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för

Skärpapparat
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Diamond Hone

Knife Sharpener 460

Chef´sChoice Diamanter – Världens bästa

Alla diamantslipmedel är ej tillverkade på samma sätt. Chef´sChoice diamantslipprodukter var från början avsedda för avancerad höghastighetsskärpning. Dessa diamantprodukter är av samma typ som de som används i de världsberömda slipapparaterna Chef´sChoice Diamond Hone, vilka körs med 3600 varv/minut. Trots att manuell skärpning sker vid en betydligt lägre hastighet är det tryggt att veta att skärpningen utförs med världens bästa diamantverktyg.

-
100%-iga diamantkristaller är genom en patenterad metod sammanhållna i en kropp av stål.

-
Diamant som är det hårdaste materialet är känt kan avverka på samtliga andra material.

-
Diamanter är hårda och hållbara……de håller och håller.

-
Diamanter är det mest mångsidiga och effektiva slipmedlet.

-
Diamanter är det aggressivaste och snabbaste slipmaterialet utan  uppvärmning.

-
Med diamanter behövs ingen kladdig olja eller slipvätska.

-
Diamantslipmedel finns i grovlekar från grov till ultrafin.

Den professionella manualen för att skärpa kockknivar.

· Två steg: separat slipning och puts del för ett bättre och längre vasst resultat. 

· 100 % diamanter, detta är det hårdaste materialet du kan tänka dig, vässar snabbare än något annat material, skapar ett enormt vasst egg utan att behöva värma upp knivbladet med hjälp av diamanterna. 

· Fasta vinklar från början så att du inte behöver gissa dig fram. 

· C-460 slipar hela knivens blad, från handtaget till spetsen. 

· Säker att använda även på kvalitetsknivar (märkesknivar).

· Lätt att använda både för höger- och vänsterhänta. 

Rakt knivblad

Raka knivar blir vässade sektionsvis i två olika steg. Varje steg sätter olika vinklar för att snabbare skapa en två-egg-slipning som håller knivens skärpa bättre och längre.

1. För först ner kniven i steg 1 med handtaget längst mot apparaten.

2. Håll kniven rakt upp så att den lutar mot hjulen. 

3. Drag kniven mot dig och glöm inte att följa med kniven när den böjer upp och blir smalare. Du måste då följa med och vinkla upp kniven en aning så att även kniven blir vass hela vägen ut på spetsen. 

4. Upprepa steg 1-3 några gånger till dess att du märker att kniven börjar bli vass (ca 6 gånger om det är en normalt nedsliten kniv). 

5. Gå sedan över till steg 2 och upprepa samma sak några gånger. Glöm inte att hålla kniven upprätt mot hjulparet. Luta den inte mot sidväggen till höger. 

6. När allt är klart bör du skölja av kniven från slipdamm innan du använder den. 
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Två-egg-slipning (B.) är starkare och behåller skärpan längre än den gamla sliptekniken (A.). 

Vågtandade knivar 

Vågtandade knivar är vässade i endast sektion två, där diamanterna är special formade och har olika storlekar för att kunna räta tillbaka de fransade knivbladet utan att ta bort för mycket av stålet. Vässade knivar skär lättare och renare genom varorna, med mindre kraft och slit. 

1. Vässa kniven på samma sätt som för rakt knivblad fast denna gången endast i steg 2. Det är endast en putsning på yttersta knivbladet som kan göras på dessa knivar. 

2. Skölj av kniven efteråt. 
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Rätar ut och vässar skadade eller böjda tänder på vågtandade knivar (A.). Den skapar ett rakbladsvasst egg på den yttersta böjen av vågen (B.). 

