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WAZNE KWESTIE BESPIECZENSTWA

Uzywanie przyrzadéw elektrycznych zawsze wymaga przestrzegania

podstawowych srodkow bezpieczenstwa, obejmujacych ponizsze zalecenia:

1. Zapoznaj sie ze wszystkimi instrukcjami.

2. Zabezpiecz sie przed niebezpieczenstwem porazenia pradem, niedozwolone jest
zanurzanie elektrycznego silnika Chef'sChoice w wodzie lub innych ptynach.

3. Za pomocg Chef'sChoice mozna ostrzy¢ jedynie czyste ostrza nozy.

4. Przed natozeniem lub zdjeciem jakichkolwiek elementow, oraz przed czyszczeniem,

wyjmij wtyczke z gniazda, kiedy urzgdzenie nie jest w uzyciu.

Unikaj kontaktu z czeSciami ruchomymi.

Nie uzywaj zadnego urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka lub po tym

gdy urzgdzenie zostanie uszkodzone w jakikolwiek inny sposob.

Klienci w USA: Mozna zwréciC ostrzatke do fabryki EdgeCraft do serwisu, gdzie koszt

zostanie oszacowany koszt naprawy. Jesli zostat uszkodzony przewdd elektryczny musi

on by¢ wymieniony przez dystrybutora Chef'sChoice® lub inny wykwalifikowany serwis

w celu uniknigcia niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym.

Klienci poza USA: Prosze zwroci¢ ostrzatke do lokalnego dystrybutora, gdzie koszt

zostanie oszacowany koszt naprawy. Jesli przewod zasilajacy lub urzadzenie zostato

uszkodzone, musi by¢ wymienione lub naprawione przez zaktad naprawy wskazany
przez producenta. Prosze skontaktowac sie z lokalnym dystrybutorem Chef'sChoice®.

7. UWAGA! Urzadzenie moze by¢ wyposazone w wtyczke z uziemieniem. Aby zmniejszy¢
ryzyko porazenia pradem, to wtyczka bedzie pasowac tylko do gniazdka tylko w jeden
sposob. Jesli wtyczka nie pasuje w petni nalezy odwrdci¢ wtyczke. Jesli nadal nie nie
pasuje, skontaktuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem. Nie wolno modyfikowac wtyczki w
Jjakikolwiek sposob.

8. Korzystanie z akcesoridw niezalecanych lub nie sprzedawanych przez EdgeCraft
Corporation moze by¢ przyczyng pozaru, porazenia pradem lub obrazen.

9. Chef'sChoice Model 2100 zostata zaprojektowana do ostrzenia nozy kuchennych,
kieszonkowych oraz wiekszosci nozy sportowych. Urzadzenia nie nalezy
wykorzystywac do ostrzenia nozy, ostrzy siekier, ani zadnych innych ostrzy, ktére nie
mieszczg sie tatwo w otworach.

10. Nie pozwol, aby przewdd zwisat z krawedzi stotu lub lady, lub dotykat rozgrzanych
powierzchni.

11. Kiedy Chef'sChoice jest w pozycji “ON” (wtgczony), zawsze musi znajdowac sie na
stabilnym stole lub ladzie.

12. OSTRZEZENIE: NOZE NAOSTRZONE ODPOWIEDNIO ZA POMOCA
CHEF’'SCHOICE SA OSTRZEJSZE NIZ PODEJRZEWASZ. W CELU UNIKNIECIA
OBRAZEN ZACHOWAJ SZCZEGOLNA OSTROZNOSC PODCZAS ICH
UZYWANIA. NIE TNIJ W KIERUNKU DO SIEBIE. NIE PRZESUWAJ PALCA PO
OSTRZU NOZA. PRZECHOWUJ W BEZPIECZNYM MIEJSCU.

13. Nie korzystaj z urzagdzenie na zewnatrz.

14. Korzystanie z urzagdzenia przez lub w poblizu dzieci, w kazdym przypadku wymaga
niezwyktej ostroznosci i nadzoru.

15. Do Chef'sChoice nie wolno stosowac¢ zadnych olejéw, wody, ani zadnych innych
srodkow smarujqcych

16. Do uzytku prze wowe
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DOKONALES
DOBREGO
WYBORU

Profesjonalni kucharze na catym Swiecie polegajg na ostrzatkach
Chef'sChoice® Diament Hone® w celu utrzymania wysokiej wydajnosci
krawedzi ich ulubionych sztuécow. Teraz z ostrzatkg Chef'sChoice®
Professional Model 320 bedziesz mdgt podzieli¢ korzysci z profesjonal-
nego zaotrzanianozy. Chef'sChoice® model 320 wykorzystuje najnowszg
technologie ostrzenia opracowang przez EdgeCraft-swiatowego lidera
najnowszych technologii w tworzeniu maksymalnie ostrej krawedzi na
nozach gtadkich i zgbkowanych.

Przekonasz sie, ze model 320 jest bardzo szybki i prosty w uzyciu.
Ostrzatka jest bezpieczna w uzyciu dla wszyskich nozy kuchennych,
sportowych i kieszonkowych. Prosze przeczytac te instrukcje przed
uzyciem w celu uzyskania optymalnych wynikoéw ostrzenia.

Kucharze na catym sSwiecie uznajg wartosc krawedzi tngcej podczas
przgotowywania positkéw. Jako posiadacz Chef'sChoice® Professional
model 320 masz mozliwos¢ stworzenia krwedzi dostkonale ostrej
| trwatej bez uzywania drogich komercyjnych rozwigzan. Pamietaj,
ostry noz to bezpieczny néz, poniewaz oczekujesz, ze jest ostry, a wiec
wymaga mniejszej sity ciecia. Pamietaj, ze krawedz jest bardzo ostral

Ostrzatka Chef'sChoice® Diamond Hone® tworzy najwyzszej jakosSci
ostrg krawedz na nozu kazdej stali - weglowej, stali czy stopu o dowolne;
twardosci. Krawedzie ostrzone na modelu 320 sa znacznie ostrzejsze
| pozostajg dtuzej ostre niz konwncjonalnie ostrzone. tatwo naostrzysz
cata krawedz twoich ulobionych nozy, od czubak do rekojesciu lub
wzmaochnienia.



ZROZUMIEC WSZECHSTRONNOSC MODELU 320
DIAMOND HONE® SHARPENER

To wyjgtkowe urzgdzenie Chef'sChoice® Diamond Hone® Sharpener jest zaprojektowane aby
ostrzy¢ noze zaréwno o ostrzu gtadkim, jak i falistym. To dwufazowe urzgdzenie posiada jedng
faze precyzyjnego ostrzenia przy uzyciu czystych 100% diamentowych scierniw oraz wyjgtkowg
faze polerowania/przeciggania. Taka kombinacja moze by¢ uzywana, zaréwno w celu uzyskania
zaskakujgco ostrych, réwnych i gladkich krawedziach dla krojenia bez wysitku i prezentacji, jak i
rowniez pozwala uzyskac okreslong ilos$¢ pozostajgcych ,keséw” wzdtuz powierzchni krawedzi.

Czynnos$¢ ostrzenia jest kontrolowana poprzez uzycie precyzyjnego ukierunkowanej powier-
zchni na ostrze i doktadnego dopasowania stozkowej powierzchni tarcz sciernych. Kat ostrzenie
jest troszke wiekszy w Fazie 2 niz w Fazie 1.

Najwyzszej jakosci tarcza powleczona powtokg diamentowa w Fazie 1 tworzy wzdtuz ostrza na
kazdej stronie mikro rowki ustanawiajgc pierwszy kant krawedzi nachylony pod katem.

W Fazie 2 wysokiej jakosci tarcze scierne polerujg i ostrzg powierzchnie bezposrednio
przylegajgce do krawedzi tworzgc mikro kanty i ustanawiajgc mikroskopijnie cienkie, proste i
super wypolerowane krawedzie o zaskakujgcej ostrosci. Rownoczesna czynnosc¢ przeciggania
poleruje i ostrzy granice mikro rowkow stworzonych poprzez diamentowe $cierniwo w Fazie 1
przylegajgcych do krawedzi zanim stang sie ostrymi mikro ztobinami, ktére bedg pomaga¢ w
krojeniu materiatach ,trudnych do krojenia”.

Chef'sChoice® Model 320 jest wyposazony w recznie aktywowang wyscidtke, ktéra moze byé
uzyta, jesli zachodzi taka potrzeba, do wyczyszczenia skumulowanego jedzenia lub drobinek
powstatych z ostrzenia z powierzchni tarczy polerujgcej. Nalegamy, aby przed ostrzeniem
dobrze wyczysci¢ néz.

Urzadzenie do ostrzenia nozy (rysunek 1) wyposazone jest w ukierunkowang gumowa
sprezyne (Spring), ktéra znajdujg sie nad kazdym etapem, tak aby zapewni¢ akcje sprezyny,
ktéra przytrzymuje przéd noza kierowanego precyzyjnie pod katem w prawym lub lewym
otworze kazdego stopnia.

Podczas ostrzenia na kazdym z etapéw, n6z powinien by¢é przeciggany alternatywnie w
lewym i prawym otworze etapu. Ogdlnie rzecz biorgc, jedno lub dwie pary pociagnie¢ (zami-
ennie w prawym i lewym otworze) powinno by¢ wystarczajgce w kazdej z Faz. Zawsze dziatajcie
na urzadzeniu od jego przodu. Trzymac ostrze poziomo i rowno, zsungé na dot, pomiedzy
plastikowg sprezyne na ukierunkowang powierzchnig i pociggnij do siebie w jednostajnym
tempie podczas kontaktu czescig ostrzgcg i hartujgcg. Bedziecie mogli poczué i ustyszeé

., Rysunek 1. Model 320 Diamond Hone® Sharpener
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dzwigk, jaki ten kontakt wywotuje. Zawsze utrzymuijcie Rysunek 1. Model 320 Diamond Hone®
Sharpener ostrze w tym samym ruchu podczas kazdego etapu; nie przestawajcie przesuwacé
w potowie ruchu. Rekomendowane predkos¢ pociggniecia to 4 sekundy na kazde 8 calowe (20
cm) ostrze. Czas moze by¢ wydtuzany lub skracany w zaleznosci od diugosci ostrza.

Nigdy nie uzywajcie urzgdzenia od tytu.

Uzywaijcie jedynie tyle sity aby zapewnic jednolity i trwaty kontakt ostrza z tarczg w kazdym
pociggnieciu. Dodatkowa sita nie jest potrzebna i nie przyspieszy procesu ostrzenia. Prosze
unikac ciecia plastikowego ,ogrodzenia”. Przypadkowe ciecie plastikowej ,barierki’ nie wptynie

na funkcjonowanie urzgdzenia, ani nie zniszczy krawedzi.

INSTRUKCJA OBStUGI

PRZECZYTAJ ZANIM ZACZNIESZ OSTRZENIE
Urzadzenie Chef'sChoice® Model 320 jest zaprojektowana tak aby zaostrzy¢ noze zaréwno o
krawedziach gtadkich jak i falistych.

1. Ostrzenie ostrza falistego tylko w Fazie 2. Prosze nie ostrzy¢ nozy o ostrzu falistym
w Fazie 1 zanim nie przeczytacie sekcji zatytutowanej ,Procedura ostrzenia nozy o
ostrzu falistym”.
2. Krawedzie proste sg ostrzone w Fazie 1i 2. Zacznij w Fazie 1, jesli ndz jest ostrzony po
raz pierwszy lub jest bardzo stepiony. Wiecej szczegdtdéw w sekcji ponizej.
PROCEDURA OSTRZENIA KRAWEDZI O OSTRZU GtADKIM
PIERWSZE OSTRZENIE
Zanim witagczysz urzadzenie, usun ostone znad Etapu 1 i ptynnie wsun ostrze noza w otwor
pomiedzy lewym skosem a elastyczng sprezyng. Nie przekrecaj noza (patrz rysunek 3). Przesun
ostrze na dét do otworu az poczujesz kontakt z diamentowg tarczg. Pociggnij

do siebie néz poprzez delikatnie przycigganie raczki, tak aby zblizy¢ czubek noza do siebie.
Poczujesz naprezenie sprezyny.

Wyjmij néz i wigcz przycisk startu. Kiedy przycisk jest w pozycji ,ON” swieci sie czerwone
Swiatetko na nim.

FAZA 1: Wsun ptynnie n6z do lewego otworu w Kroku 1 (rysunek 3) pomiedzy lewym skosem
a elastyczng sprezyna, przesuwaj ostrze do siebie i jednoczesnie pochylaj go w otworze dopoki
nie zaangazuje diamentu pokrywajgcego tarcze. Ustyszysz, kiedy to nastgpi. Przesun ostrze
tak blisko jak to tylko mozliwe do rgczki i w jednostajnym tempie przesuwaj dopoki nie opusci
otworu. Jesli ostrze jest zakrzywione, podnies rgczke noza, tak jakbys ostrzyt koncoéwke, trzymaij
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Rysunek 2. Budowa typowego noza Rysunek 3. Wkladanie ostrza do Fazy 1



krawedz ostrza w przyblizeniu réwnolegle do stotu. Ostrz catg dlugosc¢ ostrza. Czas pociggniecia
dla ostrza o dtugosci ok. 20 cm powinien by¢ ok. 4sekund. Krétsze ostrza przeciggaj w czasie
2-3 sekund, dtuzsze 6 sekund. Nastepnie powtdrz to samo w prawej komorze Kroku 1.

Uwaga: Za kazdym razem kiedy wktadasz ostrze powiniene$ jednoczesnie pociggnacé je
do siebie. Nigdy nie pchaj ostrza od siebie. Uzyj tylko wystarczajgcego nacisku, by ostrze
dotkneto tarczy — dodatkowa sita nie zmieni szybkosci procesu ostrzenia. W celu zapewnienia
rownomier-nego zaostrzenia catej dtugosci ostrza, widz ostrze blisko jego podpdrki lub rgczki
i pociggnij jednostajng szybkoscig dopdki nie opusci otworu. Zawsze wykonuj te samg ilos¢
naprze iennych pociggnie¢ w prawej i w lewej komorze. Generalnie podczas jedna lub dwie
pary pociggniec.

Sprawdzanie szlifu. Po ukonczeniu fazy 1 powinni Panstwo potwierdzic¢, ze po jednej ze stron
zakrzywienie (burr). Aby to sprawdzi¢ nalezy przesungé¢ palcem wskazujgcym po ostrzu daleko
od krawedzi noza tak jak pokazano na rysunku 5.

(Nie przesuwaj palca po krawedzi aby unikng¢ skaleczenia). Jesli ostatnie pociggniecie bedzie
w prawym otworze, zakrzywienie pojawi sie tylko po prawej stronie ostrza (tak jak

go trzymasz) i odwrotnie. Zakrzywienie, jesli wystepuije, daje sie odczuc¢ jako ostre

i haczykowate przedtuzenie krawedzi; strona przeciwna w porownaniu bedzie ptynna i gtadka.
Jesli zakrzywienie istnieje, prosze przejs¢ do Fazy 2.

Jezeli zakrzywienia nie ma, wykonaj dodatkowe pociggniecie w prawej i lewej komorze tej

fazy zanim przejdziesz do Fazy 2. Wolniejsze pociggniecie pomoze stworzy¢ zakrzywienie.
Potwierdz jego obecnosé i tylko po potwierdzeniu przejdz do Fazy 2.

FAZA 2: Ogdlnie mowigc tylko dwa pociggniecia w Fazie 2 bedg potrzebne aby uzyskac krawedz
ostrg jak brzytwe. Jak w Fazie 1, wykonuj przemienne pociggniecia w prawej i lewej komorze
(rysunek 6), przeciggajac ostrze w otworze w ten sam sposob i z tg samg predkoscig, co w Fazie 2.

Wiecej pociggnie¢ w Fazie 2 dodatkowo uszlachetni i oczysci krawedz tworzgc jg specjalnie
pozgdang do przygotowywania positkbw dla smakoszy. Mniej pociggnie¢ moze byc prefer-
owane, jesli kroicie zywno$c¢ tykowata.
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Rysunek 4. Wkladanie ostrza do prawego otworu Fazy 1 Rysunek 5. Sprawdz czy istnieje zakrzywienie



ZOPTYMALIZOWANIE KRAWEDZI NOZA

PRZYGOTOWYWANIE NAJWYZSZEJ JAKOSCI ZYWNOSCI

Tam gdzie sg preferowane najwyzszej jakosci i najbardziej réwne ciecie, szczegodlnie podczas
przygotowywania gtadkich, nie odznaczajgcych sie czesci owocow lub warzyw, zaostrzaj n6z
w Fazie 11 2 jak opisano powyzej i wykonaj extra pociggniecia w Fazie 2. Trzy lub wiecej par
naprzemiennych pociggnie¢ w lewej i prawej komorze Fazy 2 wysubtelni drugg powierzchnie i
stworzy wybitnie gtadkie i ostre krawedzie (rysunek 7), idealne dla smakoszy.

Podczas ponownego ostrzenia tak uzyskanej krawedzi, uzywajcie Fazy 2. Jezeli po kilku
ponownych ostrzeniach, czas procesu ostrzenia sie wydtuza, mogg Panstwo przyspieszyc
ten proces poprzez ponowne zaostrzenie w Fazie 1 postepujgc zgodnie z instrukcja, a pdzniej
ponownym naostrzeniu w Fazie 2. Proces ten w przeciwienstwie do ostrzenia tradycyjnego
nada ostrzu niezwykifa ostros¢.

DO DZICZYZNY, RYB | WLOKNISTYCH MATERIALOW

Do krojenia bardziej wioknistych materiatdw, mogg Panstwo uznaé za wystarczajgce
naostrzenie noza w Fazie 1, a nastepnie jedynie jedno naprzemienne przeciggniecie przez
Faze 2. To pozostawi mikro ztobiny wzdtuz powierzchni blizej z kazdej stron krawedzi (rysunek
8), ktore bedg pomagaty w krojeniu takiego materiatu.

W celu przygotowanie tego typu krawedzi, ostrzyj n6z w Fazie 1 az do uzyskania zakrzywienia
na catej dtugosci. Nastepnie przejdz do Fazy 2 i wykonaj tylko jedng pare pociggniec.
PROCEDURA OSTRZENIA NOZY O OSTRZU FALISTYM

Ostrze faliste jest podobne do matych pitowych ostrzy z muszelkowatymi wgtebieniami i serig
uwydatnionych zgbkéw. Podczas uzytku normalnego wiekszo$¢ cie¢ wykonywana jest
tymi zgbkami.

Rysunek 6. Wkladanie ostrza do lewej
komory Fazy 2

Rysunek 7. Wigksza wypolerowana powierzchnia do Rysunek 8. Mikroztobiny pomagajace w krojeniu
przygotowywania positkéw najwyzszej jakosci zywnosci widknistej



W urzagdzeniu Chef'sChoice® Model 320 mogg by¢ ostrzone wszystkie typy ostrzy falistych.
Jednakze, prosze uzywac tylko Fazy 2 (rysunek 9), ktéra wyprostuje, ponownie wyreguluje
i naostrzy zagbki i wyrobi mikroostrza wzdtuz catej diugosci krawedzi z zgbkami. Ogdlnie
wystarcza od 5 do 10 par naprzemiennych pociggnie¢ do petnego naostrzenia. Jesli néz jest
bardzo stepiony bedzie potrzeba kilku dodatkowych pociggnie¢. Jesli krawedz noza bedzie
zniszczona poprzez czeste uzywanie, wykonaj jedno szybkie pociggniecie (2-3 sekundy na
ostrze 20 cm) w prawej i lewej komorze Fazy 1, a potem serie naprzemiennych pociggnie¢ w
Fazie 2. Nadmierne uzywanie Fazy 1 usunie nadmierng ilos¢ metalu wzdtuz krawedzi niz jest to
wymagana w przypadku zaostrzenia zgbkow.

Poniewaz ostrze faliste przypomina strukturg pite, krawedz nigdy nie bedzie wydawac sie tak
,08tra” jak krawedz noza o ostrzu gfadkim Jednakze, ich zgbkowana struktura pomaga ztamac
twardg skorupiastg skore zywnosci lub przebijac sie przez inne materiaty jak np. tektura.
CZYSZCZENIE TARCZY OSTRZACO-POLERUJACEJ — FAZA 2

Chef'sChoice® Model 320 jest wyposazony w wbudowane akcesoria do recznego czyszczenia
tarczy w Fazie 3. W wypadku, gdy tarcze te pokrywajg sie warstwg ttuszczu, zywnosci lub
widrkami z ostrzenia, mogg by¢ wyczyszczone i powtornie wymodelowane poprzez wprowad-
zanie w ruch dzwigni na tyle urzgdzenia. Dzwignia ta jest usytuowana wewnatrz wgtebienia
(patrz rysunek 10) w lewym dolnym rogu na tyle urzadzenia.

Aby uruchomi¢ narzedzie czyszczace, upewnij sie, ze urzadzenie jest podigczone do pradu
i przycisnij mniejszg dzwignie w zagtebieniu w prawo lub w lewo i przytrzymaj przez 3
sekundy. Jedli dzwignia jest przesunieta w jednym kierunku, narzedzie czyszczgce czysci i
nadaje ponowny ksztatt aktywnej powierzchni tarczy. Przesuniecie dzwigni w kierunku przeci-
wnym spowoduje czyszczenie drugiej tarczy.

Rysunek 9. Ostrzenie ostrzy falistych tylko w Fazie 2. Rysunek 10. Taracze z Fazy 2 w razie potrzeby moga
by¢ czyszczone



Uzywaj tych akcesoridw czeszacych tylko wtedy gdy podczas Fazy 3 zauwazysz, ze tarcze
nie polerujg wystarczajgco dobrze lub gdy powstanie pozgdanej ostrosci absorbuje zbyt wiele
pociggnie¢. Uzywanie tego narzedzia usuwa materiat z powierzchni tarczy i skutkiem tego, jesli
bedzie uzywane przesadnie, niepotrzebnie usunie zbyt wiele powierzchni sciernej — przedwc-
zesne zuzycie tarczy.

PONOWNE OSTRZENIE (PATRZ SEKCJA POWYZEJ)

Do ponownego ostrzenia krawedzi o ostrzu gtadkim uzywaj Fazy 2. Jesli to nie pomaga w szyb-
kim naostrzeniu, wro¢ do Fazy 1 i wykonaj jedna lub dwie pary naprzemiennych pociggniec.
Sprawdz, czy istnieje zakrzywienie na catej dtugosci i zndw przejdz do Fazy 2, gdzie tylko jedno
lub dwa naprzemienne pociggniecia wystarczg, aby nadac¢ krawedz ostrg jak brzytwa.
Ponowne ostrzenie nozy o ostrzu falistym w Fazie 2. Patrz procedura powyzej.

PAMIETAJ

1. Przed ostrzeniem usun z noza wszelkie zabrudzenia.

2. Uzywaj tylko lekkiego nacisku - tylko takiego aby ustawi¢ n6z w dobrym kontakcie z
tarczg ostrzaca.

3. Przeciggaj ostrze wzdtuz prowadnic z zalecang szybkoscia. Nie przerywaj ruchu w trakcie kontaktu
krawedzi z tarczami ostrzacymi.

4. Zawsze wykonuj alternatywne pociggniecia w prawej i lewej prowadnicy. Wyjatkiem sa noze japonskie,
gdzie krawedz ostrzona jest tylko z jednej strony.

5. Krawedz ostrzonego noza powinna by¢ ustawiona w pozycji poziomej. Aby zaostrzy¢ czubek zakrzy-
wionego noza nalezy delikatnie do podniesc, tak aby kazdy odcinek wzdtuz
zakrzywionej krawedzi utrzymywat poziom wzgledem podtoza.

6. Nie ma potrzeby uzywania stalki na nozach zaostrzonych przy uzyciu ostrzatki Chef'sChoice® Model
320. Ponowne zaotrzenie mozesz wykona¢ w ostrzatce model 450, jesli uzywasz nozy w miejscu,
gdzie brak jest pradu. Zaleca sig, aby ostrzy¢ noze w modelu 320 tak czesto jako opisano w instruckii
powyze;.

7. Przy prawidtowym uzyciu, krawedz bedzie zaostrzona 3 mm od rekojesciu lub brody. Jest to gtowna
zaleta modelu Chef'sChoice ® 320 w poréwnaniu do innych metod ostrzenia. Jest to szczegdlnie
istotne w ostrzeniu nozy kuchennych, gdzie linia krzywizny krawedzi tngcej musi by¢ zachowana na
catej dtugosci.

8. W celu osiggniecia lepszych wynikow ostrzenia w Modelu 320, naucz sig jak wykrywac grad wzdtuz
krawedzi (opisano powyzej). Mimo iz mozna naostrzy¢ noze nie wykorzystujac tej techniki, jest to
najlepszy i najszybszy sposob sprawdzenia poprawnego naostrzenie w Etapie 1. Dzigki temu unikniesz
nadmiernego wyostrzenia krawedzi. Przeciecie pomidora lub kartki papiru to najlepsza metoda na
sprawdzenie ostrosci noza. Konserwacja ogélna




Nie jest wymagane Zzadne natluszczanie czy oliwienie, ani czesci ruchomych, ani silnik, ani
tozysk czy powierzchni ostrzgcych. Nie ma potrzeby ptukania powierzchni Sciernych.

Raz do roku lub jak jest taka potrzeba, mozna usung¢ metalowy pytek, ktéry zbiera sie
wewnatrz urzadzenia. W tym celu nalezy zdjg¢ matg prostokatng pokrywe, ktéra przykrywa
wejscie do wewnagtrz urzadzania (rysunek 11). Znajdziecie metalowe drobinki przylegajace do
magnesu przymocowanego wewngtrz obudowy. Zwyczajnie wytrzyj lub zmie¢ skumulowane
opitki z magnesu uzywajgc papierowego recznika lub szczotki i natéz z powrotem pokrywe na
otwér. Jezeli utworzyly sie wieksze metalowe opitki lub tarcza z Fazy 3 byta czyszczona (przy
uzyciu narzedzia czyszczgcego) mozecie Panstwo wytrzgsngc¢ pozostaty osad poprzez dolne
otwarcie kiedy pokrywa jest usunieta. Po czyszczeniu, umiesccie pokrywe z magnesem
bezpiecznie na miejsce.

Rysunek 11. Pokrywa czyszczaca
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