INSTRUKCJA OBStUGI

Chef'sChoice®

Przemystowa
Ostrzatka do No zy Diamond Hone © 2100

EdgeCraft
Swiatowy Lider Technologii Cutting Edge™

Przed uzyciem nalezy zapoznac sie z instrukcjg obstugi.
Stosowanie sie do ponizszych instrukcji jest niezbedne dla
uzyskania optymalnego dziatania.




WAZNE KWESTIE BESPIECZENSTWA

Uzywanie przyrz adow elektrycznych zawsze wymaga przestrzegania
podstawowych $rodkéw bezpiecze nhstwa, obejmuj gcych poni zsze zalecenia:

1. Zapoznaj sie ze wszystkimi instrukcjami.

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

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

4. Przed natozeniem Iub zdjeciem jakichkolwiek elementow, oraz przed
czyszczeniem, wyjmij wtyczke z gniazda, kiedy urzadzenie nie jest w uzyciu.

5. Unikaj kontaktu z czesciami ruchomymi.

6. Nie uzywaj urzadzen z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, w przypadku
awarii, upuszczenia lub innego uszkodzenia urzadzenia. Mozesz zwrOciC sSwojq
ostrzatke do fabryki EdgeCraft’'s, gdzie wyceniony zostanie koszt naprawy badz
regulacji elektrycznej lub mechaniczne;j.

6a. (W przypadku klientébw spoza Standéw Zjednoczonych). Jesli uszkodzeniu ulegt
przewod zasilajacy, musi zostaé wymieniony w wyznaczonym zakladzie
naprawczym, poniewaz wymaga to uzycia specjalnego narzedzia. Prosimy o kontakt
z lokalnym dystrybutorem Chef’'sChoice.

7. Korzystanie z akcesoridow niezalecanych lub nie sprzedawanych przez EdgeCraft
Corporation moze by¢ przyczyng pozaru, porazenia pragdem lub obrazen.

8. 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, ktore nie
mieszczg sie tatwo w otworach.

9. Nie pozwdl, aby przewod zwisat z krawedzi stotu lub lady, lub dotykat rozgrzanych
powierzchni.

10. Kiedy Chef’sChoice jest w pozycji “ON” (wkgczony), zawsze musi znajdowac sie
na stabilnym stole lub ladzie.

11. OSTRZEZENIE: NOZE NAOSTRZONE ODPOWIEDNIO ZA POMOCA
CHEF'SCHOICE SA OSTRZEJSZE NIZ PODEJRZEWASZ. W CELU UNIKNI ECIA
OBRAZEN, ZACHOWAJ SZCZEGOLNA OSTROZNOSC PODCZAS ICH
UZYWANIA. NIE TNIJ W KIERUNKU DO SIEBIE. NIE PRZESUWA J PALCA PO
OSTRZU NOZA. PRZECHOWUJ W BEZPIECZNYM MIEJSCU.

12. Nie korzystaj z urzadzenie na zewnatrz.

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

14. Do Chef'sChoice nie wolno stosowa¢ zadnych oleje do honowania, wody, ani
zadnych innych srodkéw smarujgcych.

15. ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE OBStUGI.



Gratulujemy wyboru Przemystowej Ostrzatki do No  zy Chef'sChoice® Model
2100!

Przekonasz sie, iz wykorzystana tu metoda ostrzenia nada wszystkim Twoim nozom
wyjatkowo ostre i trwate ostrza. Metode te wspiera EdgeCraft, Swiatowy Lider
Technologii Cutting Edge. Przemystowa Diamentowa Ostrzatka do Nozy
Chef'sChoice® Diamond Hone® Model 2100 tgczy w sobie Scierniwo diamentowe
oraz zaawansowang technologie ostrzenia i szlifowania dajgc nhajostrzejsze i
najtrwalsze ostrza sposrdéd wszystkich dostepnych na rynku ostrzatek. Dzieki temu
urzadzeniu wszystkie Twoje noze bedg ostre jak brzytwa. Ponowne zaostrzenie
nozy, raz naostrzonych za pomocg Modelu 2100 zajmuje mniej niz minute. Dlatego
tez, jesli Model 2100 znajduje sie w dobrze przemyslanym miejscu, podostrzenie
nozy bedzie tak tatwe i szybkie, ze tradycyjna osetka stanie sie zbedna.

ROZPAKOWYWANIE | PRZYGOTOWANIE DO U ZYCIA

Model 2100 posiada naped silnikowy oraz odtgczalny Modut Ostrzacy, ktore sg
pakowane i dostarczane osobno. (Patrz Zdj.1) W celu ztozenia urzadzenia, wsun
Modut Ostrzacy w szyny prowadzace elementu napedowego, (Zdj. 2) i przesun
modut w kierunku obudowy silnika do momentu zablokowania go we wiasciwej
pozycji. Jesli elementy nie potaczg sie tatwo | szybko, stosuj sie do instrukcji
podanych w rozdziale “Wsuwanie...” tej instrukcji.
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OPIS — OSTRZALKA MODEL 2100

Ostrzatka Model 2100 jest wyposazona w nowoczesny 3 stopniowy ostrzagcy modut
EdgeSelect, ktéry po kolei ostrzy, honuje i ponownie ostrzy Twoj n6z do perfekcji. W
pierwszej fazie néz jest ostrzony przy pomocy w 100% diamentowych $cierniw, a
nastepnie honowany w drugim stopniu delikatnymi, diamentowymi drobinami. Na 3
poziomie ostrze jest ostrzone i polerowane az do uzyskania niebywatej ostrosci. Ten
opatentowany 3-stopniowy system tworzy gtadkg potrojnie ostrg powierzchnie ostrza
typu Trizor, ktére pozostaje ostre o wiele dtuzej niz noze ostrzone konwencjonalnie.
Modut ostrzacy, posiadajacy wszystkie 3 stopnie, jest niezalezng czescig i moze by¢
wyjety z ostrzatki w celu umycia go w zmywarce lub recznie. Element ten wyjmuje sie
bardzo tatwo poprzez wecisniecie przycisku zwalniajacego (zdj. 2) i wysuniecie
modutu z czesci napedowe.

Odporny i mocny silnik znajduje sie w specjalnej obudowie. Zamontowane na wale
napedu silnikowego sprzegta wielowypustowe oraz Modut Ostrzagcy umozliwiajg ich
szybkie wigczenie.

Na wszystkich poziomach ostrzeniach, krawedz noza musi by¢é ostrzona poprzez
naprzemienne natarcia prawego i lewego gniazda (zdj. 3). Prowadnice i plastikowe
sprezyny dociskowe stabilizujg ostrze noza i ustawiajg je perfekcyjnie na kazdym
stopniu. Ruch opadajacy ostrza w kazdym z gniazd jest ograniczony i kontrolowany
przez Piytke Podtrzymujgcg Ostrze, wykonang z odpornego polimeru, ktéry
odpowiada za optymalne osadzanie krawedzi, nie uszkadzajgc ksztattowanej
krawedzi noza. Plytki Podtrzymujgce Ostrze znajdujg sie z przodu oraz z tytu stopni
ostrzenia i dogtadzania. Chcac osiggng¢ jak najlepsze wyniki, krawedz noza
powinna ledwie co dotyka¢ lub jedynie lekko spoczywac¢ na przedniej Plytce
Podtrzymujgcej Ostrze. Nadmierny nacisk do dotu jest zbedny i skutkowat bedzie
niepotrzebnym $Scinaniem Ptytki Podtrzymujgcej Ostrze.
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Zrozumie ¢ wszechstronno $¢ Modutu Ostrz gcego EdgeSelect Diamond Hone

Jedyny w swoim rodzaju Modut Ostrzacy EdgeSelect Chef's Choice (zdj.4)
dostarczany ze standardowym modelem 2100 jest zaprojektowany tak, aby ostrzy¢
noze zgodnie z Twoim zapotrzebowaniem. Ta 3-stopniowa ostrzatka posiada 2
poziomy- stozkowe ostrzenie i szlifowanie wyposazone w 100% diamentowe
Scierniva 1 jeden polerujgco-ostrzacy stopien uzywajacy opatentowanych
Scierajgcych dyskéw. Poziomy te moga by¢ uzywane w réznej kolejnosci, by dacé
zdumiewajgco ostre ostrze lub gtadkie krawedzie dla tatwego krojenia. Rezultatem
stosowania ostrzalki jest wyjgtkowo ostre i gtadkie ostrze. Model 2100 wyrdznia
tworzenie na powierzchni ostrza mikroskopijnych zabkéw podczas ostrzenia na
poziomie 3. Te ostre rowki powstajgce na obydwu stronach ostrza sg wyjatkowo
pomocne przy krojeniu widknistych mies, warzyw.
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Zdj.4 Stopnie w ostrzalce 2100

Ostrzenie, honowanie i polerowanie sg pod kontrolg dzieki zastosowaniu
precyzyjnych prowadnic oraz dyskéw. Delikatne pokryte diamentem konikalne dyski
w poziomie 1 tworzg mikroskopijne dotki sg tworzone wzdtuz ptaszczyzn kazdej
krawedzi tworzac pierwszy skos ostrza Trizor. Na poziomie 2 delikatne mikrorowki
wszerz plaszczyzn-w ten sposob powstaje drugi skos o pare stopni wiekszy od
pierwszego. Na poziomie 3 delikatne dyski ostrzace tworzg trzeci najwiekszy kat, a
zarazem mikroskopijne cienkie i wypolerowane ostrze. Ostrzenie na 3 stopniu
rébwnoczesnie poleruje brzegi mikroskopijnych dotkéw, ktére powstaly podczas
ostrzenia na poziomie 1 i 2. Poprzez polerowanie ostre stajg sie mikroskopijne rowki,
ktére wspomagajg krojenie ,trudnych” warzyw czy miesa.

Nastepny fragment opisuje ogoélne procedury dla optymalnego ostrzenia na kazdym
stopniu oraz zastosowanie ich do Twoich potrzeb.

Jezeli nie masz duzo ,ciezkiego” krojenia, bedziesz potrzebowat ostrzenia noza w
Stopniu 1 bardzo rzadko. Jedng z najwazniejszych zalet Modutu Ostrzacego jest to,
iz mozna ostrzy¢ i polerowa¢ noze az do maksymalnej ostrosci tak czesto jak to
konieczne, jednoczesnie ich nie zuzywajgc — w przeciwienstwie do starych metod
ostrzenia. Ponowne ostrzenie zazwyczaj wykonuje sie w stopniu 3. Od czasu do
czasu bedziesz uzywat do ponownego ostrzenia Stopnia 2. Ostrz noze na Stopniu 1
tylko w przypadku nozy stosowanych do ,trudnych” produktow.

Model 2100 wyposazony jest w aktywowang manualnie funkcje, ktéra pozwala na
usuniecie-jesli to konieczne-resztek jedzenia lub pozostatosci po ostrzeniu z
powierzchni ostrzacych i polerujacych dyskéw. Radzimy jednak czysci¢ noze przed
ich ostrzeniem. Jesli zauwazysz wyrazny spadek jakosci efektu polerowania,
skorzystaj z tej funkcji (opisana dalej).



Jezeli nie uzywasz nozy specjalnych, ktérych ostrza wymagajg jedynie ostrzenia po
jednej stronie (np. japonskie noze Kataba), powiniene § ostrzy € je w prawym i
lewym gnie zdzie kazdego Stopnia . Dzieki temu bedziesz pewien Ze ostrze jest
symetrycznie naostrzone i rowno kroi.

Generalnie by naostrzy¢ n6z wystarczy jedne pociggniecie poprzez prawe i lewe
gniazdo na kazdym poziomie, jesli n6z jest bardzo tepy — dwa.



INSTRUKCJA

Koniecznie przeczytaj przed ostrzeniem.
Pamietaj:

1) Ostrza z gbkowane ostrz tylko w Stopniu 3 — nie ostrz nigdy w Stopniu 1 2,
gdyz moze to spowodowac uszkodzenie noza (poprzez usuniecie zbyt duzej
ilosci metalu z ostrza).

2) Proste ostrza — mogq by¢ ostrzone na wszystkich 3 Stopniach, aczkolwiek
ostrzenie na Stopniu 1 zalecane jest tylko w przypadku bardzo tepych nozy.

Procedura ostrzenia no zy o prostych kraw edziach

Zanim wigczysz urzadzenie umies¢ ostrze noza w gniezdzie pomiedzy lewq
prowadnicg katowg a plastikowg sprezyng (jak na zdj. 5). Nie przekrecaj noza.

Poruszaj w dot ostrzem w gniezdzie do momentu gdy poczujesz, ze dotyka ono
diamentowej tarczy ostrzacej. Pociggnij n6z do siebie unoszac delikatnie ragczke w
gore, kiedy dochodzisz do koncowki ostrza. Usun noz i wiacz maszyne. Czerwona
lampka, ktora zabtysnie swiadczy o tym, iz urzgdzenie jest wigczone.

Zdj.5 Stopien 1-umieszczenie ostrza w gniezdzie pomiedzy prowadnicg
a sprezyna, pamietaj aby powtdrzy¢ procedure w prawym i
lewym gniezdzie.

Stopien 1

Jesli Twoj néz jest w miare jeszcze ostry, pomih Stopien 1 i przejdz od razu do
Stopnia 2.

Jezeli ostrzysz nOz po raz pierwszy i jest on bardzo tepy- zacznij od tego poziomu.

Przeciggnij n6z przez lewe gniazdo Stopnia 1 (zdj.5) — przesuwaj ostrze pomiedzy
lewg prowadnicg katowg i prowadnicg plastikowej sprezyny, przesuwaj ostrze w dot
w gniezdzie az do momentu gdy zetknie sie z diamentowg tarczg ostrzaca-
ustyszysz wowczas charakterystyczny dzwiek.

Pamietaj by umiesci¢ n6z w gniezdzie az do samego uchwytu. Jezeli ostrze jest
zakrzywione unies delikatnie uchwyt, gdy zblizasz sie do kohca ostrza, rbwnoczesnie
trzymajac no6z rownolegle do podstawy na ktérej umieszczona jest ostrzatka. Naostrz
noz na catej diugosci ostrza. Przyjmuje sie ze dla 8 calowego ostrza ostrzenie (czyli
przesuniecie ostrza przez gniazdo) powinno zajg¢ ok.4 sekund. Odpowiednio dla
krotkich nozy: 2-3 sekundy, a dla dtuzszych ostrzy — 6 sekund.



Powto6rz cata procedure w prawym gniezdzie Stopnia 1.

Pamietaj: Zawsze przesuwaj ostrze w kierunku do siebie, nigdy odwrotnie. Wktadaj
w ostrzenie tylko tyle

sity ile to konieczne, nadmierny nacisk ani nie przyspieszy ani nie polepszy efektow
ostrzenia.

Generalnie w Stopniu 1 jedno przeciagniecie noza przez lewe i prawe gniazdo jest
wystarczajace.

Zanim przejdziesz do stopnia 2 sprawdz waznie ostrze czy wzdtuz ostrza uformowat
sie tzw. grat.

Wykrywanie gratu:

By potwierdzi¢, iz powstat grat wzdiuz ostrza (zdj. 6) przesun ostroznie palec
wskazujgcy (lub palce) w poprzek ostrza (jak pokazano na zdj. 6 i 7).Nigdy nie
przesuwaj palcow wzdluz ostrza. Jezeli ostatnie ostrzenie odbylo sie w prawym
gniezdzie, grat pojawi sie tylko po prawej stronie ostrza (i odwrotnie). Grat to jakby
nierbwna i wygieta czes$c¢ krawedzi, w porownaniu do drugiej, wyczuwalnie gtadkiej
powierzchni ostrza. Jesli pojawit sie grat przejdz do Stopnia 2.

Jedli grat nie pojawit sie, wykonaj jedno dodatkowe przesuniecie w prawym i lewym
gniezdzie poziomu 1. Wolniejsze przesuwanie ostrza moze pomoc w pojawieniu sie
gratu. Szczegoblnie moze okazac sie to konieczne w przypadku bardzo tepego noza.

Mowe fingers
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-

Wykrywanie grata. Ostroznie!

zdj. 6 2dj.7 -



Stopie n 2:

Do ostrzenia noza w tym Stopniu stosuj procedury dla Stopnia 1.

Przeciggnij n0z przez lewe i prawe gniazdo Stopnia 2 (Zdj. 8 i 9). Przyjmuje sie ze
dla 8 calowego ostrza ostrzenie (czyli przesuniecie ostrza przez gniazdo)powinno

zajg¢ ok.4 sekund. Odpowiednio dla krétkich nozy -2-3 sekundy, a dla diuzszych
ostrzy — 6 sekund.

Sprawdz grat wzdtuz ostrza. Jesli go nie ma powtorz czynnosci w stopniu 2 dopoki
nie pojawi sie, jesli jest przejdz do Stopnia 3.

Zdj.8 — Umieszczanie ostrza w lewym gniezdzie Stopnia 2

= Zdj.9 — Umieszczanie ostrza w prawym gniezdzie Stopnia 2

Stopie n 3:

Generalnie tylko jedno lub dwa przesuniecia w Stopniu 3 sg konieczne by uzyskaé
ostre jak brzytwa ostrze. Tak samo jak w Stopniu 1 i 2, wykonaj pociggniecia przez
lewe i prawe gniazdo (zdj.10) z takg samag predkoscig jak w Stopniu 1 i 2.

Wiecej pociggnie¢ noza przez Stopien 3 bardziej udoskonali ostrze, tworzac je tak,
aby byto szczegodlnie przydatne do krojenia delikatnego jedzenia. Mniej przeciggnie¢
noza w Stopniu 3 bedzie przydatne dla uzyskania ostrza do krojenia wioknistego
jedzenia.

Po naostrzeniu w Stopniu 3 n6z bedzie zadziwiajgco ostry. Nie powinno by¢
wowczas gratu wzdtuz ostrza.

Zdj. 10 — Ostrzenie w Stopniu 3.



Optymalizacja ostrza no za do krojenia konkretnych potraw
Wyatadzone ostrze

Tam gdzie jest preferowane gtadkie i delikatne krojenie (np.owoce, warzywa), ostrz
noze w Stopniu 2 (lub 1 i 2 jak opisano wczesniej) i wykonaj dodatkowo
przeciggniecie przez Stopien 3. Trzy i wiecej przeciggniecia (przez obydwa gniazda
—prawe i lewe) spowodujg, ze noz bedzie wyjatkowo gtadki i ostry, idealny do
krojenia w drobne plasterki (zdj. 11).

Zdj. 11

Podczas ponownego ostrzenia/podostrzania tak wypolerowanej krawedzi uzyj
Stopnia 3 (prawe i lewe gniazdo).Jezeli po kilku podostrzeniach osiggniecie ostrego
ostrza zaczyna zabiera¢ za duzo czasu, mozesz przyspieszyC proces poprzez
podostrzenie najpierw na Stopniu 2 a potem na Stopniu 3. Ta procedura przedtuzy
zywotnos$¢ noza; podobnie jak konwencjonalne ostrzenie, da wyjgtkowo ostry néz
przy jednoczesnym usunieciu niewielkiej ilosci metalu z powierzchni ostrza.

Do mi esa, widknistych produktéow

Do masarstwa lub ciecia wtdknistych potraw korzystne bedzie ostrzenie na Stopniu
1, a potem bezposrednio w Stopniu 3. Takie ostrzenie pozostawia mikrorowki
wzdtuz ptaszczyzny ostrza blisko jego krawedzi (zdj.12), ktére okazujg sie pomocne
w krojeniu takich wiasnie materiatdbw. Ostrze bedzie bardzo ostre i niezgbkowane
tylko po jednym lub dwoch dwustronnych przeciggnieciach noza w Stopniu 3.

By uzyskaé ostrze tego typu ostrz néz w Stopniu 1 dopOki grat nie pojawi sie wzdtuz
ostrza. Potem przejdz do Stopnia 3i wykonaj 1-2 przeciggniecia dla obydwu stron
ostrza.

By zlikwidowaé ten typ ostrza podczas podostrzania (kiedy jest to konieczne), uzyj
Stopnia 3 do 1-2 podostrzen. Potem wrd6¢ do stopnia 1 — wystarczy po 1
przeciggnieciu noza przez obydwa gniazda (prawe i lewe), potem powrd¢é ponownie
do stopnia 3.

Nie podostrzaj w Stopniu 2.

zdj 12




Do dziczyzny i ryb

Optymalna krawedz do gotowanego drobiu moze by¢ osiggnieta przez uzycie
Stopnia 2 i 3 (zdjecie 13). Do surowego drobiu — Stopien 1 i 3, tak jak opisano
powyzej dla miesa.

Dla filetowanej ryby uzywaj cienkiego, ale mocnego ostrza, ktére uzyskasz poprzez
ostrzenie w Stopniu 2 i 3.

zdj. 13

Procedura ostrzenia z abkowanych ostrzy

Zabkowane ostrza sg podobne do ostrza pity. W normalnym uzyciu zabki ostrza nie
wykonujg wiele z pracy zwigzanej z cieciem.

Ostrzatka 2100 przeznaczona jest do wszystkich typédw nozy zgbkowanych, ale
uzywaj tylko Stopnia 3 (zdj. 14) — wystarczy od 5 do 10 przeciggnie¢ noza w Stopniu
3 (obustronnych). Tylko w przypadku, gdy néz jest wyjatkowo tepy potrzeba wiece;.
Jezeli krawedz noza jest uszkodzona , wystarczy jedno obustronne przeciggniecie
(2-3 sekundy dla 8 calowego ostrza) przez Stopien 2, potem jak opisano przez
Stopien 3. Zbyt czeste uzywanie Stopnia 2 spowoduje starcie zbyt duzej ilosci
metalu z ostrza.

Do podostrzania zgbkowanych ostrzy stosuj te sama procedure jak do ostrzenia.

Zdj. 14 — ostrzenie nozy zabkowanych tylko w Stopniu 3

Podostrzanie gtadkich ostrzy

Do podostrzania generalnie uzywamy Stopnia 3. Jesli to nie wystarcza,
przechodzimy do Stopnia 2 i wykonujemy 2-3 obustronne przeciggniecia noza przez
ten stopieh. Potem powracamy do Stopnia 3, gdzie wystarczy wykonaé¢ 1 lub 2
przeciggniecia, by osigagna¢ wyjatkowo ostre ostrze. Stosuj Stopien 1 tylko w
przypadku gdy noz jest bardzo tepy.

Jesli stosowate$ tradycyjng stalke do ostrzenia, a zamierzasz teraz ostrzy¢ noze
ostrzatkg 2100 najpierw musisz podostrzy¢ néz w Stopniu 2 (3 obustronne
przeciggniecia), a potem w Stopniu 3.



Poziom 3 — Wyrownywanie ostrz aco — poleruj acych dyskow

Modut ostrzacy wyposazony jest we wbudowany przyrzad do recznego
wyrownywania ostrzaco-polerujgcego dysku Stopnia 3. Nie jest to substytut
regularnego mycia catego modutu jaki opisano w nastepnym fragmencie. Podczas
tej czynnosci dyski, ktore pociemniaty przez osadzanie sie drobin podczas ostrzenia,
zostajg wyréwnane i podostrzone poprzez uruchomienie manualnej dzwigni z tylu
ostrzatki (zob. zdj. 15) — lewy r6g modutu.

Zdj. 15 — Dyski poziomu 3 moga by¢ wyréwnywane, jesli to koniecznie.
Nie stosuj tej procedury zbyt czesto.

By uruchomi¢ ten program nalezy najpierw wigczy¢ maszyne (ON), gdy ostrzatka
jest wigczona nacisnij dzwignie (przesuniecie w prawo, bardzo delikatnie), az
ustyszysz ze narzedzie wyrownujgce dotyka tarcz ostrzatki. Trzymaj dzwignie w tej
pozycji 3-5 sekund, nastepnie przesun w lewo (powr6t do pozycji wyjsciowej). Nie
stosuj zabiegu jednorazowo diuzej niz 5 sekund, pamietaj by nie naciska¢ dzwigni
zbyt mocno. Stosuj te procedure zawsze wtedy gdy Stopien 3 nie wydaje sie zbyt
efektywny lub gdy potrzeba zbyt wielu przeciggnie¢ noza przez ten Stopien by
osiggnac perfekcyjne ostrze.

Jezeli regularnie czyscisz noze przed ostrzeniem konieczno$¢ uzycia procedury
wyrownywania” bedzie konieczna tylko raz lub dwa razy w roku, nawet jesli
codziennie korzystasz z ostrzatki 2100.

WYJIMOWANIE, CZYSZCZENIE | WSUWANIE MODULU OSTRZ ACEGO
Jesli na kotach ostrzacych Ilub tez na Module Ostrzacym w miejscu
trudnodostepnym  widoczne sg $lady tluszczu, jedzenia lub innych
zanieczyszczen, nadszedt czas umy¢ modut tak, jak opisano to w kolejnym
rozdziale. Zalecane jest, aby kazdorazowo czysci¢ noze przed ich ostrzeniem, a
przynajmniej wytrze¢ je za pomocg tkaniny w celu ograniczania koniecznosci
czestego czyszczenia Modutu Ostrzacego.
Wyjmij Modut Ostrzacy, ale uprzednio upewnij sie, ze wylacznik silnika znajduje
sie w pozycji "OFF". Nastepnie wcisnij przycisk zwalniajgcy, jednoczesnie ciggnac
Modut Ostrzacy od obudowy silnika. (Zdj. 16) Modut Ostrzacy powinien tatwo da¢
sie wyjac.
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Zdj. 16 — Modut ostrzacy mozna tatwo usuna¢ w celu czyszczenia



CZYSZCZENIE MODULU OSTRZACEGO

NIGDY nie zanurzaj elementu silnika nap edowego w wodzie, ani nie spryskuj
go za wod a. Jesli jest zabrudzony, odigcz z gniazda zasilania i wytrzyj wilgotng
szmatka). Modut Ostrzacy powinien by¢ wyjmowany zgodnie z opisem. Nastepnie
Modut mozna wyczysci¢ w jeden z nastepujgcych sposobow:
A. Mycie r eczne:
1. Spryskaj kota kazdego stopnia ptynnym detergentem do zmywarki.
2. Pozostaw na kilka minut w misce, wiadrze lub zlewie, aby odmoczy¢
wszelkie pozostatosci jedzenia, itp.
3. Sptukuj lub spryskaj za pomocg silnego strumienia wody.
4. Osusz za pomocg recznikdw papierowych. Osusz za pomocg strumienia
powietrza, jesli dostepne jest czyste powietrze pod cisnieniem.
5. UWAGA... nie wycieraj recznikiem do sucha, poniewaz mozesz uszkodzi¢
plastykowg sprezyne dociskowg
6. Jesli kota diamentowe nie sg blyszczace, mozliwe jest ze pokryte sg
ttuszczem. W6z modut ostrzacy do zmywarki.

B. Mycie w zmywarce — modut ostrz acy jest zaprojektowany tak, aby mogt by €
myty bezpiecznie w zmywarkach zarowno domowych jak I przemystowych
1. Spryskaj kota kazdego stopnia ptynnym detergentem do zmywarki.
2. W6z do zmywarki na normalny program mycia.
3. Pozwdl modutowi na oschniecie w zmywarce, najlepiej w miejscy z dala od
grzejnikow.
Okresowo nalezy usuwac¢ pyt metalowy, ktory zbierany jest w dwdch
zagtebieniach gromadzacych, znajdujacych sie w ponizej stopni ostrzenia i
honowania w podstawie ostrzarki (pod Modutem ostrzacym). Przy zdjetym
Module Ostrzacym zwyczajnie odwro¢ obudowe i wytrzep zgromadzony pyt..
Innym sposobem jest wytarcie za pomoca wilgotnej gabki. Nie uzywaj wody w
sprayu do usuwania luznego brudu.

WSUWANIE MODULU OSTRZACEGO

W celu ponownego umieszczenia Modutu Ostrzacego w giéwnej obudowie silnika,
wsun koncowke sprzegta Modutu Ostrzacego do prowadnic w prawym konhcu
ostrzatki. nastepnie delikatnie pchnij Modut Ostrzacy w kierunku obudowy silnika,
az do zablokowania we wiasciwej pozycji. Jesli modut nie zatrzasnie sie w swoim
miejscu: (1) Pociggnij modut od watu silnika, az do pethego roztgczenia; (2) na
krotko wigcz przelacznik silnika; (3) nastepnie wytacz go; (4) kiedy silnik
wyhamowuje wepchnij Modut Ostrzacy na jego miejsce. Modut automatycznie
wepnie sie we wilasciwe] pozycji, kiedy sprzegto wielowypustowe zostanie
whasciwie wyrownane.



JAK UZYSKA € OPTYMALNE DZIALANIE Ostrzatki Chef'sChoice © Model
2100

1. Urzadzenie nie wymaga zadnych czynnosci konserwacyjnych poza tym, aby
okresowo wyczysci¢ Modut Ostrzacy wkiladajgc go do zmywarki lub zlewu. Nie jest
konieczne czyszczenie tego modutu tylko dlatego, ze tarcze Scierne ciemniejq -
jest to normalne. Sa to tarcze samoczyszczace (poprzez tagodng ablacje), chyba
ze pokryjg sie tluszczem i brudem. Koniecznos$é¢ czyszczenia mozna zredukowaé
do minimum wycierajgc noze przed i po ostrzeniem, wedlug opisu
przedstawionego w niniejszej instrukcji. Nie wolno zanurza¢ elementu napedu
silnikowego w wodzie. Czys¢ go wytacznie za pomocg wilgotnej szmatki.
Okresowo wytrzepuj metalowy pyt spod tarcz ostrzacych, tak jak opisano to w
rozdziale "Czyszczenie.....”

2. Zalecamy, aby Model 2100 umiesci¢ w dogodnym miejscu w swoim srodowisku
pracy. Kilka szybkich przeciggnie¢ noza przez Stopien 3 sprawi, ze Twoj noz
ponownie bedzie ostry jak brzytwa. Dzieki korzystaniu ze Stopnia 3. w celu
odnowienia jakosci krawedzi noza, zbedne staje sie uzycie oselki. Przekonasz sie,
ze krawedz Twojego noza pozostaje ostra znacznie diuzej niz po naostrzeniu
oselka.

3. Podostrzanie noza w Stopniu 2 konieczne jest tylko wtedy, gdy nie mozna
osiggng¢ satysfakcjonujacej ostrosci noza w Stopniu 3.

4. Pamietaj aby czysci¢ n6z przed ostrzeniem.

5. Uzywaj tylko tyle sily ile jest konieczne.

6. Pamietaj by ostrzy¢ obydwie strony ostrza.

7.Niniejsza ostrzatka dostarczana jest wraz ze skréconym zestawem instrukcji
wydrukowanych na samoprzylepnej plastikowej etykiecie. Jesli chcesz zachowac¢
ja w razie potrzeby, zdejmij ostonke i przyklej do gérnej powierzchni obudowy
silnika. Etykiety zapasowe naby¢ mozna od EdgeCratft.

GWARANCJA

Wszelkie czesci ruchome objete sg ograniczong gwarancjg na okres jednego roku
w zakresie wadliwych materialdw i wykonania. Gwarancja ta nie obejmuje jednak
wymiany kot sciernych, wynikajacej z korzystania z urzadzenia.




