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ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innej cieczy, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

Przed rozpoczeciem ostrzenia upewnij sie czy ostrze noza jest czyste.

Nalezy odfagczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania po zakoriczeniu ostrzenia nozy,
jesli nie bedzie ono uzywane przez dtuzszy czas oraz przed czyszczeniem.

Unikaj bezposredniego kontaktu z ruchomymi cze$ciami urzadzenia,
poniewaz grozi to obrazeniami ciata

Przed kazdym uruchomieniem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie ulegto
uszkodzeniu. Jesli urzadzenie, kabel lub wtyczka sa wyraznie uszkodzone
lub urzadzenie nie dziata prawidtowo, nie nalezy go uzywac.

Uzycie nieoryginalnych czyli innych niz zalecanych lub sprzedawanych przez
Tom-Gast Sp.j., dystrybutora EdgeCraft Corporation czesci, moze stac sie
przyczyna pozaru, porazenia pragdem lub odniesienia innych obrazen.

Uwazaj, aby przewdd nie zwisat ze stotu lub blatu, ani nie miat stycznosci
z goragcymi powierzchniami.

Urzadzenie Chef’sChoice® zawsze powinno by¢ ustawione na stabilnym blacie
lub stole.

UWAGA: NOZE POPRAWNIE OSTRZONE URZADZENIEM CHEF’SCHOICE®
BEDA OSTRZEJSZE NIZ MOZESZ SIE TEGO SPODZIEWAC. W celu unikniecia
obrazen, nalezy obchodzic sie z nimi ze szczegdlng ostroznoscia: nie cigé

w kierunku palcéw, dtoni lub innej czesci ciata. nie przesuwac palcem/dtonig
po ostrzu. przechowywaé w bezpiecznym miejscu.

Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego. Nie nalezy
z niego korzysta¢ na zewnatrz.

Jesli urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub osoby niepetnosprawne musza
one bezwzglednie znajdowac sie pod statym nadzorem opiekuna.

Podczas korzystania z ostrzatki nie uzywaj olejow do polerowania, wody
lub jakiegokolwiek innego srodka chemicznego.

ZACHOWAJ INSTRUKCJE




O MODELU 320 DIAMOND HONE® SHARPENER

Ostrzatka Chef’sChoice® Diamond Hone® Sharpener 320 jest zaprojektowana tak, aby mozna byto naostrzy¢
kazdy n6z zgodnie z jego przeznaczeniem. Przygotowanie positkdw, rozbiér miesa, obrébka dziczyzny lub
filetowanie ryb nie sprawi zadnego problemu.

Ostrzatka dysponuje dwoma etapami ostrzenia:

ETAP 1.

Dyski pokryte drobnoziarnistym pytem diamentowym tworza mikro rowki wzdtuz
fasetek, po kazdej stronie krawedzi.

ETAP 2.

Dyski pokryte ultra-drobnoziarnistym pytem diamentowym, ktére poleruja i wygta-
dzaja krawedz ostrza. Ten etap zaleca sie stosowac takze do podostrzania niedawno
ostrzonego noza oraz do ostrzenia nozy zabkowanych.

Ten unikalny dwuetapowy system ostrzenia zapewnia uzyskanie krawedzi o niesamowitej
ostrosci, a dzieki drugiej ptaszczyznie krawedzie ostrza noze pozostajq ostre przez znacznie
dtuzszy okres czasu, niz krawedzie nozy ostrzonych metodami konwencjonalnymi.

ETAP 1. .
ETAP 2. docisKajqca
NASADA
BRODA

Model 320

ChefsChoics OSTRZE
e STTYCH

Rysunek 1. Model 320 Diamond Hone® Sharpener. Rysunek 2. Budowa typowego noza.




OSTRZENIE NOZY GLADKICH

ETAP 1.

Zaczynaj ostrzy¢ jak najblizej nasady lub uchwytu. Jedli ostrze jest zakrzywione, lekko
unie$ uchwyt podczas ostrzenia w poblizu czubka noza.

Wykonuj ostrzenie naprzemiennie w lewej i prawej szczelinie, aby krawedzie byly symetryczne.

Rysunek 3. Wktadanie ostrza do Fazy 1. Rysunek 3a. Wktadanie ostrza do prawego otworu Fazy 1.

Co to jest grati jak sprawdzic¢ jego obecnos¢? ,
przesun palcem

w poprzek krawedzi

w kierunku od siebie

Aby sprawdzi¢ obecnos¢ gratu, ostroznie przesun pal-
cem wskazujacym w poprzek krawedzi, jak pokazano
na rysunkach 4i 5.

Nie przesuwaj palcem wzdtuz krawedzi, aby unikna¢
skaleczenia. Jesli ostatnie przeciggniecie byto w pra-
wej szczelinie etapu 1, grat pojawi sie tylko po prawej

stronie ostrza i odwrotnie. sprawdz czy istnieje
zakrzywienie

Grat, jesli wystepuje, wydaje sie szorstkim i wygietym
przedtuzeniem krawedzi; w poréwnaniu z druga strona
krawedzi, ktora wydaje sie by¢ bardzo gtadka. Jesli
istnieje grat, przejdz do etapu 3. Rysunek 5.




Jesli nie wyczuwasz gratu, wykonaj jedno dodatkowe
przeciggniecie w lewej i prawej szczelinie etapu 1,
a jesli to nie pomoze powtorz to samo na etapie 2,
przed przejsciem do etapu 3. Wolniejsze przeciggniecia
pomoga utworzy¢ grat. Po stwierdzeniu obecnosci
gratu, dopiero przejdz do etapu 3.

Rysunek 6. Wktadanie ostrza do lewej komory Fazy 2

ETAP 2.

Podobnie jak w etapie 1, wykonuj naprzemienne przeciggniecia w prawej i lewej szczelinie.

Wiecej przeciagniec na etapie 2 jeszcze bardziej wyostrzy krawedz, tworzac ostros¢ szczegélnie
pozadana w przypadku przygotowywania wykwintnych delikatnych potraw.

Mniejsza liczba pociggnie¢ w etapie 2 moze by¢ lepsza, jesli bedziesz cig¢ produkty widkniste.

PONOWNE OSTRZENIE:

Mozna naostrzy¢ ponownie néz o gtadkich krawedziach, przy uzyciu etapu 2.
Jesli to nie pomoze, zastosuj ostrzenie na etapie 1.

OSTRZENIE NOZY ODPOWIEDNIO DO ZASTOSOWANIA

Tam gdzie sg preferowane najbardziej precyzyjne ciecia, szczegdlnie podczas przygo-
towywania réwnych i gtadkich czesci owocow lub warzyw, ostrz n6z w etapie 1 2 jak
opisano powyzej i wykonaj extra pociaggniecia w etapie 2. Trzy lub wiecej par naprzemien-
nych pociggnie¢ w lewej i prawej komorze etapu 2 wysubtelni powierzchnie i stworzy
wyjatkowo gtadkie i ostre krawedzie (rysunek 7).



Dania wykwintne

Abu uzyskac¢ gtadka krawedz do ciecia owocéw
i warzyw naostrz n6z wedtug instrukcji powyzeji na
koniec wykonaj kilka par dodatkowych szybkich (1-2
sekundy) przeciggnie¢ w etapie 2.

Rysunek 7. Wieksza wypolerowana
powierzchnia do przygotowywania
positkdw najwyzszej jakosci.

Dziczyzna, ryby i produkty
o wioknistej strukturze

Aby przygotowac krawedz noza do ciecia produktow
o witdknistej strukturze, takich jak limonki, cytryny
i mieso nalezy ostrzy¢ n6z w etapie 1, az do pojawienia
sie gratu wzdtuz catej krawedzi, a nastepnie wykona¢
jedna lub dwie pary naprzemiennych przeciggniec
w etapie 2.

Rysunek 8. Mikroztobiny pomagajace
w krojeniu zywnosci widknistej.

Takie ostrzenie spowoduje, ze mikro-wyztobienia zo-
stang wyksztatcone blizej kazdej strony krawedzi (Rysu-
nek 8), co wspomoze ciecie wymienionych produktow.

OSTRZENIE NOZY ZABKOWANYCH

Ostrzatkg Chef’sChoice® Model 320 mozna naostrzy¢ zabkowane ostrza wszystkich typow. Nale-
zy jednak uzywac tylko etapu 2 (Rysunek 9), ktéry wyprostuje, wyréwna i zaostrzy zabki ostrza.
Zwykle pie¢ do dziesieciu par naprzemiennych przeciggniec jest wystarczajace. Jesli noz jest
bardzo stepiony, konieczna bedzie wieksza ilo$¢ przeciggnied.

Poniewaz zabkowane ostrze ma strukture podobna do pity,
krawedz nigdy nie bedzie wydawac sie tak,ostra” jak gtadka kra-
wedz noza. Jednak struktura przypominajaca zeby pomoze roze-
rwac skore na twardych i kruchych produktach, czy potrawach.

Rysunek 9. Tarcze ETAPU 2 w razie potrzeby moga
by¢ czyszczone



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« NIE smaruj, ani nie czy$¢ woda jakichkolwiek ruchomych czesci silnika, tozysk, ani powierzchni ostrzacych.
« Zewnetrzng powierzchnie ostrzatki mozna czyscic przecierajac jg ostroznie miekka wilgotng szmatka.

« Nie uzywaj detergentéw ani srodkéw sciernych.

CZYSZCZENIE DYSKOW W ETAPIE 2

Ostrzatka Chef’s Choice® Model 320 jest wyposazona we wbudowany sys-
tem recznego czyszczenia dyskow do polerowania w etapie 2.

W przypadku, gdy dyski te pokryja sie zanieczyszczeniem lub opitkami stali
pozostatymi z ostrzenia, mozna je oczysci¢ uruchamiajac reczng dzwignie
z tytu ostrzatki.

« Aby uruchomi¢ mechanizm czyszczenia, upewnij sig, ze zasilanie jest wig-
czone. Nacisnij dzwignie we wgtebieniu w prawo, przytrzymaj przez okoto
3-4 sekundy, a nastepnie w lewo i powtarzaj proces 3-4 razy.

« Uzyj mechanizmu czyszczenia tylko wtedy, gdy biate dyski w etapie 2 Chefscroce 19
sg powaznie przyciemnione i gdy etap 2 ostrzy nieefektywnie. W

« Uzycie mechanizmu usuwa zanieczyszczenie wraz z odrobing materiatu
z powierzchni dyskow etapu 2, a zatem, jesli jest uzywane nadmiernie,  Rysunek 10.Tarcze ETAPU 2 w razie potrzeby moga
dyski szybciej ulegna eksploatacji. W takim przypadku konieczna bedzie ™"
fabryczna wymiana dyskéw. Jesli regularnie czyscisz noze przed ostrze-
niem, zalecane jest czyszczenie dyskéw etapu 2 maksymalnie raz w roku.

CZYSZCZENIE OSTRZALKI Z NAGROMADZONYCH OPILKOW METALOWYCH

Kilka/ kilkanascie razy w roku nalezy usung¢ metalowy pyt, ktéry gromadzi
sie wewnatrz ostrzatki podczas wielokrotnego ostrzenia.

+ Zdejmij prostokatng pokrywke, ktéra zakrywa otwor na spodzie ostrzatki
(Patrz rysunek 11).

« Zetrzyjlub wyczy$c nagromadzone opitki metalu zmagnesu przymocowa-
nego do wewnetrznej strony tej ostony recznikiem papierowym lub szczo-
teczka do zebdw. Jesli nadal widoczny jest pyt metalowy lub pozostatosci
po czyszczeniu dysku polerujgcego z etapu 2, mozna je wytrzasnaé przez
dolny otwor. Po wyczyszczeniu wioz pokrywke z magnesem na miejsce. Rysunek 11. Pokrywa czyszczaca




SERWIS

W przypadku koniecznosci skorzystania z serwisu gwarancyjnego lub
pogwarancyjnego, nalezy wysta¢ wypetniony druk zlecenia serwisu dostepny
stronie internetowej tomgast.pl w sekcji druki na adres mailowy serwis@tomgast.pl

W przypadku wysytki produktu do serwisu prosimy o dotaczenie wypetnionego
formularza serwisowego. Zachowaj pokwitowanie nadania jako dowéd wysyiki.

Adres serwisu ostrzatek Chef’s Choice:

TOMGAST Odziat Krakow
Ul. Zakopianska 124,
30-435 Krakow

ChefsChcice.

Wyprodukowano w USA
chefschoice.com

The Legacy Companies
149 Cleveland Drive, Paris, KY 40361 U.S.A.
Wsparcie Konsumentéw: 888-610-0498

Ten produkt moze by¢ objety patentami EdgeCraft ,Chef’sChoice®, Diamond Hone®,
EdgeSelect® oraz oznaczony zastrzezonymi znakami towarowymi EdgeCraft Corporation.

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
© 2021 The Legacy Companies
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