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Zrozumie�  wszechstronno��  Modelu 130 Chef’sChoice® 
Sharpening Station™ 

 

 
Unikalny model Chef’sChoice® Sharpening Station™  Model 130 jest zaprojektowany tak, 
aby zaostrzy�  ka� dy nó�  wedle Pa� stwa celu u� ycia, czy to b� dzie krojenie czy filetowanie. 
Mo� ecie ostrzy�  no� e zarówno o ostrzu g
adkim jak i falistym. Ten ca
kowicie nowy,  
3-stopniowy model posiada stopie�  precyzyjnego ostrzenia tarcz�  sto� kow�  z 100% 
diamentowym cierniwem, rewolucyjny precyzyjny stopie�  hartowania oraz stopie�  
dok
adnego polerowania, w którym u� ywane s�  elastyczne i gi� tkie tarcze � cierne. Te trzy 
stopnie u� yte w ró� nych sekwencjach daj�  ró� ne mo� liwo� ci zaostrzenia: ostrze zaskakuj� co 
ostre, ostrze regularnie � ci� te dla 
atwego krojenia oraz ostrze z okre� lon�  ilo� ci�  „uk� sze� ” 
na d
ugo� ci powierzchni ostrza.  

Urz� dzenie wyposa� one jest w r� czne aktywowan�  diamentow�  wk
adk� , która w razie 
konieczno� ci mo� e by�  u� yta do wyczyszczenia skumulowanego jedzenia lub ostrych 
wiórków z powierzchni � ciernej u� ywanej podczas stopnia 3.  

Nalegamy, � eby Pa� stwo przed ostrzeniem dogadanie wyczy� cili nó� .  

 

Urz� dzenie do ostrzenia no� y (rysunek 1) 
wyposa� one jest w ukierunkowan�  gumowa 
spr�� yn�  (Elastomeric Guide Spring), która 
znajduj�  si�  nad ka� dym etapem, tak aby 
zapewni�  akcj�  spr�� yny, która przytrzymuje 
przód no� a kierowanego precyzyjnie pod k� tem w 
prawym lub lewym otworze ka� dego stopnia. 
  

Rysunek 1 – Model 130 Professional 
Sharpening Station™ 

Podczas ostrzenia na ka� dym z etapów, nó�  powinien by�  przeci� gany alternatywnie lewym  
i prawym otworze etapu. Zawsze u� ywajcie urz� dzenia od frontu (przycisk w
� czaj� cy przed 
twarz� ). Trzyma�  ostrze poziomo i równo, zsun��  na dó
, pomi� dzy plastikow�  spr�� yn�   
a ukierunkowan�  powierzchni�  i poci� gnij do siebie w jednostajnym tempie podczas kontaktu 
cz�� ci�  ostrz� c�  i hartuj� c� . B� dzie mogli poczu�  i us
ysze�  d� wi� k, jaki ten kontakt 
wywo
uje. Zawsze utrzymujcie ostrze w tym samym ruchu podczas ka� dego etapu; nie 
przestawajcie przesuwa�  w po
owie ruchu. Rekomendowane pr� dko��  poci� gni� cia  
to 4 sekundy na ka� de 8 calowe (20 cm) ostrze. Czas mo� e by�  wyd
u� any lub skracany  
w zale� no� ci od d
ugo� ci ostrza. 
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Nigdy nie u� ywajcie urz� dzenia od strony tylniej.  

 
Rysunek 2 – budowa no� a 

 
INSTRUKCJA OBS	UGI  
Przeczytaj zanim zaczniesz ostrzenie 

Chef’sChoice® Proffesional Sharpening Station™ jest zaprojektowana tak aby zaostrzy�  no� e 
zarówno o kraw� dziach g
adkich jak i falistych.  

Uwaga: Ostrzenie ostrzy falistych tylko w Kroku 3. Szczegó
owe informacje znajd�  
Pa� stwo w sekcji zatytu
owanej „Procedura ostrzenia no� y o ostrzu falistym”. 

 

Procedura uzyskania najwy� szej jako�ci kraw� dzi w no� ach o ostrzu g
adkim 
 

Ostrzenie po raz pierwszy 

Zanim w
� czysz urz� dzenie, usu�  os
on�  znad Etapu 1 i p
ynnie wsu�  ostrze no� a w otwór 
pomi� dzy lewym skosem a elastyczn�  spr�� yn� . Nie przekr� caj no� a (patrz rysunek 3). 
Przesu�  ostrze na dó
 do otworu a�  poczujesz kontakt z diamentow�  tarcz� . Poci� gnij  
do siebie nó�  poprzez delikatnie przyci� ganie r� czki, tak aby zbli� y�  czubek no� a do siebie. 
Poczujesz napr�� enie spr�� yny. 

Wyjmij nó�  i w
� cz przycisk startu. Kiedy przycisk jest w pozycji „ON” � wieci si�  czerwone 
� wiate
ko na nim.   

FAZA 1:  Wsu�  p
ynnie nó�  do 
lewego otworu w Kroku 1 (rysunek 1) 
pomi� dzy lewym skosem a elastyczn�  
spr�� yn� , przesuwaj ostrze do siebie i 
jednocze� nie pochylaj  
go w otworze dopóki nie zaanga� uje 
diamentu pokrywaj� cego tarcz� . 
Us
yszysz, kiedy  
to nast� pi. Przesu�  ostrze tak blisko 
jak to tylko mo� liwe do r� czki i w 
jednostajnym tempie przesuwaj  
dopóki nie opu� ci otworu. Je� li ostrze 
jest zakrzywione, podnie�  r� czk�  no� a,     Rysunek 3 – Faza 3. Wk
adanie ostrza do otworu 
tak jakby�  ostrzy
 ko� cówk� , trzymaj        pomi� dzy pochy
o��  a elastyczna spr�� yn�  
kraw� d�  ostrza w przybli� eniu równolegle do sto
u. Ostrz ca
�  d
ugo��  ostrza. Czas 
poci� gni� cia dla ostrza o d
ugo� ci ok. 20 cm powinien by�  ok. 4sekund. Krótsze ostrza 
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przeci� gaj w czasie 2-3 sekund, d
u� sze 6 sekund. Nast� pnie powtórz to samo w prawej 
komorze Kroku 1.  

Uwaga: Za ka� dym razem kiedy wk
adasz ostrze powiniene�  jednocze� nie poci� gn��   
je do siebie. Nigdy nie pchaj ostrza od siebie. U� yj tylko wystarczaj� cego nacisku, by ostrze 
dotkn� 
o tarczy – dodatkowa si
a nie zmieni szybko� ci procesu ostrzenia. Wykonuje te sam�  
liczb�  poci� gni��  w prawej komorze co w lewej, tak powierzchnia kraw� dzi by
a 
symetryczna.   

Za wyj� tkiem ostrzenia po raz pierwszy w fazie 1 lub gdy ostrze jest bardzo t� pe, przekonacie 
si�  Pa� stwo, � e jedno lub dwie pary przemiennych poci� gni��  s�  wystarczaj� ce.  
Po sprawdzeniu czy istnieje zakrzywienie (opis poni� ej) przechodzimy do Fazy 3. Faza 1 jest 
sko� czona, gdy zakrzywienie jest po jednej stronie ostrza.  

Sprawdzanie szlifu. Po uko� czeniu fazy 1 powinni Pa� stwo potwierdzi� , ze po jednej  
ze stron zakrzywienie (burr). Aby to sprawdzi�  nale� y przesun��  palcem wskazuj� cym po 
ostrzu daleko od kraw� dzi no� a tak jak pokazano na rysunku 4 i 5.  

(Nie przesuwaj palca po kraw� dzi aby unikn��  
skaleczenia). Je� li ostatnie poci� gni� cie b� dzie w 
prawym otworze, zakrzywienie pojawi si�  tylko po 
prawej stronie ostrza (tak jak   
go trzymasz) i odwrotnie. Zakrzywienie, je� li 
wyst� puje, daje si�  odczu�  jako ostre  
i haczykowate przed
u� enie kraw� dzi; strona 
przeciwna w porównaniu b� dzie p
ynna i g
adka. Je� li 
zakrzywienie istnieje, prosz�  przej��  do Fazy 3. 

Je� eli zakrzywienia nie ma, wykonaj dodatkowe 
poci� gni� cie w prawej i lewej komorze tej fazy zanim 
przejdziesz do Fazy 3. Wolniejsze poci� gni� cie                Rysunek 4. Sprawdzanie czy istnieje   
pomo� e stworzy�  zakrzywienie.  Potwierd�  jego               zakrzywienie 
obecno��  i tylko po potwierdzeniu przejd�  do Fazy 3. 

 
  Rysunek 5. Zakrzywienie b� dzie te�   

      wyczuwalne przy przesuwaniu palców  
                   wzd
u�  kraw� dzi no� a 

 

FAZA 3: Ogólnie mówi� c tylko dwa poci� gni� cia w Fazie 3 b� d�  potrzebne aby uzyska�  
kraw� d�  ostr�  jak brzytw� . Jak w Fazie 1, wykonuj przemienne poci� gni� cia w prawej i lewej 
komorze (rysunek 6), przeci� gaj� c ostrze w otworze w ten sam sposób i z t�  sam�  pr� dko� ci� , 
co w Fazie 1.  
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Wi� cej poci� gni��  w Fazie 3 dodatkowo uszlachetni 
i oczy� ci kraw� d�  tworz� c j�  specjalnie po�� dan�  do 
przygotowywania posi
ków dla smakoszy. Mniej 
poci� gni��  mo� e by�  preferowana, je� li kroicie 
� ywno��  
ykowat� .   

 

 

 

Rysunek 6. Wk
adane ostrza do otworu  
w Fazie 3. 
 
Ponowne ostrzenie:  Proste kraw� dzie zaostrzaj ponownie praktycznie u� ywaj� c jedynie 
Fazy 3. Je� li to nie pomaga, wró�  do Fazy 1 i wykonaj jedn�  lub dwie pary naprzemiennych 
poci� gni�� . Potem wró�  do Fazy 3, gdzie ju�  dwa dodatkowe poci� gni� cia b� d�  
wystarczaj� ce aby nada�  ostrzu ostro� ci brzytwy. Nie b� dzie konieczne u� ywanie Fazy 1 przy 
ponownym ostrzeniu je� li nó�  nie b� dzie nadmiernie t� py. 

Czyszczenie tarczy ostrz� co-poleruj� cej – Faza 3 

Chef’sChoice® Proffesional Sharpening Station™ jest wyposa� ony w wbudowane akcesoria 
do r� cznego czyszczenia tarczy w Fazie 3. W wypadku, gdy tarcze te pokrywaj�  si�  warstw�  
t
uszczu, � ywno� ci lub wiórkami z ostrzenia, mog�  by�  wyczyszczone i powtórnie 
wymodelowane poprzez wprowadzanie w ruch d� wigni na tyle urz� dzenia.  D� wignia ta jest 
usytuowana wewn� trz wg
� bienia (patrz rysunek 7) w lewym dolnym rogu na tyle urz� dzenia. 
Aby uruchomi�  narz� dzie czyszcz� ce, upewnij si� , � e urz� dzenie jest pod
� czone do pr� du  
i przyci� nij mniejsz�  d� wigni�  w zag
� bieniu w prawo lub w lewo i przytrzymaj przez  
3 sekundy. Je� li d� wignia jest przesuni� ta w jednym kierunku, narz� dzie czyszcz� ce czy� ci i 
nadaje ponowny kszta
t aktywnej powierzchni tarczy. Przesuniecie d� wigni w kierunku 
przeciwnym spowoduje czyszczenie drugiej tarczy. 

U� ywaj tych akcesoriów czesz� cych tylko wtedy 
gdy podczas Fazy 3 zauwa� ysz, � e tarcze nie 
poleruj�  wystarczaj� co dobrze lub gdy 
powstanie po�� danej ostro� ci absorbuje zbyt 
wiele poci� gni�� .  U� ywanie tego narz� dzia 
usuwa materia
 z powierzchni tarczy i skutkiem 
tego, je� li b� dzie u� ywane przesadnie, 
niepotrzebnie usunie zbyt wiele powierzchni 
� ciernej – przedwczesne zu� ycie tarczy.                 Rysunek 7. Tarcze Fazy 3 w razie potrzeby mog�    
                by�  czyszczone. Post� puj zgodnie z instrukcj� . 
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Zrozumie�  profesjonalne hartowanie kraw� dzi. 
 

Z Chef’sChoice® Proffesional Sharpening Station™ po raz pierwszy b� dziecie mieli Pa� stwo 
mo� liwo��  do� wiadczenia przyjemno� ci ci� cia i krojenia idealnie zahartowan�  kraw� dzi�  
ostrza. W zaledwie kilka sekund mo� ecie stworzy�  zahartowane kraw� dzie z dodatkowymi 
„odrobinami” i bezkonkurencyjn�  ostro� ci� .  

Faza 2 zawiera unikalna miniaturow�  stal wykonan�  z wyj� tkowo wysokiej jako� ci stali 
w� glowej wzmocnionej do C-65 w skali Rockwell, czyli znacznie twardszej ni�  ogólnie 
dost� pna. W zwi� zku z tym, ten specjalny pr� t b� dzie wykazywa
 bardzo ma
e zu� ycie 
podczas kontaktów z kraw� dziami, kiedy b� dziecie Pa� stwo hartowa�  Wasze no� e.  

Precyzyjne prowadzenie no� a w Fazie 2 kontroluje i dok
adnie wyrównuje przód no� a 
podczas gdy ostrze jest wk
adane w otwór pomi� dzy pochy
o��  a spr�� yn�  zatrzymuj� c�  
ostrze (patrz rysunek 8). Naprzemiennie korzystaj z prawej i lewej komory i poci� gaj do 
przodu co powoduje, ze nó�  jest bezpiecznie trzymany a kraw� dzie � lizgaj�  si�  wzd
u�  
wzmocnionej miniaturowej stali. Podczas hartowania nie jest potrzebne w
� cznie urz� dzenia 
do pr� du, które jest niezb� dne przy Fazie 1 i 3. 

Z powodu konsekwentnej i dok
adnej k� towej 
kontroli, Faza 2 utrzymuje ostro��  kraw� dzie 
podczas tworzenia równego rz� du 
mikroskopijnych z� bków wzd
u�  kraw� dzi no� a. 
Je� li kraw� d�  jest uszkodzona podczas krojenia, 
urz� dzenie odtworzy mikro-z� bki podczas 
konserwacji ostro� ci kraw� dzi.  

Na górze miniaturowego pr� ta stali znajduje si�  
nakr� tka ze szczelin�  odpowiedni�  dla monety lub 
innego narz� dzia, dzi� ki czemu mo� liwe jest  

Rysunek 8. Ostrze powinno by�  hartowane      przekr� cenie delikatnie stali (jedno „klikniecie”) w 
naprzemiennie w lewym i prawym otworze.    celu ods
onienia nowej powierzchni stali (rysunek 9). 
Jest to konieczne tylko wtedy, gdy pr� t staje wystarczaj� co zu� yty, tak � e proces hartowania 
znacz� co si�  wyd
u� a. Kiedy pr� t jest przekr� cony, nowa powierzchnia stali jest dost� pna 
zarówno w prawym, jak i w lewym otworze. Cyngiel spr�� yny przesuwa si�  z ko� ca spr�� yny 
przytrzymuj� cej nó�  i zapada si�  w p
ytki rowek nakr� tki na górze stalowego pr� ta. Kiedy 
nowa powierzchnia stali jest potrzebna, przekr��  otwór w kierunku przeciwnym w ruchu 
wskazówek zegara o jedn�  zapadk� .  
W przybli� eniu daje to 28 par „stalowych” 
powierzchni, które s�  mo� liwe do 
wykorzystania do ca
kowitego zu� ycia 
pr� ta. W zwi� zku z tym, i�  nó�  mo� e by�  
przeci� gany po wyznaczonej powierzchni 
kilka tysi� cy razy zanim zu� yje si�  
precyzyjno��  formowania kraw� dzi, liczba 
przekr� ce�  pr� ta jest znikoma. Jakkolwiek 
istnieje mo� liwo��  wymiany tego�  pr� ta.  

 

 Rysunek 9. Przekr� canie stali przy u� yciu monety 
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Tworzenie profesjonalnie hartowanej kraw� dzi 

Hartowana kraw� d�  jest tworzona w pierwszym ostrzeniu ostrza w Fazie 1 i hartowaniu w 
Fazie 2.  

Krok 1 . Zaostrz ostrze w Fazie 1 zgodnie z procedur�  opisan�  powy� ej i podsumowan�  
poni� ej: 

a. Przesu�  powoli ostrze w lewym otworze Fazy 1. Powtórz poci� gni� cie w prawym 
otworze.  

b. Powtarzaj poci� gni� cia naprzemiennie w otworach Fazy 1. Upewnij si� , � e na 
ostrzu powsta
o zakrzywienie (rysunek 4 i 5). Przejd�  do kroku 2. 

Krok 2.  Hartowanie kraw� dzi w Fazie 2 

Przesu�  ostrze do przodu do ko� ca lewego otworu Fazy 2 i w
ó�  je pomi� dzy nachylon�  
powierzchni�  a spr�� yn�  przytrzymuj� ca nó�  (rysunek 8) tak blisko r� czki lub podpórki jak to 
tylko mo� liwe. Przód no� a powinien by�  w bliskim kontakcie z ukierunkowan�  powierzchni� . 
Poci� gnij ostrze blisko siebie tak jak równie�  naci� nij delikatnie w dó
, tak aby kraw� d�  
uzyska
a dobry kontakt z metalowym pr� tem (UWAGA: Miniaturowa stal jest nieruchoma i 
bez energii). Upewnij si� , � e kraw� d�  pozostaje w równomiernym kontakcie z pr� tem na ca
ej 
d
ugo� ci. Powtórz t�  procedur�  wykonuj� c pe
ne poci� gni� cie w przeciwnym otworze Fazy 2. 
Powinni Pa� stwo powtarza�  ten ruch naprzemiennie a�  kraw� dzie b� d�  w pe
ni uformowane.  

Wystarczy tylko 10 par naprzemiennych przeci� gni�� , aby uzyska�  dobr�  kraw� d� . 
Dodatkowe 10 par naprzemiennych poci� gni��  dodatkowo uszlachetni kraw� d�  i praktycznie 
usunie ca
a pozosta
o��  po zakrzywieniu powsta
ego w Fazie 1.  

Ponowne ostrzenie kraw� dzi hartowanej 

Kiedy Twoje no� e zaczn�  traci�  ich „zdolno��  k� szenia” czy stan�  si�  delikatnie t� pe, 
mo� ecie odnowi�  ich kraw� dzie do stanu pierwotnego poprzez jedyne 10 par naprzemiennych 
poci� gni��  w Fazie 2. Wi� cej poci� gni��  b� dziecie potrzebowali jedynie, kiedy u� ywacie 
wykorzystujecie intensywnie nó�  przez d
ugi czas. Zaostrzyjcie nó�  w Fazie 1 je� li uwa� acie, 
� e odnowa no� a do stanu pierwotnego w Fazie 2 trwa zbyt d
ugo (za du� o posuni�� ).  

Proffesional Sharpening Station™ nie jest urz� dzeniem zaprojektowanym do hartowania no� y 
o ostrzu falistym. Mo� ecie hartowa�  japo� skie no� e typu Kataba.  

Procedura polerowania kraw� dzi hartowanej 

Podczas gdy kraw� dzie przygotowane w Fazie 1 i 2 s�  bardzo ostre, jest jeszcze mo� liwe 
dalsze zwi� kszenie tej ostro� ci poprzez jedno szybkie poci� gniecie w Fazie 3. Poniewa�  k� ty 
ostrzenia w Fazie 1 i 2 s�  podobne, mikroz� bkowanie mog�  by�  lekko polerowane podczas 
Fazy 3 bez usuwania z� bków. Jednakowo�  akcja ostrzenia w Fazie 3 mo� e usun��  mikroz� bki 
je� li czas kontaktu b� dzie zbyt d
ugi. Wykonanie jednego szybkiego (2 sekundy) poci� gni� cia 
przez lew�  i praw�  szczelin�  zwi� kszy i uwydatni wyg
adzenie hartowanej kraw� dzi.  

Uwaga: Je� li wykonacie zbyt wolne poci� gniecie lub zbyt wiele poci� gni��  w Fazie 3 
ca
kowicie usuniecie mikroskopijne z� bki powsta
e w Fazie 2. W takim wypadku nale� y 
ponownie zaostrzy�  nó�  w Fazie 1 do wyrobienia zakrzywienia i powtórzy�  hartowanie w 
Fazie 2.  

Ponowne ostrzenie kraw� dzi hartowanej i wyg
adzonej 

Wykonaj 10 par naprzemiennych poci� gni��  w Fazie 2. Za ka� dym nast� pnym razem je� li 
b� dzie konieczno��  hartowania no� y, po jego wykonaniu wykonaj jedn�  szybk�  par�  
przeci� gni� cia w Fazie 3.  



 7 

Procedura ostrzenia no� y o ostrzu falistym 

Ostrze faliste jest podobne do ma
ych pi
owych ostrzy z muszelkowatymi wg
� bieniami i 
seri�  uwydatnionych z� bków. Podczas u� ytku normalnego wi� kszo��  ci��  wykonywana jest 
tymi z� bkami.  

W modelu Chef’sChoice® Model 130 mog�  
by�  ostrzone wszystkie typy ostrzy 
falistych. Jednak� e, prosz�  u� ywa�  tylko 
Fazy 3 (rysunek 10), która wyprostuje, 
ponownie wyreguluje i naostrzy z� bki i 
wyrobi mikroostrza wzd
u�  ca
ej d
ugo� ci 
kraw� dzi z z� bkami. Ogólnie wystarcza od 
5 do 10 par naprzemiennych poci� gni��  do 
pe
nego naostrzenia. Je� li nó�  jest bardzo 
st� piony b� dzie potrzeba kilku dodatkowych 
poci� gni�� .                                               Rysunek 10. Ostrzenie ostrza falistego jedynie  
                                                                                          w Fazie 3  

Poniewa�  ostrze faliste przypomina struktur�  pi
� , kraw� d�  nigdy nie b� dzie wydawa�  si�  
tak „ostra” jak kraw� d�  no� a o ostrzu g
adkim Jednak� e, ich z� bkowana struktura pomaga 
z
ama�  tward�  skorupiast�  skór�  � ywno� ci lub przebija�  si�  przez inne materia
y jak np. 
tektura.  

Test ostro� ci kraw� dzi 

W celu cyklicznego przetestowania ostro� ci i mo� liwo� ci krojenia przytrzymaj kartk�  papieru 
za kraw� d�  i ostro� nie przetnij kartk�  zachowuj� c bezpieczn�  odleg
o��  od palców. Ostra 
kraw� d�  g
adko przetnie papier bez rozrywania go. 

Zamiennie spróbuj pokroi�  pomidora. Nó�  powinien przebi�  si�  g
adko przez skórk�  i 
przeci��  pomidora za pierwszym przeci� gni� ciem bez u� ycia znacz� cej si
y. To jest równie�  
dobry test dla no� y o ostrzu falistym.  

Konserwacja ogólna 

Nie jest wymagane � adne nat
uszczanie czy oliwienie, ani cz�� ci ruchomych, ani silnik, ani 

o� ysk czy powierzchni ostrz� cych. Nie ma potrzeby p
ukania powierzchni � ciernych.  

Raz do roku lub jak jest taka potrzeba, mo� na usun��  metalowy py
ek, który zbiera si�  
wewn� trz urz� dzenia. W tym celu nale� y zdj��  ma
�  prostok� tn�  pokryw� , która przykrywa 
wej� cie do wewn� trz urz� dzania (rysunek 11). Znajdziecie metalowe drobinki przylegaj� ce do 
magnesu przymocowanego wewn� trz obudowy. Zwyczajnie wytrzyj lub zmie�  skumulowane 

opi
ki z magnesu u� ywaj� c papierowego 
r� cznika lub szczotki i na
ó�  z powrotem 
pokryw�  na otwór. Je� eli utworzy
y si�  wi� ksze 
metalowe opi
ki lub tarcza z Fazy 3 by
a 
czyszczona (przy u� yciu narz� dzia 
czyszcz� cego) mo� ecie Pa� stwo wytrz� sn��  
pozosta
y osad poprzez dolne otwarcie kiedy 
pokrywa jest usuni� ta. Po czyszczeniu, 
umie�� cie pokryw�  z magnesem bezpiecznie na 
miejsce.   

Rysunek 11. Pokrywa wyjmowana do czyszczenia 

 


