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WARUNKI BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy pamietaé o

przestrzeganiu podstawo-wych zasad bezpieczenstwa wymienionych ponizej:

1. PrzeczytaC catg instrukcje. Kazdy uzytkownik powinien zapoznac sie z niniejsza instrukcja.

2. Nie zanurza¢ urzadzenia Chef'sChoice® Model 312 w wodzie lub innej cieczy,
poniewaz grozi to porazeniem prgdem.

3. Upewnic sie, ze tylko czyste ostrza ostrzone sg w ostrzatce model 312.

4. Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta zasilania, gdy nie jest w uzyciu, przed czyszczeniem,
-podczas napraw i konserwowania i podczas wymiany czesSci.

5. Unikac¢ kontaktu z ruchomymi czesciami urzgdzenia.

6. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka, jezeli
urzg-dzenie jest niesprawne lub uszkodzone na skutek upadku lub jakiejkolwiek innej
sytuacji.

Klienci z USA: W celu dokonania naprawy nalezy odesta¢ ostrzatke do serwisu
fabrycznego EdgeCraft gdzie zostanie oszacowany koszt naprawy, koszt regulaciji
elektrycznej lub me-chanicznej. W przypadku uszkodzenia przewodu elektrycznego
moze on zosta¢ wymieniony tylko przez dystrybutora Chef’'sChoice lub inne wykwali-
fikowane osoby, aby unikng¢ niebez-pieczenstwa porazenia prgdem elektrycznym.

Klienci spoza USA: W celu dokonania naprawy nalezy ostrzatke odesta¢ do lokalnego
dys-trybutora, gdzie koszt naprawy, koszt regulacji elektrycznej lub mechanicznej
zostanie osza-cowany. Jezeli przewdd zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony,
musi by¢ wymieniony w za-ktadzie naprawczym wyznaczonym przez producenta,
poniewaz w celu dokonania naprawy wymagane sg specjalistyczne narzedzia.
Prosimy skontaktowac sie z dystrybutorem Chef’'sChoice.

7. UWAGA! W celu zmniejszenia ryzyka porazenia prgdem to urzgdzenie moze byc¢
wyposa-zone w spolaryzowang wtyczke (jeden wtyk jest szerszy od drugiego).
Wtyczka bedzie paso-wac tylko do spolaryzowanego gniazda. Jesli wtyczka nie pa-
suje do gniazda, nalezy skontak-towac sie z wykwalifikowanym elektrykiem.
Samodzielne modyfikowanie wtyczki w jakikol-wiek sposob jest zabronione.

8. Uzycie nieoryginalnych, innych niz zalecanych lub sprzedawanych przez EdgeCraft
Corpo-ration czesci, moze stac sie przyczyng pozaru, porazenia prgdem
elektrycznym lub innych obrazen.

9. Chef'sChoice® Model 312 jest przeznaczony do ostrzenia nozy kuchennych,
scyzorykow i wiekszosci nozy sportowych. Nie nalezy ostrzy¢ nozyczek, ostrza
siekiery lub innych ostrzy niedajgcych sie tatwo zmiescic sie w szczelinach.

10. Nie pozwalac, aby przewdd zwisat ze stotu lub blatu ani miat styczno$¢ z gorgcymi
po-wierzchniami.

11. W pozyciji “ON” (wtgcznik pali sie na czerwono) urzgdzenie Chef'sChoice® zawsze
po-winno byé¢ ustawione na stabilnym blacie lub stole.

12. UWAGA: NOZE POPRAWNIE OSTRZONE TWOIM URZADZENIEM
CHEF’SCHOICE® BEDA OSTRZEJSZE NIZ SIE MOZNA TEGO SPODZIEWAC.W
CE-LU UNIKNIECIA OBRAZEN, NALEZY OBCHODZIC SIE Z NIMI ZE
SZCZEGOLNA OSTROZNOSCIA NIE CIAC W KIERUNKU PALCOW, Dt.ONI
LUB INNEJ CZESCI CIALA. NIE PRZESUWAC PALCEM PO OSTRZU.
PRZECHOWYWAC W BEZPIECZ-NYM MIEJSCU.

13. Nie uzywac ostrzatki na zewnatrz.

14.Urzadzenia, ktére sg uzywane przez lub znajdujg sie w poblizu dzieci lub oséb
niepetno-sprawnych muszg znajdowac sie pod statym nadzorem.

15. Nie uzywac olejéw gtadzgcych do polerowania, wody lub jakiegokolwiek innego
Srodka smarnego podczas ostrzenia ostrzatkg Model 312.

16. Tylko do domowego uzytku.

»ZACHOWAG NINIEJSZE INSTRUKCJE.




DOKONALES
LDOBREGO
WYBORU

Profesjonalni i cenieni kucharze na catym sSwiecie od wielu lat moga
polegac na ostrzatkach Chef'sChoice® Diament Hone®, dzieki ktdérym
krawedz twoich ulubionych nozy jest ostrzej-sza i bardziej wytrzymata
niz ta wytworzona fabrycznie. Ostrzatki Chef'sChoice® znane sg
ze swojej niezawodnosci, tatwosci uzycia i zdolnosci do tworzenia
bardzo ostrych krawedzi wysokiej, jakosci nozy przy minimalnym
usuwaniu metalu.

W modelu Chef'sChoice® Model 312 zastosowano najnowszg
technologie ostrzenia opracowang przez Chef'sChoice® opartej
na mikronowej wielkosci diamentach, ktére dosko-nale wyostrzajg
krawedz noza do zadziwiajgcej ostrosci. Ostrzatka jest szybka i prosta
w ob-studze. Dwustopniowa konstrukcja modelu 312 ostrzy i gtadzi
krawedz delikatnymi diamen-tami, tworzgc pierwszg ptaszczyzne, a
nastepnie przy pomocy ultra-drobnych diamentow gfa-dzi krawedz
pod nieco wiekszym katem w celu uzyskania niezwykle ostrej, ale
trwatej kra-wedzi. Diamenty, najtwardsze materialy mogg wyostrzac
noze wykonane z dowolnego meta-lu, w tym z najciezszych stali
weglowych, nierdzewnych i stopow.

Uzywanie twoich ulubionych nozy naostrzonych ostrzatkg Model 312
dostarczy ci wiele ra-dosci. Krawedzie bedg ostrzejsze i pozostang
takie dtuzej niz w przypadku krawedzi trady-cyjnych lub tych ze
szlifem szczelinowym. Ostry néz to bezpieczny ndz, poniewaz
wymaga uzycia mniejszej sity podczas krojenia Model 312 wynagrodzi
cie latami przyjemnosci wyni-kajgcej z gotowania i uczyni kazda twojg
kreacje kulinarng jeszcze bardziej wykwintna.



JAK DZIALA UNIWERSALNA OSTRZAt KA MODEL 312

Unikalna ostrzatka Chef'sChoice® Diamond Ultrahone® jest zaprojektowana tak, aby
moz-na ostrzy¢ noze gtadkie lub zgbkowane. Ta dwuetapowa ostrzatka dysponuje dwoma
etapami, z ktérych jeden wyposazony jest w dyski pokryte drobnoziarnistym, a drugi ultra
drobnoziar-nistym. Dzieki takiemu potgczeniu mozemy uzyskac albo

Zadziwiajgco ostrg, gtadkg fasetowang krawedz idealng do bezproblemowego ciecia, na
co dzien jak i podczas prezentacji lub ostrze z mikro zgbkami wzdtuz krawedzi.

Precyzyjne prowadnice katowe, w ktérych przesuwane jest ostrze i idealnie dopasowane
stoz-kowe dyski $cierne kontrolujg proces ostrzenia i gtadzenia. Katy ostrzenia sg o kilka
stopni wieksze w Etapie 2 niz w Etapie 1. Poziom ostrzenia jest doktadnie kontrolowany
dzieki za-stosowaniu diamentéw o odpowiedniej gradacji i unikalnemu systemowi sprezyn,
ktore ogra-niczajg nacisk dyskow na krawedz.

Dyski stozkowe pokryte drobniutkim pytkiem diamentowym w etapie 1, tworzg mikro
wy-ztobienia wzdtuz fasety po obu stronach krawedzi ostrza tworzgc pierwszg ptaszczyzne
kra-wedzi ostrza.-

W etapie 2 precyzyjne dyski pokryte mikronowej wielkosci diamentem delikatnie gtadzg
i polerujg fasety bezposrednio przylegajgce do krawedzi ostrza tworzgc drugg mikro
ptaszczy-zne wzdtuz mikroskopijnie cienkiego, prostego i wypolerowanego ostrza.

Gtadzenie polega na jednoczesnym polerowaniu i ostrzeniu krawedzi tych mikro
wyztobien, utworzonych przez diament w etapie 1 i ktére przylegajg do krawedzi thgcej do
momentu, az stang sie one ostrymi mikro rowkami, ktére wspomagajg ciecie trudnych do
przeciecia mate-riatow.

Ten unikalny dwu etapowy system ostrzenia zapewnia uzyskanie krawedzi o niesamowitej
ostrosci, a dzieki drugiej ptaszczyznie krawedzi ostrza noze pozostajg ostre przez znacznie
diuzszy okres czasu niz krawedzie nozy ostrzonych metodami konwencjonalnymi.
Instrukcje ponizej opisujg ogolne procedury optymalnego ostrzenia. Jedng z
najwazniejszych zalet korzystania z modelu 312 jest mozliwo$¢ wielokrotnego gtadzenia
i polerowania nozy do uzyskania krawedzi ostrej jak brzytwa bez obawy o nadmierne
Scieranie ostrza noza, ta jak to sie dzieje w przypadku stosowania tradycyjnych metod
ostrzenia. Podostrzanie mozna wy-kona¢ w etapie 2 uzywajgc jedynie delikatnego
gtadzenia dostepnego na tym etapie.(Patrz rozdziat poswiecony podostrzaniu).




Kazdy etap ostrzenia wyposazony jest w elastyczne plastikowe sprezynki znajdujgce sie
nad osetkami(Rysunek 1), aby utrzymywac gtownie w precyzyjnych prowadnicach, ktore
znajdu-jg w prawej i lewej szczelinie kazdego etapu ostrzenia.

Za wyijatkiem specjalnych ostrzy, ktére ostrzone sg gtownie z jednej strony (np. japonskie
ostrza Kataba) wszystkie inne ostrza nalezy ostrzy¢ zarbwno w lewej i prawej szczelinie
w kazdym etapie, z ktérego aktualnie korzystamy. Dzieki temu faseta po obu stronach
krawedzi bedzie taka sama i ostrze bedzie zawsze rowno cieto.

Podczas ostrzenia néz powinien by¢ zawsze przeciggany na przemian raz w lewej raz w
pra-wej szczelinie danego etapu. Z reguly kilka par przeciggnie¢(na przemian w lewej i
prawej szczelinie) na kazdym etapie powinno by¢ wystarczajgce((szczegétowe informacije
na ten temat w znajdujg sie w dalszej czesci instrukcji). Zawsze uzywaj ostrzatki strong
czotowa, na ktorej znajduje sie wigcznik, zwrdcong do ciebie. N6z nalezy trzymac poziomo
i rowno do ptaszczyzny stotu, wsung¢ néz pomiedzy plastikowg sprezyne, a ptaszczyzne
prowadnicy i przecigga¢ noz w kierunku do siebie ze statg predkoscig utrzymujgc przez
caty kontakt z po-wierzchnig dysku ostrzgcego lub gladzgcego. Zawsze nalezy przeciggaé
ostrze jednym tem-pem i nie przerywacé przeciggania noza. Kontakt noza z dyskiem
jest zawsze styszalny i od-czuwalny. Czas pojedynczego przeciggniecia zalezy od
dtugosci ostrza.

Nigdy nie ostrzy¢ nozy trzymajgc ostrzatke zwrdocong do ciebie tytem.

Zawsze uzywaj tylko tyle nacisku przy ostrzeniu ile jest potrzebne do zapewnienia
jednolite-go i spdjnego kontaktu ostrza z dyskami Sciernymi podczas przeciggania.
Dodatkowy nacisk nie jest potrzebny i nie przyspieszy procesu ostrzenia. Unikac¢ przeciecia
obudowy z tworzy-wa sztucznego. Przypadkowe przeciecie obudowy nie bedzie miato
wplywu na ostrzenie i nie spowoduje uszkodzenia ostrza noza.

Rysunek 1 (ponizej) pokazuje kazdy z dwéch etapow, opisane w dalszych czesciach
niniej-szej instrukcji.

Elastyczne

sprezynki Rekoies
pozycjonujace € OJGSC\

Etap 1 \ Etap 2

’ \ Nasada

Diamond Utretone Sharpence 312 ChefsCho \
£l ice

\ Krawedz
Czubek

Rysunek 1. Ostrzatka Model 312 Diamond Hone® Rysunek 2. Typowy n6z kuchenny




Chef'sChoice® Model 312 jest przeznaczony do ostrzenia zaréwno nozy gtadkich jak i
zgb-kowanych. Postepuj zgodnie z tymi instrukcjami, aby uzyskaé optymalne rezultaty.

PROCEDURA OSTRZENIA NOZY GLADKICH:

NOZE GLADKIE: PIERWSZE OSTRZENIE

Przed wigczeniem zasilania nalezy wsungé noz delikatnie do szczeliny pomiedzy lewg
pro-wadnice etapu 1, a plastikowg sprezyne. Nie przekrecac noza. (Patrz rysunek 3.)
Wiozy¢ ostrze w szczeline az zetknie sie ono diamentowym dyskiem. Przecigga¢ w
kierunku do sie-bie, podnoszac lekko rekojes¢ w momencie przeciggania czubka noza.
Takie ,przecigganie na sucho” pozwoli lepiej wyczu¢ napiecie sprezyn. Wyjmij noz i nacisnij
przetgcznik zasilania. Zapalenie sie czerwonego sSwiatetka sygnalizuje, ze przetgcznik
ustawiony jest w pozycji ,ON”.

Etap. 1: Jezeli néz ostrzony jest po raz pierwszy nalezy zaczgc od etapu 1.(Jesli noz jest
juz dostatecznie ostry, nalezy pomingc¢ etap 1 i przejs¢ bezposrednio do etapu 2.) Jesli
ostrzg Panstwo néz po raz pierwszy lub jesli n6z jest bardzo stepiony nalezy rozpoczac
od etapu 1

Przeciggng¢ noz raz przez lewg szczeline 1 (rysunek 3), wsuwajgc ostrze miedzy
lewg pro-wadnice a sprezyne, przeciggaj ostrze w kierunku do siebie jednoczesnie
dociskajgc ostrze w dot szczeliny, az zetknie sie z dyskiem sSciernym, co zostanie
zasygnalizowane charaktery-stycznym dzwiekiem.. Jesli ostrze jest zakrzywione, nalezy
uniesc¢ rekojes¢ na tyle, aby czu-bek ostrza zostat naostrzony. Ostre musi pozostawaé w
statym kontakcie z dyskiem. Nao-strzy¢ ostrze na catej dtugosci. Jedno przeciggniecie
dziesieciocentymetrowego ostrza powin-no trwac¢ okoto 6 sekund. Przeciggniecie nozy
krotszych powinno zajgcé 3-4sekundy.

Nastepnie nalezy przeciggngc ostrze przez prawg szczeline etapu 1 (rysunek 4).

Rysunek 3. Etap 1 Wktadanie noza w szczeline
pomiedzy prowadnice a sprezynke Naprzemienne
przeciggniecia w lewej i prawej szczelinie




Uwaga: Ostrze nalezy zawsze przeciggac¢ w kierunku do siebie, a nigdy od siebie. Ostrze
do-ciskamy do dotu z takg sitg, ktora jest wystarczajgca do zetkniecia sie ostrza z dyskiem.
Wy-wieranie wiekszego nacisku nie przyspieszy procesu ostrzenia.

W celu rownomiernego naostrzenia catego ostrza nalezy wsung¢ noz w szczeline jak
najblizejnasady lub rekojesciiprzeciggaéjednostajnymtempem. Zawsze nalezy przeciggac
naprze-miennie raz w lewej raz w prawej szczelinie, aby zapewni¢ symetrycznosc
fasety krawedzi tngcej. Z reguty od 3 do 5 par przeciggnie¢ w etapie 1 powinno
byC wystarczajgce, jednakze noze bardziej stepione mogg wymagac wiecej przeciggniec.
Przed przejsciem do etapu 2 nalezy upewnic sie, ze wzdtuz jednej krawedzi ostrza jest
grat.(Patrz rysunek 5). Aby sprawdzi¢ czy grat jest obecny nalezy ostroznie przesungé
palcem wskazujgcym w poprzek krawedzi ostrza jak pokazano na rysunku.

(Nie nalezy przesuwac¢ palcem wzdtuz krawedzi, aby unikng¢ skaleczenia).

Jezeli ostatnie przeciggniecie wykonano w prawym otworze to grat pojawi sie tylko po
prawej stronie ostrza i na odwrot. Grat, jesli jest obecny, w dotyku jest jak szorstkie
‘przediuzenie krawedzi; druga strona krawedzi dla poréwnania powinna by¢ gtadka.

Jezeli grat nie jest wyczuwalny nalezy wykonac¢ jedng lub dwie pary dodatkowych
przecig-gniec¢ na przemian raz w lewej raz w prawej szczelinie przed przejsciem do etapu
2.Wolniejsze przecigganie powinno spowodowac pojawienie sie gratu. Nalezy sprawdzi¢
czy grat jest obecny po przeciggnieciu w lewej szczelinie, a nastepnie zrobi¢ to samo po
przecig-gnieciu w prawej przed przejsciem do etapu 2.Pojawienie sie gratu w etapie 1 jest
konieczne zanim rozpocznie sie gtadzenie w etapie 2.

Rysunek 4. Wsuwanie noza w prawg szczeline etapu 1 Rysunek 5. Pojawienie sig gratu wzdtuz ostrza
przed polerowaniem w etapie 2 Grat powinien by¢
wyczuwalny podczas przesuwania palca w poprzek
krawedzi Ostroznie! Patrz tekst.



Etap 2: Z reguty wystarczg tylko dwie pary wolnych przeciggnie¢(4-6 sekund kazde), po
kto-rych nalezy wykonaé dwie pary szybszych przeciggnie¢(1-2 sekundy kazde), aby
uzyskac ostre jak brzytwa ostrze. Wykonuj przeciggniecia naprzemiennie raz w lewej raz
w prawej szczelinie (Rysuneko6)

Mniejsza ilos¢ przeciggnie¢ w etapie 2 moze by¢ pozadana, jezeli noza bedziemy uzywali
do przecinania sktadnikow o wtdknistej teksturze.

OPTYMALIZACJA KRAWEDZ| OSTRZA DO:

Przygotowania Dan Wykwintnych: -

Tam gdzie potrzebne sg jak najbardziej gtadkie naciecia, aby przygotowaé gtadkie, bez
postrzepionych krawedzi, kawatki owocdéw i warzyw nalezy naostrzy¢ w etapie 1 i 2
tak jak opisano w instrukcji powyzej i nalezy wyko-nac kilka par dodatkowych szybkich
przeciggnie¢(1-2 sekundowych) w etapie 2. Te dodatko-we pary szybkich przeciggniec
wykonanych naprzemiennie raz w lewej i raz w prawej szcze-linie etapu 2 dopracujg drugg
fasete i stworzg niezwykle gtadkie i ostre ostrze, (Rysunek 7) idealne dla znamienitych
szeféw kuchni.

Podczas podostrzania tego typu ostrza nalezy najpierw skorzysta¢ z etapu 2( ostrzy¢ na
prze-mian w lewej i prawej szczelnie), Jesli po kilku ponownych podostrzeniach, proces
podo-strzenia trwa za dtugo, mozna przyspieszy¢ ten proces przez podostrzenie najpierw
w etapie 1, postepujgc zgodnie z przedstawionymi powyzej szczegotowymi wskazowkami,
a nastepnie podostrzy¢ w etapie 2.0Opisana procedura, w przeciwienstwie do
konwencjonalnego ostrzenia, daje za kazdym razem wyjgtkowo ostre noze usuwajgc
zarazem bardzo mato metalu, a co za tym
idzie wydtuzajgc zywotnosc¢ twojego noza.
Dziczyzna, ryby | produkty o
widknistej strukturze

Aby przygotowac¢ krawedz noza do ciecia
produktow o widknistej strukturze, takich
jak li-monki, cytryny i mieso nalezy ostrzyc
noz w etapie 1, az do pojawienia sie gratu
wzdtuz catej krawedzi, a nastepnie wykonac
jedng Ilub dwie pary naprzemiennych
przeciggnie¢ w etapie 2.Spowoduje to, ze
mikro wyztobienia zostang wyksztatcone
blizej kazdej strony krawe-dzi (Rysunek Rysunek 6. Wsuwanie noza w lewa szczeline etapu 2.

8).Wspomagaja one ciecie w/w materiatow. Naprzemienne pojedyncze przeciagnie-cia w lewej i
prawej szczelinie.

Rysunek 7. Wieksza wypolerowana faseta przylegajaca Rysunek 8. Zachowanie wigkszych mikroostrzy
do krawedzi jest idealna do wykwint-nych dan. przylegajacych do krawedzi wspomaga prze-cinanie
produktéw o wtoknistej strukturze
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PROCEDURA OSTRZENIA NOZY ZABKOWANYCH:

Ostrze nozy zgbkowanych jest podobne do ostrzy pit, ktdére majg faliste zagtebienia i
szpiczaste zgbki. W normalnym uzyt-kowaniu czubki tych zebéw odpowiadajg za ciecie.

Zabkowane ostrza wszystkich typow mozna ostrzy¢ w ostrzatce Chef'sChoice® Model
312.. Jednakze, za wyjatkiem sytuaciji opisanej ponizej, uzywajgc ostrzatki Chef'sChoice®,
nalezy korzysta¢ wytgcznie z etapu 2 (Rysunek 9), w ktérym zgbki zostang naostrzone,
a wzdluz krawedzi thgcej zgbkdéw zostang uformowane mikro ostrza. Budowa krawedzi
zgbkowanych jest rdézna, ale zasadniczo od dwoch(2) do szesciu (6) naprzemiennych
par wolnych(3-6 se-kundowych) przeciggnie¢ w etapie 2 bedzie wystarczajgca. Jezeli n6z
jest bardzo stepiony, wiecej przeciggnie¢ bedzie konieczne.. Jesli krawedz noza zostata
powaznie uszkodzona pod-czas uzytkowania nalezy najpierw wykonac¢ jedno szybkie
przeciggniecie(2-3 sekundowe dla ostrza 20-centymetrowego) raz w lewej raz w prawe;j
szczelinie etapu 1, a nastepnie wykonaé serie wolnych naprzemiennych(raz w lewej
raz w prawej szczelinie) przeciggnie¢ w etapie 2 Naduzywanie etapu 1 doprowadzi do
nadmiernego usuniecia metalu wzdtuz krawedzi ostrza niz to jest konieczne do
naostrzenia zgbkow.

Poniewaz ostrza zgbkowane majg strukture ostrza pity ich krawedz nigdy nie bedzie tak
ostra jak w przypadku nozy gtadkich. Jednakze zgbki mogg okazac sie bardzo skuteczne
produktéw spozywczych o widknistej strukturze lub pomocne w przecinaniu twardej skorki
chrupkiej zywnosci.

PODOSTRZANIE

Uzywajgc etapu 2 mozna podostrzy¢ noze, kiedy tylko zajdzie taka potrzeba. Jezeli
podo-strzenie w etapie 2 okaze sie niewystarczajgce nalezy wykona¢ 3 do 5 par wolnych
naprze-miennych przeciggnie¢ w etapie 1 tak jak to zostato opisane na stronie 6 i 7.
Sprawdz czy pojawit sie grat wzdiuz krawedzi i przejdz do etapu 2.\Wykonaj dwie pary
wolnych przecig-gnie¢, a nastepnie dwie lub wiecej par szybszych przeciggniec, jezeli to
bedzie konieczne, aby przywrdci¢ nozowi ostre jak brzytwa ostrze.

Podostrzanie nozy zgbkowanych nalezy wykonac zgodnie z procedurg opisang powyzej
we fragmencie instrukcji dotyczgcym nozy zgbkowanych.

Rysunek 9. Ostrzenie zgbkowanych ostrzu tylko w
etapie 2( patrz instrukcja)




WSKAZOWKI

1. Ze wzgledu na bardzo drobny materiat Scierny uzyty w tej ostrzatce nalezy zawsze
usung¢ wszelkie nieczystosci z noza, a przede wszystkim resztki zywnosci, ttuszczu
i inne nieczysto-sci przed rozpoczeciem ostrzenia lub podostrzania. W przypadku
zabrudzenia, doktadnie umy¢ ostrze przed ostrzeniem. Jezeli resztki zywnosci, olej lub
tluszcze nagromadzg sie na ultra drobnym materiale sciernym w etapie 2 bedzie mozna
zauwazyc¢ spadek wydajnosci ostrzenia. W takim przypadku nalezy odtgczy¢ ostrzatke
od zasilania, wyjg¢ szarg plastikowg sprezynke oznaczong #2, ktéra utrzymywana
jest w miejscu przez dwa bolce.* Uzyj matego Srubokreta, aby podwazy¢ sprezynke i
ja wyjmij. Odtoz sprezynke i bolce na bok i umyj dyski etapu 2. Do mycia dyskéw uzyj
szczoteczki do zebow dla dzieci i roztworu ptynu do mycia naczyn. Do przygotowania
roztworu uzyj dwoch kropli ptynu na filizanke wody. Nanie$ kilka kropli detergentu na
szczoteczke i wyszoruj dyski. Obracaj dyski, aby kilkakrotnie wyszczot-kowac¢ catg ich
powierzchnie. Nastepnie optucz szczoteczke wodg. Zawsze uzywaj szczotecz-ki i mini-
malnych ilosci wody. Oklepuj dyski recznikiem papierowym, az bedg suche. Odcze-kaj,
az dyski catkowicie wyschng i upewnij sie, ze nie ma resztek wody w ostrzatce przed jej
ponownym uruchomieniem. Ponownie zat6z sprezynke osadzajgc jg na bolcach.

2. Aby sprawniej odstugiwac ostrzatke o Chef'sChoice® Model 312, nalezy poswiecic¢ troche
czasu, aby nauczy¢ sie, jak wykry¢ grat wzdtuz ostrza (jak opisano na stronie 7). Jest to
naj-lepszy sposob na to, aby ocenic czy ostrze zostato wystarczajgco naostrzone w etapie
1.Umiejetnos¢ wykrywania gratu pomoze rowniez unikng¢ prze-ostrzenia noza i zapewni
bardzo ostre krawedzie za kazdym razem. Naciecie pomidora lub kawatka papieru jest
wy-godng metodg sprawdzania ostrosci ostrza po zakonczeniu ostrzenia.

3. Podczas ostrzenia lekko naciskac ostrze — wystarczajgco mocno, aby ostrze miato
kontakt z dyskami $ciernymi.

4. Zawsze ptynnie i z zalecang predkoscig przeciggaj ostrze na catej jego diugosci. Nigdy
nie przerywaj przeciggania podczas kontaktu ostrza z dyskami $ciernymi.

5. Zawsze przeciggaj ostrze naprzemiennie raz w lewej raz w prawej szczelinie(w kazdym
etapie ostrzenia) Specjalistyczne japonskie ostrza stanowig wyjatek gdyz zazwyczaj
ostrzone sg gtdbwnie z jednej strony.

6. Podczas ostrzenia n6z powinien by¢ trzymany w pozycji poziomej w stosunku do
po-wierzchni blatu lub stotu. Aby naostrzy¢ zakrzywiony czubek noza, nalezy delikatnie
uniesc rekojes¢ pod koniec przeciggania noza, pamietajgc, aby krawedz miata staty
styszalny kontakt z dyskiem sciernym.

7. Nie ma potrzeby korzystania ze stali do ostrzenia, jezeli noze ostrzone sg ostrzatkg “
Chef'sChoice® Model 312. Zaleca sig, aby trzymac ostrzatke pod rekg i podostrza¢ noze
cze-sto, tak jak to opisano powyze;j.

8. Gtowng zaletg modelu Chef'sChoice® Model 312 w poréwnaniu do innych ostrzatek jest
mozliwo$¢ zaostrzenia catej gtowni az do 1/8 cala odlegtosci od nasady lub rekojesci
— jest to szczegdlnie wazne podczas ostrzenia nozy szefa kuchni, kiedy to néz trzeba
naostrzy¢ na ca-tej dtugosci ostrza w celu utrzymania krzywizny linii krawedzi thgce;j.
Jesli twoje noze majg masywng nasade blisko rekojesci, ktéra rozcigga sie do krawedzi,
uzywanie tradycyjnych metod szlifowania moze doprowadzi¢ do zmiany lub usuniecia
dolnej czesci nasady, aby nie przeszkadzata w ostrzeniu i pozwolita naostrzy¢ néz na
catej dtugosci ostrza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie ma potrzeby smarowania czesci ruchomych urzadzenia, silnika, tozysk lub powier-
zchni Sciernych. Nie ma potrzeby oblewania powierzchni sciernych wodg za wyjgtkiem
procedury opisanej w punkcie #1 dziatu Wskazowki. Zewnetrzng powierzchnie urzgdzenia
mozna ostroznie czysci¢ wilgotng szmatkg. Nie wolno uzywac detergentow ani materiatow
sciernych do czyszczenia obudowy.

Raz w roku, lub w razie potrzeby, mozna usungé metalowe opitki, ktére gromadzg sie
we-wnatrz ostrzatki w miare ostrzenia. W tym celu nalezy zdjg¢ prostokgtng pokrywke
(Rysunek 10), ktéra zastania otwor znajdujgcy sie na spodniej stronie ostrzatki Metalowe
opitki przyle-gajagce do magnesu zamocowanego do wewnetrznej strony tej pokrywki
nalezy usungc¢ z ma-gnesu recznikiem papierowym lub szczoteczkg do zebow i ponownie
umiesci¢ pokrywke w otworze. Jesli wieksza ilosci opitek zostata wytworzona mozna je
usungc¢ poprzez potrzgsanie ostrzatkg przy zdjetej pokrywie. Po oczyszczeniu, zatozyC
pokrywe z magnesem na miejsce.

PEMOHT

Ecnn HeoBxoaumo nocT-rapaHTuiiHoe OO6CnyXMBaHWE, BEPHUTE TOYUSKY MO MECTY
MOKYMKM Unn anctpubstotopy npoaykumn EdgeCraft B Bawewn ctpaHe.

Moxanywncta, He 3abyabTe ykasaTb OOpaTHbIM agpec, TeNedOHHbIM HOMEP U KpaTKoe
onvcaHne HEeUCnpaBHOCTM Ha OTAENbHOM NUCTE WU BHYTPU YMNAKOBKU C TOYMIIKOW.
CoxpaHuTe KBMTaAHUMIO Ha OTNPAaBKy MOCHISIKK, KOTOpask MOXET MPUroamMTbCsa B Cryyae

yTEPU NMOYTOBOIO OTrNpaBIiEeHUSA.

Rysunek 10. Pokrywka pod ostrzatka
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SERWIS

Jezeli zajdzie potrzeba skorzystania z serwisu pogwarancyjnego nalezy odestac ostrzatke
do fabryki EdgeCraft gdzie zostanie okreslony koszt naprawy przed podjeciem czynnosci
na-prawczych. Osoby spoza USA prosimy o kontakt ze sprzedawca lub lokalnym
przedstawicie-lem handlowym.

Prosimy o podanie adresu zwrotnego, numer telefonu i krétki opis problemu lub uszkodzenia
na osobnej kartce wewnatrz paczki. Nalezy zachowac paragon przewozowy, jako dowdd
wy-stania przesyiki i jako ochrona przed jej utratg.

Ostrzatke wyslij(ubezpieczong i z zaptacong optatg pocztowg) do:

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology®

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

Wyprodukowano w USA www.chefschoice.com
Chef'sChoice® i EdgeCraft® Diamond Hone® sg zastrzezonymi znakami towarowymi
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 2017
E17 312980
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