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MODEL CC-120 INSTRUKCJA OBStUGI

Ostrzatka z diamentowg osetkg Chef'sChoice® Edge Select ®
Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg obstugi przed rozpoczeciem uzytkowania.
W celu uzyskania optymalnych rezultatéw nalezy bezwzglednie przestrzegac zasad zawartych w niniejszej instrukcji.



WARUNKI BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy pamietad o przestrzeganiu podstawowych zasad bezpieczenstwa

wymienionych ponizej:

1. Przeczytal cafg instrukcje.

2. Nie zanurzad urzadzenia Chef'sChoice® w wodzie lub innej cieczy, poniewaz grozi to porazeniem pragdem.

3. Upewni¢ sie, ze tylko czyste ostrza ostrzone sg w urzgdzeniu Chef'sChoice®.

4, Odtaczy¢ urzadzenie od zrddta zasilania, gdy nie jest w uzyciu, przed czyszczeniem, *podczas napraw i konserwowania

i podczas wymiany czesci.

Unika¢ kontaktu z ruchomymi cze$ciami urzadzenia.

6. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka, jezeli urzadzenie jest niesprawne lub
uszkodzone na skutek upadku lub jakiejkolwiek innej sytuaciji.

Klienci z USA: W celu dokonania naprawy nalezy odesta¢ ostrzatke do serwisu fabrycznego EdgeCraft gdzie zosta-
nie oszacowany koszt naprawy, koszt regulacji elektrycznej lub mechanicznej. W przypadku uszkodzenia przewodu
elektrycznego moze on zosta¢ wymieniony tylko przez dystrybutora Chef'sChoice lub inne wykwalifikowane osoby,
aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym.

Klienci spoza USA: W celu dokonania naprawy nalezy ostrzatke odesta¢ do lokalnego dystrybutora, gdzie koszt
naprawy, koszt requlacji elektrycznej lub mechanicznej zostanie oszacowad. Jezeli przewdd zasilajgcy urzadzenia jest
uszkodzony, musi by¢ wymieniony w zakfadzie naprawczym wyznaczonym przez producenta, poniewaz w celu doko-
nania wymagane sg specjalistyczne narzedzia. Prosimy skontaktowac sie z dystrybutorem Chef'sChoice.

7. UWAGA! W celu zmniejszenia ryzyka porazenia pragdem to urzadzenie moze by¢ wyposazone w spolaryzowang wtycz-
ke (jeden wtyk jest szerszy od drugiego). Wtyczka bedzie pasowad tylko do spolaryzowanego gniazda. Jesli wtyczka
nie pasuje do gniazda, nalezy skontaktowad sie z wykwalifikowanym elektrykiem. Samodzielne modyfikowanie wtycz-
ki w jakikolwiek sposdb jest zabronione.

8. Uzycie nieoryginalnych, innych niz zalecanych lub sprzedawanych przez EdgeCraft Corporation czesci, moze stac sie
przyczyng pozaru, porazenia pragdem elektrycznym lub innych obrazen.

9. Chef'sChoice® Model 120 jest przeznaczony do ostrzenia nozy kuchennych, scyzorykdw i wiekszosci nozy sportowych.
Nie nalezy ostrzy¢ nozyczek, ostrza siekiery lub innych ostrzy niedajgcych sie tatwo zmiesci¢ sie w szczelinach.

10. Nie pozwala¢, aby przewdd zwisat ze stotu lub blatu ani miat stycznos$¢ z gorgcymi powierzchniami.

11. W pozycji ,ON" (wtgcznik pali sie na czerwono) urzgdzenie Chef'sChoice® zawsze powinno by¢ ustawione na stabil-
nym blacie lub stole.

12. UWAGA: NOZE POPRAWNIE OSTRZONE PANSTWA URZADZENIEM CHEF'SCHOICE® BEDA OSTRZEJSZE NIZ SIE MOZNA
TEGO SPODZIEWAC.W CELU UNIKNIECIA OBRAZEN, NALEZY OBCHODZIC SIE Z NIMI ZE SZCZEGOLNA OSTROZNOSCIA
NIE CIAC W KIERUNKU PALCOW, DEONI LUB INNE) CZESCI CIALA. NIE PRZESUWAC PALCEM PO OSTRZU. PRZECHOWY-
WAC W BEZPIECZNYM MIEJSCU.

13. Nie uzywad na zewnatrz.

14. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci lub osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej oraz osoby nieposiadajgce wiedzy i doswiadczenia w zakresie bezpiecznej obstugi podobnych urza-
dzen.

15. Nie uzywac olejéw gtadzgcych do polerowania, wody lub jakiegokolwiek innego srodka smarnego podczas ostrzenia
urzgdzeniem Chef’sChoice®.

16. Tylko do domowego uzytku.

17. ZACHOWAC NINIEJSZE INSTRUKCJE.

DOKONALISCIE PANSTWO DOBREGO WYBORU

Profesjonalni i cenieni kucharze na catym $wiecie od wielu lat moga polega¢ na ostrzatkach Chef'sChoice® Diament Hone®,
ktére pozwalaja zachowad, jakos¢ ostrza Trizor® na Panhstwa ulubionych nozach. Teraz dzieki modelowi Chef'sChoice® Ed-
geSelect® Professional Model 120 bbeda mogli Panstwo korzystac z zalet profesjonalnego ostrza noza charakteryzujacego
sie zadziwiajacq ostroscia i trwatoscia.

W modelu Chef'sChoice® Model 120 zastosowano najnowsza technologie ostrzenia opracowang przez EdgeCraft - Swia-
towego lidera w produkcji najnowszych technologii ™ -aby stworzy¢ zaawansowane ostrze Trizor-Plus® na catej krawedzi
ostrza zaréwno nozy gtadkich jak i zgbkowanych.

Model 120 jest bardzo szybki i prosty w uzyciu. Jest bezpieczny dla wszystkich markowych nozy kuchennych, sportowych i
kieszonkowych. Prosimy o doktadne przeczytanie catej instrukcji przed rozpoczeciem uzytkowania ostrzatki, aby zoptyma-
lizowa¢ wyniki ostrzenia.

Wytrawni kucharze na catym $wiecie uznajg wartos¢ cienkiej krawedzi tnacej podczas przygotowywania wykwintnych potraw.
Kupujac Chef'sChoice® Professional 120 stajg sie Panstwo wiascicielami urzadzenia do tworzenia doskonatych krawedzi o
ostrosci i trwatosci wczesniej nieosiggalnej, nawet przy pomocy najdrozszych profesjonalnych ostrzatek na swiecie. Przeko-
nacie sie Panstwo, ze ostrzenie i uzywanie nozy to wielka przyjemnos¢. Ostry néz to bezpieczny ndz, poniewaz wiemy, ze
jest ostry. | takie sg wtasnie ostrza Trizor® sg bardzo ostre!. Dlatego tez nalezy obchodzi¢ sie z nimi z szacunkiem i uzywac
mniej sity podczas krojenia. Nalezy réwniez pamietac, ze ostrza Trizor-Plus® uzyskane w wyniku ostrzenia ostrzatkg Che-
f'sChoice® przewyzszajg inne typy ostrzy niezaleznie od materiatu, z ktérego sa wykonane np. stali weglowej, nierdzewne;j
lub innego stopu o dowolnej twardosci.

Ich ostros¢ i wieksza trwatos¢ sprawity, ze starsze metody ostrzenia, w wyniku, ktérych powstawaty wydrazone krawedzie
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ostrza staty sie przestarzate. Mozna tatwo i bardzo szybko naostrzy¢ cate ostrze Panstwa ulubionych nozy, od czubka do
rekojesci lub nasady. Wysoce precyzyjne ostrza Trizor-Plus® bedg Panstwa wynagradzac¢ latami najwyzszej klasy pracy noza.

JAK DZIALA UNIWERSALNA OSTRZAtLKA MODEL 120 EDGE SELECT

Unikalna ostrzatka Chef'sChoice® EdgeSelect® Diament Hone® jest zaprojektowany tak, aby kazdy mogt naostrzy¢ néz
stosownie do jego przeznaczenia np: przygotowania wykwintnych potraw, patroszenia dziczyzny lub filetowania ryb. Mozna
ostrzy¢ noze gtadkie lub zabkowane. Ostrzatka ma trzy (3) stanowiska. Pierwsze dwa stanowiska stuzg do precyzyjnego
ostrzenia /honowania dyskami Sciernymi, ktére pokryte sg w 100% diamentowa powtoka $cierna i jedno stanowisko do
polerowania / stropowania przy pomocy opracowanych przez nas elastycznych dyskdw Sciernych. Kolejno$¢ stosowania
stanowisk zalezy od efektu, jaki chcemy uzyskac np. czy chcemy, aby nasze ostrze byto zadziwiajgco ostre o gtadkiej fase-
towanej krawedzi idealne do bezproblemowego ciecia, na co dzien jak i podczas prezentacji lub czy chcemy ostrze z mikro
zabkami wzdtuz ostrza. Ostrze jest bardzo ostre i niezabkowane. Te mikro zabki to nic innego jak precyzyjnie spolerowane
mikro wyztobienia, ktére sa tworzone na szlifowanej powierzchni fasety dzieki bardzo doktadnemu gtadzeniu dyskami
stropujacymi na stanowisku 3.Te mikro wyztobienia po obu stronach ultra ostrego gtadkiego ostrza znaczaco wspomagaja
krojenie sktadnikdw o wtdknistej charakterystyce np. mies, warzyw todygowych oraz pomagajg w patroszeniu dziczyzny
krojenie tektury, skory, wyktadzin itp.

Precyzyjne prowadnice katowe, w ktérych przesuwane jest ostrze i idealnie dopasowane stozkowe dyski Scierne kontrolujg
proces ostrzenia i polerowania. Katy ostrzenia sg o kilka stopni wieksze na kazdym kolejnym stanowisku. Dyski stozkowe
pokryte drobniutkim pytkiem diamentowym na stanowisku 1, tworzg mikro wyztobienia wzdtuz fasety po obu stronach kra-
wedzi ostrza tworzac pierwszy szlif krawedzi ostrza Trizor®.

Na stanowisku 2, jeszcze drobniejszy pytek diamentowy tworzy drobniejsze mikro wyztobienia wzdtuz fasety bezposrednio
przylegajacej do krawedzi ostrza tworzac drugi wyrazisty szlif na fasetach, ktérego kat jest o kilka stopni wiekszy od kata
szlifu wytworzonego na stanowisku 1.

Na stanowisku 3 ultra cienkie dyski Scierne sg ustawione pod jeszcze nieco wiekszym katem. Dyski te poleruja i stropuja
fasete bezposrednio przylegajaca do krawedzi tworzac trzeci skos krawedzi, ktéra jest mikroskopijnie cienka, prosta i idealnie
wypolerowana. Krawedz ta jest niesamowicie ostra. Stropowanie jednoczesnie poleruje i ostrzy krawedzie mikro wyztobien,
ktére powstaty na stanowisku 1 i 2 i ktére znajdujg sie przy samej krawedzi ostrza, az stang sie one ostrymi mikro wyzto-
bieniami, ktére wspomagaja ciecie trudnych do przeciecia materiatéw.

Ten unikalny trzy etapowy system ostrzenia zapewnia uzyskanie ostrza o niesamowitej ostrosci, a to dzieki potréjnemu ka-
towi szlifowania, jaki jest tworzony na fasecie po obu stronach ostrza. Ten typ ostrzenia zapewnia takze, ze ostrza pozostaja
ostre przez znacznie dtuzszy okres czasu.

Instrukcje ponizej opisujg ogdlne procedury optymalnego ostrzenia na kazdym etapiei sugerujg, jaki rodzaj krawedzi jest
optymalny dla planowanych zastosowan.

Stanowiska 1 uzywamy stosunkowo rzadko chyba, ze ostrze wykorzystywane jest do ciezkich zadan. Jedng z najwazniejszych
zalet korzystania z modelu EdgeSelect model 120 jest to, ze mozna stropowac i polerowaé noze uzyskujgc za kazdym razem
ostrg jak brzytwa krawedz bez obawy o nadmierne zuzycie ostrza, ta jak to sie dzieje w przypadku stosowania tradycyjnych
metod ostrzenia. Ponowne ostrzenie mozna wykonac na stanowisku 3.Stanowiski 3 powinno by¢ rzadziej wykorzystywane,
a stanowisko 1 tylko dla najciezszych zastosowaniach (patrz rozdziat poswiecony ostrzeniu).

Na wyposazeniu ostrzatki Chef’'sChoice® model 120 EdgeSelect znajduje sie recznie uruchamiany diamentowy pad czysz-
czacy, ktéry w razie koniecznosci usunie z dyskdw resztki zywnosci lub opitki nagromadzone podczas ostrzenia. Zalecamy
doktadne czyszczenie nozy przed przystapieniem do ich ostrzenia. Przestrzegajac tego zalecenia nie bedziecie musieli Panstwo
czyscic dyskéw czesciej niz raz w roku. Dyski nalezy czyscic¢ tylko w przypadku zauwazenia spadku wydajnosci ostrzenia.

Kazde stanowisko ostrzenia wyposazone jest w elastomerowe prowadnice znajdujace sie nad dyskami ostrzagcymi, aby zapew-
ni¢ sprezystos¢ utrzymywania profilu noza w stosunku ptaszczyzny prowadnic w lewej i prawej szczelinie podczas ostrzenia.

Za wyjatkiem specjalnych ostrzy, ktére ostrzone sa gtéwnie z jednej strony (np. japohskie ostrza Kataba) wszystkie inne
ostrza nalezy ostrzy¢ zaréwno w lewej jak i prawej szczelinie na kazdym stanowisku, z ktérego aktualnie korzystamy. Dzieki
temu faseta po obu stronach ostrza bedzie taka sama i ostrze bedzie zawsze réwno cieto.

Podczas ostrzenia ndz powinien by¢ zawsze przeciagany na przemian raz w lewej raz w prawej szczelinie danego
stanowiska. Z reguty jedno przeciagniecie w lewej szczelinie i jedno w prawej na kazdym stanowisku powinno by¢ wy-
starczajace; czasami konieczne jest wykonanie wiecej niz jedna para przeciggnie¢.(szczegétowe informacje na ten temat
w znajduja sie w dalszej czesci instrukcji). Zawsze nalezy uzywac ostrzatki od strony czotowej. N6z nalzy trzymac poziomo
i rowno do ptaszczyzny stotu, wsuna¢ néz pomiedzy plastikowg sprezyne, a ptaszczyzne prowadnicy i przecigga¢ n6z w
kierunku do siebie ze stalg predkoscia podczas jego kontaktu powierzchnig dysku ostrzacego lub polerujgcego. Charakte-
rystyczny dzwiek swiadczy o kontakcie ostrza z powierzchnig dysku. Zawsze nalezy przeciggac¢ ostrze jednym tempem.
Zaleca sie przeciggac ostrze przez okoto 4 sekundy w przypadku ostrzy 8 calowych. Czas ten mozna skréci¢ w przypadku
ostrzy krétszych lub wydtuzyé, jesli ostrze jest diuzsze.

Nigdy nie ostrzy¢ nozy trzymajac ostrzatke zwrécong do siebie tytem.

Zawsze uzywaj tylko tyle nacisku przy ostrzeniu ile jest potrzebne do zapewnienia jednolitego i spéjnego kontaktu ostrza z
dyskami $ciernymi. Dodatkowy nacisk jest niepotrzebny i nie przyspieszy procesu ostrzenia. Unika¢ przeciecia obudowy z

tworzywa sztucznego. Przypadkowe przeciecie obudowy nie bedzie miato wptywu na ostrzenie nie spowoduje takze uszko-
dzenia ostrza noza.




Rysunek 1 (ponizej) pokazuje trzy stanowiska, opisane w dalszych czesciach niniejszej instrukcji.
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INSTRUKCJE

PRZECZYTAC NINIEJSZE INSTRUKCJE ZANIM ROZPOCZNIESZ OSTRZENIE NOZY

Chef'sChoice® Model 120 jest przeznaczony do ostrzenia zaréwno nozy gtadkich jak i zgbkowanych.

1. Ostrzenie nozy zabkowanych tylko na stanowisku 3. Nie nalezy ostrzy¢ nozy zabkowanych na stanowisku 1 i 2 poniewaz
spowoduje to niepotrzebne nadmierne usuniecie metalu z zabkéw. Wiecej szczegdtéw mozna znalez¢ w sekcji Procedura
ostrzenia nozy zabkowanych.

2. Noze gtadkie mozna ostrzy¢ na wszystkich trzech stanowiskach jednakze stanowisko 1 jest konieczne tylko w przypadku
bardzo stepionego noza lub jesli chcemy stworzy¢ ostrze z mikro zagbkami.Wiecej szczegdtdéw znajduje sie w sekcji ponizej.

PROCEDURA OSTRZENIA NOZY GLADKICH: NOZE GLADKIE: PIERWSZE OSTRZENIE

Przed wtgczeniem zasilania nalezy zdjg¢ ostone zakrywajgca stanowisko 1 i wsung¢ néz delikatnie do szczeliny pomiedzy
lewa prowadnice katowg stanowiska 1, a elastomerowg sprezyne. Nie przekrecadé noza. (Patrz rysunek 3.) (Zachowac po-
krywe stanowiska, 1 aby pamieta¢, ktéry etap ostrzenia jest obecnie wykonywany).Wtozy¢ ostrze w szczeline az zetknie
sie ono diamentowym dyskiem. Przecigga¢ w kierunku do siebie, podnoszac raczke lekko, gdy czubek noza zblizy sie do
konica stanowiska. Przeciggniecie noza przy wytaczonym urzadzeniu pozwoli wyczu¢ napiecie sprezyny. Wyjaé néz i nacisngé
przetgcznik zasilania. Czerwony ,wskaznik” na przetaczniku pojawia sie, gdy przetacznik ustawiony jest w pozycji ,ON".
Stanowisko, 1: (Jesli n6z jest juz dostatecznie ostry, nalezy poming¢ stanowisko 1 i przej$¢ bezposrednio do stanowiska
2.) Jesli ostrza Panstwo néz po raz pierwszy lub jesli ndz jest bardzo stepiony nalezy rozpocza¢ od stanowiska 1
Przeciggnad ndz raz przez lewg szczeline stanowiska 1 (rysunek 3), wktadajgc ostrze miedzy lewg prowadnice a sprezyne
polimerowg, przeciggac ostrze w kierunku do siebie jednoczesnie dociskajgc ostrze w dét szczeliny, az zetknie sie powle-
kanymi diamentem dyskiem $ciernym, co zostanie zasygnalizowane charakterystycznym dzwiekiem. Ostrze wsung¢ jak
najblizej rekojesci. Jesli ostrze jest zakrzywione, nalezy lekko unies¢ rekojesé¢, gdy czubek ostrza dojdzie do kofica stanowiska
pamietajgc, aby trzymad ostrze réwnolegle do stotu. Naostrzy¢ ostrze na catej dtugosci. Przeciggniecie o$mino calowego
ostrza powinno zajg¢ okoto 4 sekund. Krétsze ostrza nalezy przecigga¢ w czasie krétszym niz 2, 3 sekundy a ostrza dtuzsze
w 6 sekund. Nastepnie nalezy przeciggnad ostrze przez prawg szczeline etapu 1.

Uwaga: po wiozeniu ostrza w szczeline stanowiska, nalezy niezwtocznie zaczad przecigganie ostrza w swojg strone. Niedo-
zwolone jest pchanie noza w przeciwnym kierunku. Ostrze nalezy docisng¢ wytgcznie w celu zetkniecia z tarczg Scierna.
Dodatkowa sita nie wptywa na poprawienie, jakosci rezultatéw pracy urzadzenia. Aby zapewni¢ rownomierne naostrzenie
ostrza na catej dtugosci nalezy wtozy¢ ostrze jak najblizej rekojesci i przeciggnac je ze statg predkoscia az cate ostrze zo-
stanie przeciggniete przez szczeline.

Na kazdym stanowisku, nalezy wykona¢ taka sama liczbe przeciggnie¢ w lewej i prawej szczelinie w celu uzyskania syme-
trycznosci.

Rysunek 3 Stanowisko 1. Wsuniecie ostrza w szczeline pomiedzy pro-
wadnice a sprezyne elastometryczna. Ostrzy¢ naprzemiennie raz w lewej
raz w prawej szczelinie.

Nalezy przyja¢, ze jedno przeciggniecie z lewej i prawej strony na stanowisku 1 jest wystarczajgce i nalezy przej$¢ do sta-
nowiska 2.

Etap 2: Analogicznie jak na stanowisku 1, naostrzy¢ néz na stanowisku 2.

Przeciggnac ostrze raz przez lewg szczeline stanowiska 2 (rysunek 4) i raz przez prawg (Rysunek 5) Przeciggniecie o$mino
calowego ostrza powinno zaja¢ okoto 4 sekund. Krétsze ostrza nalezy przecigga¢ w czasie krétszym niz 2, 3 sekundy a ostrza
dtuzsze w 6 sekund.

Przed przejSciem do stanowiska 3, nalezy upewnic sie, ze wzdtuz krawedzi ostrza jest grat.(Rysunek 6). Aby sprawdzi¢ czy
grat jest obecny nalezy przesung¢ palcem wskazujacym doktadnie wzdtuz krawedzi ostrza jak to pokazano na rysunku 7
(ponizej).



(Nie nalezy przesuwa¢ palcem wzdtuz krawedzi - aby unikng¢ skaleczenia). Jesli ostatnie pociggniecie byto w prawym
otworze grat pojawi sie po prawej stronie ostrza. Grat jest w dotyku szorstkim i wygietym przedtuzeniem krawedzi ostrza,
przeciwna strona ostrza jest dla odmiany bardzo gtadka. Jezeli grat jest obecny nalezy przejs¢ dostanowiska 3. Jezeli go nie
ma nalezy jeszcze raz przeciggna¢ ndz przez lewgq i prawg szczeline stanowiska 2 przed przejsciem do stanowiska 3.Wol-
niejsze przecigganie spowoduje powstanie gratu. Czasami grat pojawi sie, jezeli ndz zostanie przeciggniety przez szczeline
na stanowisku 1. Uformowanie gratu na stanowisku 1 nie jest konieczne, chyba, ze jak jest to opisane ponizej, zamierzamy
poming¢ stanowisko 2 i przejs¢ bezposrednio do stanowiska 3.

Rysunek 4 Wsadzanie ostrza w lewa szczeline stanowiska 2 Rysunek 5. Wsadzanie ostrza w prawa szczeline stanowiska 2

Rysunek 6 Uformowac wyrazny grat wzdtuz ostrza noza Rysunek 7.Grat mozna wyczu¢ przesuwajac palce wzdtuz
przed rozpoczeciem stropowania na stanowisku 3 ostrza w kierunku od siebie Uwaga! Zobacz tekst

Zawsze jest pozadane, aby grat powstat na krawedzi przed przystgpieniem do polerowania na stanowisku 3. Jezeli néz jest
bardzo stepiony, nalezy dodatkowo kilkakrotnie go przeciggnaé na stanowisku 2 lub przeciggna¢ raz z lewej i prawej strony
na stanowisku 1 i powtdrzy¢ te czynnosci na stanowisku 2 przed przejSciem do stanowiska 3.

Stanowisko 3: Z reguty wystarczy jedno lub dwa obustronne przeciggniecia, aby uzyskac ostre jak brzytwa ostrze. Analo-
gicznie jak na stanowisku 1 i 2 nalezy przeciggna¢ ostrze naprzemiennie raz z lewej raz z prawej strony z tg sama predkoscia,
za jaka przeciggany byt néz na stanowisku 1 i 2.

Wieksza ilos¢ przeciggnie¢ na stanowisku 3 stworzy ostrze jeszcze nadajgce sie do przygotowania wyszukanych dan. Mniejsza
ilos¢ przeciggnie¢ moze by¢ pozadana, jezeli noza bedziemy uzywali do przecinania sktadnikdw o wtdknistej teksturze. Jest
to szczegdtowo omdwione w nastepnej czesci instrukcji.

OPTYMALIZACJA KRAWEDZI OSTRZA DO:

PRZYGOTOWANIA WYKWINTNYCH DAN:

Tam gdzie potrzebne sg jak najbardziej gtadkie naciecia, aby przygotowad gtadkie kawatki owocéw i warzyw nalezy ostrzy¢
n6z nalezy ostrzy¢ na stanowisku 2 2 (lub na stanowisku 1 i 2 jak opisano w instrukcji powyzej) i wykona¢ dodatkowe pocia-
gniecia na stanowisku 3. Trzy (3) lub wiecej naprzemiennych pociggnie¢ w lewej i prawej szczelinie stanowiska 3 udoskonali
trzecie wyztobienie i stworzy niezwykle gtadkie i ostre ostrze, (Rysunek 9) idealne dla znamienitych szeféw kuchni.
Podczas ponownego ostrzenia tego typu ostrza nalezy uzywac stanowiska 3( ostrzy¢ na przemian w lewej i prawej szczel-
nie), Jesli po kilku ponownych ostrzeniach, proces ostrzenia trwa za dtugo, mozna przyspieszy¢ ten proces przez ostrzenie
najpierw na stanowisku 2, postepujac zgodnie z przedstawionymi wskazéwkami, a nastepnie ostrzy¢ na stanowisku
3.Dzieki temu zachowacie Pahstwo gtadkie krawedzie ostrza i wydtuzycie zywotnos¢ waszych nozy.

Opisana procedura, w przeciwienstwie do konwencjonalnego ostrzenia, daje za kazdym razem wyjatkowo ostre noze usu-
wajac zarazem bardzo mato metalu.

CIECIA MIES, PATROSZENIA | CIECIA PRODUKTOW O WLOKNISTE) STRUKTURZE

Jezeli n6z ma by¢ uzywany do rozbioru, patroszenia lub przecinania materiatéw o wtdknistej strukturze nalezy go naostrzy¢
na stanowisku 1 i 3 z pominieciem stanowiska 2.Spowoduje to, ze naostrzone mikro wyztobienia wzdtuz scianki ostrza, ktére
wspomagajg ciecie w/w materiatéw pozostang przy samej krawedzi ostrza(rysunek 10) KrawedzZ bedzie by¢ bardzo ostra i
gtadka tylko w przypadku jednego lub dwdch naprzemiennych pociagnie¢ na stanowisku 3.
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Rysunek 8. Wsadzanie noza do lewej szczeliny stanowiska 3.0strzy¢
naprzemiennie raz w lewej raz w prawej szczelinie

Aby przygotowac ten rodzaj krawedzi, nalezy ostrzy¢ na stanowisku 1, az do utworzenia gratu wzdtuz krawedzi. Nastepnie
bezposrednio przejs¢ do stanowiska 3 i wykonac jedno lub dwa naprzemienne pociggniecia. Aby zachowac ten rodzaj krawe-
dzi, przy ponownym ostrzeniu, nalezy skorzystac tylko ze stanowiska 3 w celu jednokrotnego lub dwukrotnego naostrzenia.
Nastepnie wrdci¢ do etapu 1 i wykonac jedno pociggniecie w lewej i prawej szczelinie i bezposrednio przejs¢ do stanowiska
3. Nie nalezy przeostrzy¢ na stanowisku 1.

DZICZYZNA | RYBY

Optymalng krawedz ciecia gotowanego drobiu mozna uzyskac korzystajgc ze stanowiska 2, przechodzac bezposrednio do
stanowiska 3. (Rysunek 11) W przypadku surowego drobiu nalezy postepowac zgodnie z wskazdwkami opisanymi, powyzej
czyli od stanowiska 1 przejs¢ bezposrednio do stanowiska 3. Do filetowania ryb, nalezy uzywac cienkiego, ale mocnego
ostrza zaostrzonego na stanowisku 2 i 3.

PROCEDURA OSTRZENIA NOZY ZABKOWANYCH:

Ostrze nozy zgbkowanych jest podobne do ostrzy pit faliste zagtebienia i szpiczaste zabki. W normalnym uzytkowaniu spi-
czaste zeby odpowiadajg za ciecie.

Zabkowane ostrza wszystkich typéw mozna ostrzy¢ w modelu 120. Jednak korzystajgc z ostrzatki Chef’'sChoice®, nalezy
uzywac wytacznie stanowiska 3 (Rysunek 12), w ktérym zabki zostang naostrzone a wzdtuz krawedzi zabkédw mikro ostrza
zostang uksztattowane. Srednio od (pieciu) do dziesieciu (10) na przemiennych przeciagnie¢ na stanowisku 3 bedzie wy-
starczajgce. Jezeli néz jest bardzo stepiony, wiecej przeciggnieé bedzie konieczne.. Jesli krawedz noza zostata powaznie
uszkodzona podczas uzytkowania nalezy raz szybko przesunac ostrze(2-3 sekundy na ostrza 8 ,,) przez obie szczeliny sta-
nowiska 2 nastepnie wykonac serie na przemiennych przeciggniec¢ na stanowisku 3 na przemian w lewej i prawej szczelinie.
Naduzywanie stanowiska 2 doprowadzi do nadmiernego starcia metalu wzdtuz krawedzi ostrza podczas ostrzenia zgbkéw.

Poniewaz zgbkowane ostrza majg strukture ostrza pity ich krawedz nigdy nie bedzie tak ostra jak w przypadku nozy gtadkich.
Jednakze zgbki pomoga czasami w przecieciu twardej skorki chrupkiej zywnosci i innych materiatéw np. tektura.

STANOWISKO 3 PRZYRZAD DO CZYSZCZENIA; CZYSZCZENIE DYSKOW STROPUJACYCH/POLERUJACYCH STANOWISKO 3

Chef'sChoice® model 120 jest wyposazony w wbudowany narzedzie przy pomocy ktérego mozna wyczysci¢ dyski pole-
rujgce na stanowisku 3.W przypadku gdy dyski te zabrudzg sie ttuszczem, resztkami zywnosci lub widérkami powstatymi
podczas ostrzenia mozna je oczysci¢ poprzez poruszanie reczng dzwignia znajdujaca sie z tytu urzadzenia. W modelu 120
dZwignia znajduje sie w zagtebieniu po lewej stronie, kiedy stoimy zwrdceni twarzg w kierunku do urzadzenia jak pokazano
na rysunku 13.

Rysunek 9.Wieksza wypolerowana Rysunek 10.Zachowanie mikro wy- Rysunek 11.W przypadku ryb i dro-

faseta jest idealna do przygotowa- Zztobien zaraz przy krawedzi ostrza biu zachowanie mikro wyztobien

nia wykwintnych dan. wspomaga ciecie materiatéw o przy krawedzi ostrza moze by¢ po-
widknistej strukturze. moche.

Rysunek 12.0strza zabkowane nalezy ostrzy¢ tylko na stanowisku 3.




Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie jest wigczone i nastepnie poruszac dzwignig w lewo lub
prawo i przytrzymac przez 3 sekundy. Nastepnie przesung¢ dzwignie w kierunku przeciwnym i réwniez przytrzymac przez 3
sekundy. Przesuwanie dzwigni powoduje, ze najpierw powierzchnie jednego dysku polerujgcego sg czyszczone, a nastepnie
drugiego.

Narzedzie czyszczace powinno by¢ uzywane tylko wtedy, gdy proces ostrzenia na stanowisku 3 nie jest satysfakcjonujacy lub
gdy trzeba wykona¢ wiele przeciggnieé noza, aby uzyskac ostre jak brzytwa ostrze. Narzedzie czyszczace usuwa materiat z
powierzchni dyskéw na stanowisku, 3 zatem, jezeli uzywane jest ono zbyt czesto usunie zbyt duzo materiatu $ciernego, co
doprowadzi do przedwczesnego zuzycia dyskow. Jesli tak sie stanie konieczna bedzie wymiana dyskdw.

Jezeli noze bedg dokfadnie czyszczone przed przystapieniem do ich ostrzenia nie bedziecie musieli Panstwo czyscic dyskéw
czesciej niz raz w roku.

Ponowne ostrzenie (patrz instrukcje powyzej)

Uzywajgc stanowiska 3 mozna ostrzyc noze, kiedy tylko zajdzie taka potrzeba. Jezeli ostrzenie na stanowisku 3 okaze sie
niewystarczajgce nalezy wykonac jedna lub dwie pary naprzemiennych pociggnie¢ na stanowisku 2 i powréci¢ do stanowiska
3 gdzie réwniez nalezy wykona¢ jedng lub dwie pary naprzemiennych pociggnieé, aby uzyska¢ nowe ostre jak brzytwa ostrze.
Stanowiska 1 nalezy uzywac tylko wtedy, gdy chcemy nadac ostrzu ekstra ‘zab’ lub gdy ostrze jest nadmiernie stepione.

Rysunek 13.Dyski na stanowisku 3 moga by¢ czyszczone, jesli jest to
konieczne. Czeste czyszczenie grozi przedwczesnym zuzyciem dyskow.

WSKAZOWKI

1. Zawsze nalezy usungc wszelkie nieczystosci z noza, a przede wszystkim resztki zywnosci, ttuszczu i inne nieczystosci
przed rozpoczeciem ostrzenia. W przypadku zabrudzenia, umy¢ ostrze przed ostrzeniem.

2. Podczas ostrzenia lekko naciskac ostrze - wystarczajgco mocno, aby ostrze miato kontakt z dyskami Sciernymi.

3. Zawsze ptynnie i delikatnie przeciggnac¢ ostrze przez szczeline. Nie wolno przerwac lub zatrzymywac ruchu ostrza pod-
czas kontaktu z dyskami Sciernymi.

4. Zawsze przeciggac ostrze naprzemiennie z lewej i prawej strony szczeliny(na kazdym stanowisku ostrzenia) Specjali-
styczne japonskie ostrza stanowig wyjatek gdyz zazwyczaj ostrzone sg gtéwnie z jednej strony.

5. Podczas ostrzenia néz powinien by¢ trzymany w pozycji poziomej w stosunku do powierzchni blatu lub stotu. Aby na-
ostrzy¢ zakrzywiong koncéwke noza, nalezy delikatnie unies¢ rekojes¢, kiedy koncdwka noza bedzie zbliza¢ sie do konca
stanowiska, pamietajac 0 zachowaniu poziomu w stosunku do stotu/blatu.

6. Nie ma potrzeby korzystania z ostrza stalowego, jezeli noze ostrzone sa ostrzatka , na Chef'sChoice® model 120.
Jednakze, jesli wolg Panhstwo ostrzenie z zastosowaniem stali to polecamy modele The Chef'sChoice® Professional
Sharpening Station ™ model 130, ktéry zawiera mini pret stalowy na stanowisku 2,0raz reczna ostrzatke SteelPro ™
model 470. Ostrzatki recznej Chef'sChoice® model 450 nalezy uzywac, gdy uzywamy nozy w miejscu z dala od energii
elektrycznej. W innym przypadku zaleca sie stosowanie modelu 120 do czestego ostrzenia opisanego w poprzednich
dziatach instrukgiji.

7. Gtoéwna zaletg modelu 120 Chef'sChoice® w pordwnaniu do innych ostrzatek jest mozliwos¢ zaostrzenia catej gtowni az
do 1/8 cala odlegtosci od nasady lub rekojesci - jest to szczegdlnie wazne podczas ostrzenia nozy szefa kuchni, gdzie
ndz trzeba wyostrzy¢ na catej dtugosci ostrza w celu utrzymania krzywizny linii krawedzi. Jesli twoje majg masywna piete
uzywanie szlifierki tradycyjnej moze doprowadzi¢ do zmiany lub usuniecia dolnej czesci piety, aby nie przeszkadzata w
ostrzeniu i pozwolita naostrzy¢ caty dtugos¢ ostrza.

8. Aby zwiekszy¢ sprawnos¢ obstugiwania ostrzatki Chef’sChoice® model 120, nalezy dowiedziec sie, jak wykry¢ grat wzdtuz
ostrza (jak opisano powyzej). Jest to najlepszy sposéb na to, aby ocenic¢ czy ostrze zostato wystarczajaco naostrzone na
stanowisku 1 i 2.Umiejetnos¢ wykrywania gratu pomoze réwniez unikng¢ prze ostrzenia noza i zapewni bardzo ostre
krawedzie za kazdym razem. Naciecie pomidora lub kawatka papieru jest wygodna metodg sprawdzania ostrosci ostrza.

CZYSZCZENIE | KONSERWAC]A

Nie ma potrzeby smarowania czesci ruchomych urzadzenia, silnika, tozysk lub powierzchni sciernych. Nie ma potrzeby
oblewania wodg powierzchni Sciernych. Zewnetrzng powierzchnie urzadzenia mozna ostroznie wilgotng szmatkga. Nie wolno
uzywac detergentdw ani materiatéw Sciernych.

Raz w roku lub tez, w razie potrzeby, mozna usuna¢ metalowe opitki, ktére gromadzg sie wewnatrz ostrzatki w miare ostrze-
nia. W tym celu nalezy zdja¢ prostokatng pokrywke (Rysunek 14), ktéra zastania otwdr znajdujacy sie na spodniej stronie
ostrzatki Metalowe opitki przylegajace do magnesu zamocowanego do wewnetrznej strony tej pokrywki nalezy usungc z
magnesu recznikiem papierowym lub szczoteczka do zebdw i ponownie umiesci¢ pokrywke w otworze. Jesli wieksza ilosci
opitek zostata wytworzona lub jesli stanowisko 3 byto czyszczone (przy uzyciu przyrzadu do czyszczenia resztki pytu mozna
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usuna¢ przez dolny otwér, gdy pokrywa jest zdjeta. W tym celu nalezy potrzasna¢ urzadzeniem. Po oczyszczeniu, zatozy¢
pokrywe z magnesem na miegjsce.

Rysunek 14. Pokrywka zastaniajaca otwér.

SERWIS

Jezeli zajdzie potrzeba skorzystania z serwisu pogwarancyjnego nalezy zwrécic¢ sie do sprzedawcy wraz z dowodem zakupu.
gdzie zostanie okreslony koszt naprawy. Prosimy o podanie adresu zwrotnego, Numer telefonu i krétki opis problemu lub
uszkodzenia na osobnej kartce wewnatrz paczki. W przypadku wysytki nalezy zachowac paragon przewozowy, jako dowod
wystania przesyiki i jako ochrona przed jej utrata.

Montowane w U.S.A. www.chefschoice.com

Ten produkt moze by¢ objety jednym lub wiecej niz jednym z patentéw EdgeCraft i / patentami zgtoszonymi do opatento-
wania, jak oznaczono na produkcie.

Chef'sChoice®, EdgeCraft® Diamond Hone®, EdgeSelect® i cata konstrukcja produktu sg zastrzezonymi znakami towaro-
wymi EdgeCraft Corporation, Avondale, PA

Spetnia normy UL Std. 982 Certyfikat CAN / CSA Std. C22.2 nr 64

Certyfikat EN 60335-1, EN 60335-2, EN 55014-1 + Al, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3
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