin detenerse a medio camino. Se recomienda realizar un movimiento constante
de aproximadamente 4 segundos por recorrido para una hoja de veinte (20) cm (8 pulgadas). El
tiempo de recorrido puede ser menor para hojas mas cortas y mayor para hojas mas largas.

Nunca use el afilador desde el lado posterior.

Aplique apenas la presion necesaria para afilar o acerar a fin de asegurar un contacto
uniforme y consistente entre la hoja y los discos abrasivos o el microacero en cada recorrido. No
hace falta aplicar presion adicional ya que no acelerara el proceso de afilado. Tenga cuidado de
no cortar el alojamiento de plastico, pero si lo corta accidentalmente, el afilador no perdera sus
cualidades ni dafiara el filo de sus cuchillos.

La Figura 1 identifica cada una de las tres etapas, las cuales se describen mas detallada-
mente en las siguientes secciones.

INSTRUCCIONES

LEA LO SIGUIENTE ANTES DE COMENZAR A AFILAR
El afilador Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® ha sido disefiado para afilar hojas
de filo fino o aserrado y para acerar hojas de filo fino.

Nota: Afile hojas aserradas utilizando solamente en la Etapa 3.
titulada “Procedimientos para afilar hojas aserradas” para obtener detalles adicionales.

PROCEDIMIENTO PARA CREAR EL MEJOR FILO EN HOJAS LISAS
Cuando afile por primera vez encienda el afilador, quite la cubierta de la Etapa 1y deslice cuida-
dosamente la hoja de un cuchillo por la ranura, entre la guia en angulo que esta a la izquierda de

ETAPA 1 ETAPA2 ETAPA3
Afilado Acerado Allsado y pulido Mango \

Muelle -guia

elastomerlco

\Empuﬁadura
Lomo
%% 3 \ Filo

Boton de encendldo Punta

Figura 1. Professional Sharpening Station® Modelo 130 5 Figura 2. Cuchillo de cocina tipico.



la Etapa 1y el muelle elastomérico. No incline el cuchillo (vea la Figura 3). (Conserve la cubierta
de la Etapa 1 para recordarle los pasos que debe seguir). Baje la hoja en la ranura hasta que haga
contacto con el disco de diamante. Tire de la hoja hacia usted mientras levanta ligeramente el
mango a medida que se acerca la punta. Esto le permitira sentir la tension del muelle.

Saque el cuchillo y pulse el boton de encendido. Un “indicador” rojo aparece cuando la
unidad se enciende (“ON”).

Etapa 1: Comience en la Etapa 1. Tire del cuchillo una vez a través de la ranura de la
izquierda de la Etapa 1 (Figura 3), deslice la hoja hacia usted entre la guia de la izquierda y
el muelle polimérico a medida que la baja en la ranura hasta que haga contacto con el disco
revestido. Escuchara cuando la hoja toque el disco. Introduzca la hoja lo mas cerca posible de
su empufadura 0 mango, moviéndola a una velocidad constante hasta que salga de la ranura. Si
la hoja es curva, levante ligeramente el mango mientras la afila cerca de la punta, manteniendo
el filo de la hoja mas o menos paralelo a la mesa. Afile la hoja completa. Se requiere unos 4
segundos para recorrer una hoja de veinte (20) cm (8 pulgadas). El recorrido de hojas mas
cortas dura de 2 a 3 segundos, mientras que las hojas mas largas requieren unos 6 segundos.
Repita este procedimiento en la ranura de la derecha de la Etapa 1.

Nota: Siempre hay que tirar de la hoja a medida que se inserta en la ranura. Nunca empuije
la hoja en direccion contraria a su cuerpo. Aplique solamente la presion que sea necesaria para
que la hoja toque el disco — el proceso de afilado no cambia ni se realiza mas rapidamente al
aplicar mas presion. Pase la hoja la misma cantidad de veces por ambas ranuras para mantener
la simetria de las facetas.

Usted notara que basta realizar uno o dos recorridos por cada ranura, a menos que afile un
cuchillo por primera vez en |a Etapa 1 o la hoja esté muy amellada. Una vez que el filo tenga una
rebaba (tal como se describe a continuacion), proceda a la Etapa 3. Se considera que la Etapa 1
ha concluido cuando se ha formado una rebaba un lado del filo.

Formacion de la rebaba Una vez concluida la Etapa 1, asegurese de que se haya formado
una rebaba en un lado del filo (vea la Figura 4). Para confirmar la rebaba, pase cuidadosamente
su dedo indice en direccion perpendicular y contraria al filo, tal como se muestra en las
figuras 4y 5 (en la pagina 6 y 7).

(No pase el dedo a lo largo del filo ya que se podria cortar). Si realizd el ltimo recorrido en
la ranura de la derecha de la Etapa 1, sdlo habra rebaba en el lado derecho de la hoja (visto
mientras sostiene el cuchillo) y viceversa. La rebaba se siente como una prolongacion rugosa
y doblada del filo; el lado contrario de la hoja se sentira muy liso. Si siente la rebaba, pase a la
Etapa 3.

Figura 3. Etapa 1. Introduccion de la hoja en la ranura Figura 4. Formacion de una rebaba a lo largo del filo del
entre la guia y el muelle elastomérico. Recorridos cuchillo antes de alisarlo en la Etapa 3.
alternados en las ranuras de la derecha y la izquierda.



Si no hay rebaba, pase el cuchillo una (1) vez mas por ambas ranuras de la Etapa 1 antes
de pasar a la Etapa 3. El hacer recorridos mas lentos ayuda a crear la rebaba. Pase a la Etapa 3
solamente cuando confirme la existencia de la rebaba.

Etapa 3: Generalmente sdlo hace falta pasar la hoja dos veces por las ranuras de la Etapa 3
para obtener hojas superafiladas. Tal como se hace en la Etapa 1, desplace la hoja alternadamente
por ambas ranuras (Figura 6), tirando del cuchillo a la misma velocidad que en la Etapa 1.

El realizar recorridos adicionales en la Etapa 3 afinara ain mas el filo, creando un filo
especialmente deseable para preparaciones de alta cocina. Realice menos recorridos en la
Etapa 3 si va a cortar alimentos fibrosos.

Reafilado: Vuelva a afilar las hojas lisas cuando sea necesario utilizando solamente la Etapa
3. Si la hoja no se afila rapidamente en esta etapa, regrese a la Etapa 1 y pase la hoja una o
dos veces por ambas ranuras. Pase nuevamente a la Etapa 3 en la que generalmente sdlo
tendra que realizar un par de recorridos alternos para que su cuchillo tenga un filo ideal. Usted
descubrira que es no es necesario utilizar la Etapa 1 para reafilar su cuchillo, a menos que la
hoja esté muy amellada.

ACONDICIONAMIENTO DE DISCOS PARA ALISAR Y PULIR - ETAPA 3

El afilador Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® posee un accesorio que permite
limpiar y acondicionar manualmente los discos de alisado y pulido de la Etapa 3. Si estos discos
se llegan a embotar con grasa, alimentos o virutas, se pueden limpiar y formar nuevamente
utilizando la palanca manual que esta en la parte posterior del afilador. La palanca se encuen-
tra dentro de una cavidad que se muestra en
la Figura 7, en la esquina inferior izquierda del
afilador. Para activar la herramienta de limp- :‘i"e‘:;g’sa;gs

ieza y acondicionamiento, asegurese de que | gireccion v
la unidad esté encendida y presione la peque- perpendicular y /
fia palanca hacia la derecha o la izquierda | contraria al filo
dentro de la cavidad durante 3 segundos. Cuan-
do la palanca se introduce en una direccion, —
la herramienta limpia y corrige la superficie
activa de uno de los discos de alisado y pulido.
Muévala en direccion contraria para limpiar el
otro disco. . . . Figura 5. La rebaba se puede detectar deslizando los

Use este accesorio de limpieza y acondi-  gedos en direccion perpendicular y contraria al filo.
cionamiento solamente si la hoja no se alisa iPrecaucién! Lea el texto.

,\‘

Chul»t‘.‘hak:u

e

Figura 6. Introduccion de la hoja en la ranura de la Figura 7. Los discos de la Etapa 3 se pueden limpiar
izquierda de la Etapa 3. Movimientos alternos entre las  cuando sea necesario. Uso poco frecuente.
ranuras de la derecha y la izquierda. (Lea las instrucciones).
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o pule bien en la Etapa 3 o cuando sea necesario realizar mdltiples recorridos para obtener un
filo ideal. Esta herramienta elimina material en la superficie de los discos de la Etapa 3y, por
lo tanto, si se utiliza excesivamente, eliminara demasiado material abrasivo de la superficie y
desgastara los discos prematuramente. Si esto llega a ocurrir, sera necesario reemplazarlos
en la fabrica. Si limpia sus cuchillos regularmente antes de afilarlos, sdlo tendra que limpiar o
acondicionar los discos de la Etapa 3 aproximadamente una vez al afio 0 menos.

QUE ES UN FILO ACERADO PROFESIONALMENTE

Gracias al afilador Chef’sChoice® Professional Sharpening Station® usted sentira por primera
vez el placer de cortar y rebanar con filos perfectamente acerados. En pocos segundos usted
creara hojas aceradas que tienen ese “mordisco” adicional y un filo que no pueden igualar ni
los mas experimentados profesionales.

La Etapa 2 de acerado posee un inigualable microacero elaborado con un acero al carbono
especial, cuya dureza Rockwell C-65 es mayor que la de cualquier cuchillo disponible en el
mercado. Por lo tanto, esta barra especial sufrira muy poco desgaste debido el contacto repetido
con el filo cuando usted acere sus cuchillos mas finos y duros.

Las guias de precision de la Etapa 2 controlan y alinean precisamente la cara del cuchillo
cuando se introduce la hoja en la ranura, entre la guia y el muelle de retencion de la hoja (vea
la Figura 8). Introduzca la hoja y altérnela entre las ranuras de la izquierda y la derecha, tire
del cuchillo para retenerlo fijamente y deslice el filo por la superficie del microacero. No es
necesario encender la unidad para acerar, pero si se debe encender cada vez que se utilicen
las etapas 1y 3.

La barra de acero se sujeta con materiales elastoméricos que la desvian cuando se aplica
demasiada fuerza a la hoja. Esta caracteristica, junto con el consistente y el ultrapreciso con-
tacto angular entre el filo del cuchillo y las barras de acero endurecido después de multiples
recorridos, son la clave para optimizar la estructura del filo. Cuando un filo acerado en la Etapa
2 se ve bajo el microscopio, se observa una superficie uniforme de microsierras sumamente
finas y afiladas. Incluso después de utilizar y acerar muchas veces la hoja de un cuchillo, el filo
no cambia su geometria original ni se redondea, tal como ocurre al utilizar un acero manual
convencional que no tiene control angular.

Gracias a este consistente y preciso control angular, la Etapa 2 mantiene un filo ideal mien-
tras crea la fila uniforme de microsierras a lo largo de la hoja. Si el filo de corte esta dahado, el
afilador restaurara las microsierras y conservara el filo de la hoja. Sélo el Sharpening Station
ofrece este tipo de acondicionamiento de filos.

:'.-

Figura 8. La hoja se debe acerar alternadamente en Figura 9. Rotacion del acero con una moneda
ambas ranuras de la Etapa 2. en la ranura.



La parte superior de la barra de microacero posee una tapa ranurada en la que se puede
introducir una moneda u otra herramienta para girar ligeramente la barra (un “clic”) a fin de
exponer un area nueva de la superficie de la barra (Figura 9). Esto sélo sera necesario si un area
de la barra se desgasta demasiado y la duracion del proceso de acondicionamiento aumenta
considerablemente. Cuando se gira la barra, se obtienen superficies de acero no utilizadas en
ambas ranuras. Del extremo de la cuchilla de retencion se desprende un muelle que entra en una
ranura llana situada en la tapa de la barra de acero. Cuando necesite una nueva superficie de
acero, gire la ranura un “clic” en sentido contrario a las manecillas del reloj. Este desplazamiento
permitira usar aproximadamente 28 pares de areas de “acerado” durante la vida 0til de la barra.
Como el filo del cuchillo se puede desplazar sobre cierta cantidad de areas en las ranuras varias
miles de veces antes de que el desgaste afecte el nivel o la precision de la formacion del filo, no
sera necesario girar las barras con frecuencia y podrian durar toda una vida bajo condiciones de
uso normales en el hogar. EdgeCraft Corporation ofrece barras de repuesto.

COMO CREAR FILOS ACERADOS PROFESIONALMENTE
Para crear un filo acerado, primero se afila la hoja en forma usual utilizando la Etapa 1 y después
se acera en la Etapa 2. Las guias de gran precision de las etapas 1y 2 poseen el angulo dptimo que
crea rapidamente filos totalmente acerados. Las finas microsierras que se obtienen en la Etapa 2
no alteran la geometria y el filo que se han obtenido en el proceso de afilado de la Etapa 1.
Paso 1.Afile la hoja en la Etapa 1, tal como se describi6 en la seccion anterior y se resume
a continuacion:
a. Tire de la hoja lentamente por la ranura de la izquierda y después por la ranura de
la derecha (Etapa 1).
b. Vuelva a tirar de la hoja por ambas ranuras de la Etapa 1. Aseglrese de que se
haya formado una rebaba a todo lo largo del filo (vea las figuras 4 y 5). Proceda al
Paso 2.
Paso 2.Acerado del filo que se ha obtenido en la Etapa 2.

Ponga la hoja sobre la ranura de la izquierda de la Etapa 2 e introdiizcala entre la guia y el
muelle de sujecion (vea la Figura 8), lo mas cerca que pueda de la empufiadura o el mango. La
superficie de la hoja debe hacer buen contacto con la guia. Tire de la hoja hacia usted mientras
la presiona ligeramente hacia abajo para que el filo haga buen contacto con la barra de acero
(NOTA: La pequenia barra de acero no se mueve ni recibe corriente). Asegurese de que el filo se
mantenga en contacto con la barra de acero desde el mango hasta la punta de la hoja. Repita
este procedimiento utilizando la guia y el muelle que estan en la ranura de la derecha. Alterne
repetidas veces este movimiento alterno hasta que haya acondicionado totalmente el filo.

Basta con pasar la hoja unas 10 veces por cada ranura para crear un buen filo. Si realiza
unos 10 recorridos adicionales en cada ranura refinara atn mas el filo y eliminara practica-
mente cualquier residuo de la rebaba. Su cuchillo ya esta listo para cortar perfectamente.
COMO REAFILAR EL FILO ACERADO
Cuando sus cuchillos comiencen a perder su “mordisco” o estén ligeramente amellados, podra
reacondicionar su filo a su nivel anterior pasando la hoja unas 10 veces por ambas ranuras de
la Etapa 2. Debera pasar la hoja mas veces por las ranuras si ha utilizado mucho sus cuchillos
durante periodos prolongados. Vuelva a afilar la hoja en la Etapa 1 cuando note que le lleva
demasiado tiempo (muchos recorridos) reacondicionar el filo a su nivel inicial en la Etapa 2.

Usted notara que sus cuchillos duran mas gracias a lo facil que le resulta reacondicionar
numerosas veces la microestructura del filo acerado de sus cuchillos antes de que sea
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necesario reafilar la hoja. Cuando se utilizan aceros convencionales sin control angular, la hoja
se amella y pierde filo después de acerarla apenas unas cuantas veces, debido a lo cual es
necesario volver a afilarla frecuentemente, reduciendo de esta forma la vida Util del cuchillo.

El afilador Professional Sharpening Station® no ha sido disefiado para acerar hojas aser-
radas. Usted puede acerar los cuchillos japoneses de un solo bisel estilo Kataba. Sin embargo,
como uno de los lados de estos cuchillos no tiene bisel, obtendra mejores resultados si aplica
menos presion a dicho lado de la hoja mientras lo acondiciona.

COMO PULIR FILOS ACERADOS

Si bien una hoja acerada profesionalmente utilizando las etapas 1y 2 descritas anteriormente
es muy afilada, la dureza del filo se puede mejorar tirando de la hoja rapidamente una vez por
los discos de pulido de la Etapa 3. Los angulos de afilado en las etapas 2 y 3 son tan similares
que permiten pulir ligeramente las microsierras en la Etapa 3 sin eliminar las sierras. Sin em-
bargo, la accién de pulido de la Etapa 3 eliminara las microsierras si el contacto en la Etapa 3 es
demasiado prolongado. El realizar un recorrido rapido (2 segundos) a través de la ranura de la
izquierda, seguido por un recorrido rapido (2 segundos) por la ranura de la derecha en la Etapa
3 le permitira mejorar o “pulir” el borde acerado.

Precaucion: Si realiza recorridos mas lentos o mas recorridos en la Etapa 3, eliminara
completamente las microsierras que se formaron durante la Etapa 2 de acerado. En dicho caso,
vuelva a reafilar en la Etapa 1 para crear una rebaba a todo lo largo del filo y repita los pasos
de acerado en la Etapa 2.

Como reafilar el filo acerado y pulido:

Realice 10 recorridos de la hoja por cada ranura de la Etapa 2 para acerarla. Cada dos o tres
veces que tenga que acerar sus cuchillos, pase la hoja rapidamente una (1) vez por cada ranura
de la Etapa 3 después de acerarlos.

PROCEDIMIENTO PARA AFILAR HOJAS ASERRADAS

Las hojas aserradas se parecen a hojas de serrucho pequeias que tienen depresiones y dientes
puntiagudos. Bajo condiciones de uso normales, los dientes puntiagudos realizan la mayor parte
del corte.

El Chef'sChoice® Modelo 130 afila todo tipo de hojas aserradas, pero use solamente la Etapa
3 (Figura 10) ya que ésta endereza, vuelve a alinear y afila los dientes, y crea microhojas en los
bordes de estos dientes. Generalmente basta con realizar de cinco (5) a diez (10) recorridos de
la hoja en cada ranura de la Etapa 3. Si la hoja esta demasiado amellada tendra que pasar la
hoja mas veces.

Debido al aspecto irregular de las hojas aserradas, su filo nunca se vera tan “afilado”
como el de los cuchillos lisos. Sin embargo, su estructura dentada permitira atravesar
alimentos de piel dura o rugosa y cortar otros materiales como la cartulina.

Figura 10. Afile hojas aserradas solamente en la Etapa 3.
(Lea las instrucciones).




PRUEBA DE DUREZA DEL FILO
Si desea probar periddicamente la dureza y capacidad de corte del filo fino 0 acerado, sostenga
una hoja de papel por el borde y cdrtela con cuidado a poca distancia (pero segura) de su dedo.
Una hoja afilada producira un corte liso sin desgarrar el papel.

Como alternativa, trate de cortar un tomate. El cuchillo deberia cortar la piel y atravesar el
tomate al primer intento sin tener que aplicar demasiada fuerza sobre el cuchillo. Esta prueba
también funciona con las hojas aserradas.

SUGERENCIAS

1. Limpie el cuchillo de alimentos, grasa y productos extrafios antes de afilarlo o reafilarlo. Si
la hoja esta sucia, lavela antes de afilarla.

2. Presione ligeramente hacia abajo al afilar — apenas lo suficiente como para crear un con-
tacto seguro entre la hoja y el disco abrasivo.

3. Tire siempre de la hoja a la velocidad recomendada y constante hasta recorrer toda su
longitud. Nunca interrumpa ni detenga el desplazamiento de la hoja mientras toque los
discos abrasivos.

4. Alterne siempre los recorridos entre las ranuras de la derecha y la izquierda (en todas las
etapas). Las hojas japonesas especializadas son una excepcion ya que se afilan principal-
mente por un solo lado (el lado biselado).

5. La hoja del cuchillo se debe desplazar paralelamente a la superficie sobre la cual descansa
el afilador al afilarla. Para afilar una hoja cerca de la punta curva, levante ligeramente el
mango a medida que se acerque a la punta a fin de mantener el filo paralelo a la mesa.

6. Si usa correctamente su afilador, descubrira que puede afilar toda la hojaa 1,3 mm (1/8
pulg.) de la empufiadura o el mango del afilador. Esta es una gran ventaja que tiene el
Chef’sChoice® Modelo 130 con respecto a otros métodos de afilado, y tiene especial
importancia cuando se necesita afilar la hoja completa de un cuchillo de cocinero y man-
tener el filo en la curvatura. Si sus cuchillos de cocinero tienen una empufiadura pesada
cerca del mango que se extiende hacia la hoja, un amolador profesional puede modificar o
eliminar la parte inferior de la empufiadura para que no interfiera con la accion de afilado y
le permita afilar la hoja completa.

7. Aprenda como detectar una rebaba a lo largo del filo (en la forma descrita anteriormente)
para aumentar la eficiencia del Chef'sChoice® Modelo 130. Si bien le sera posible afilar
bien sin aplicar esta técnica, es la mejor y mas eficiente forma de determinar cuando se ha
afilado bien una hoja en la Etapa 1. De esta forma no sobreafilara sus cuchillos y obtendra
siempre hojas increiblemente afiladas. El cortar un tomate o una hoja de papel es la forma
mas conveniente de verificar el filo de una hoja.

8. No trate de usar el afilador Professional Sharpening Station® para afilar o acerar cuchillos
de ceramica o tijeras.

9. Usted descubrira que puede obtener hojas mejor afiladas o aceradas que los de fabrica en
una variedad de cuchillos de metal, sea cual sea su marca: Wiisthof, Henckels, Sabatier,
Chicago Cutlery, Lamson and Goodnow, Global, Russel Harrington, Forshner, Chef’sChoice,
Messermeisser, Mundial, Viking, Cuisinart, Kitchen Aid y muchas mas.

10.Mantenga siempre sus dedos alejados del filo del cuchillo.
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MANTENIMIENTO NORMAL

NO es necesario lubricar ninguna pieza mavil,
motor, cojinete o superficie de afilado. No hay
que mojar piezas abrasivas. La parte exterior
del afilador se puede limpiar cuidadosamente
con un trapo suave y himedo. No utilice deter-
gentes ni abrasivos.

Una vez al afio, o cuando haga falta, puede
limpiar el polvo metalico que se acumula den-
tro del afilador debido al uso frecuente. Saque
la pequefia tapa rectangular que cubre la
abertura que esta en la parte inferior del afilador. (Vea la figura 11). Notara que hay particulas
metalicas adheridas a un iman que esta debajo de la tapa. Solo tiene que frotar o cepillar las
virutas acumuladas sobre el iman con una toalla de papel o un cepillo de dientes para eliminar-
las y volver a colocar la tapa. Si se ha acumulado una gran cantidad de polvo de metal o si se
ha limpiado el disco de la Etapa 3 (con la herramienta de limpieza y acondicionamiento), puede
agitar el afilador para que el resto del polvo caiga por la abertura destapada. Vuelva a tapar la
abertura con el iman en el interior al concluir la limpieza.

SERVICIO

Si necesita proveer servicio una vez que se haya vencido la garantia, envie su afilador a la
fabrica de EdgeCraft en donde se estimara el costo de la reparacion antes de comenzar la
reparacion. Si se encuentra fuera de EE.UU., llame a su minorista o distribuidor nacional.

Por favor incluya su direccion de remitente, nimero telefénico y una breve descripcion del
problema o la averia en una hoja separada dentro de la caja. Conserve un recibo del envio como
prueba de que ha enviado el afilador y para protegerse contra perdida durante el transporte.

Figura 11. Tapa para limpieza.
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