Machine Translated by Google

Professional 120 Vysoce vykonny model Navod

ChefsChoice

EdgeSelect®
Diamond Hone® Sharpener

>Séfkucharova volba<
Diamantova bruska

Pfed pouzitim si prectéte tento navod.
Dodrzeni pokyn( v ném je zakladni podminkou toho, abyste ziskali fezné hrany Trizor® - PlusTM.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENT

PFi pouzivani elektrickych zafizeni musite vZdy dodrZet zakladni bezpeénostni opatfeni véetné nasledujicich: 1.

PFectéte si vSechny pokyny.

®

2. KvUli ochrané pred zasazenim elektrickym proudem nikdy neponofujte Chef'sChoice do vody ani
jiné kapaliny.
1 B ®
3. Do Chef'sChoice vkladejte vzdy pouze Cisté cepele nozd.
4. Pokud se zafizeni nepouZziva, pokud vkladate nebo vyjimate do/z néj soucasti a pred ¢isténim vzdy vytahnéte privodni

$idru ze zasuvky.
5. Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi.

6. Pokud ma zafizeni poskozenou 3idru nebo zastréku, nefunguje spravné, spadlo, nebo se néjak poskodilo, nepouZivejte jej! Vasi brusku
muZete kvuli servisu vratit do firmy EdgeCraft's, kde mohou odhadnout naklady na jeji opravu nebo elektrické/mechanické sefizeni. 6a.

(Pro zékazniky mimo USA.) Pokud je pfivodni Sfidra zafizeni poSkozena, musi byt vyménéna servisnim centrem urenym
vyrobcem, protoZze je k tomu zapotfebi specialni naradi. Konzultujte prosim s lokalnim distributorem Chef'sChoice
®

VYSTRAHA! Toto zafizeni m(ize mit polarizovanou/kédovanou vidlici/zastréku (jeden kolik $irsi 7. nez druhy). Abyste sniZili riziko zasazeni elektrickym proudem,

vkladejte vidlici do polarizované zasuvky jen jednim zptsobem.

Pokud vidlice nesedi spravné v zastrcce, otocte ji. Pokud ani tak nesedi, kontaktujte kvalifikovaného elektrikare.
Neupravujte vidlici Zddnym zplsobem sami!!!

8. Poutiti jinych nastavcl, nez doporucenych nebo prodavanych firmou EdgeCraft Corporation, mlize zpUsobit pozar, Uraz
elektrickym proudem nebo zranéni.

) ®
9. Chef'sChoice Model 120 je uréen k ostfeni kuchyriskych nozti, kapesnich nozG a vétiiny sportovnich noZ(.
Nepokousejte se jim ostfit nGzky, sekery, nebo jakékoli jiné ostfi, které volné nezapadnou do Stérbin.

10. Sharu nenechavejte viset pFes hranu stolu nebo pultu, ani v kontaktu s horkymi povrchy.
®

11. Je-li zafizeni Chef'sChoice zapnuto (Cervené svétlo na vypinaci sviti), mélo by byt vzdy
umistény na stabilnim povrchu pultu nebo stolu.

12. UPOZORNENI! NOZE SPRAVNE NAOSTRENE NA CHEF'SCHOICE® BUDOU OSTREJSI, NEZ BYSTE OCEKAVALIL. ABYSTE PREDESLI
ZRANENI, ZACHAZEJTE S NIMI KRAJNE OPATRNE. NEKRAJEJTE PROTI PRSTUM, ANI ZADNE JINE CASTI RUCE NEBO TELA!!!

NEPROCHAZEJTE PRSTEM PO REZNE HRANE! ODKLADEJTE BEZPECNYM ZPUSOBEM!

13. NepouZivejte v exteriéru.
14. Zvyeny dozor je potiebny, pokud se zafizeni pouziva v blizkosti déti/déti.
L ®
15. Na Chef'sChoice nepouZivejte honovaci oleje, vodu, ani 74dna jina mazadla.
16. Jen pro pouZiti v domacnosti.

17. TENTO NAVOD SI ODLOZTE.
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VYBRALI JSTE SI DOBRE

Profesionalni $éfkuchafi a opravdovi kuchafi na celém svété se po dlouha |éta spoléhaji
na brusky Chef'sChoice® Diamond Hone® , které jim udrZuji vysokovykonné ostri

Trizor® na jejich oblibenych noZich. Nyni s Vasim Chef'sChoice EdgeSelect®
Professional Model 120 mUZete i Vy vyuzivat profesiondlnich prednosti nozl

s udivujicim ostrym a trvanlivym ostfim. Chef'sChoice® Model 120 vyuziva k vytvoreni

zdokonaleného ostfi Trizor® - PlusTM na vSech vaSich jemnych i zoubkovanych nozich nejnové;si
techniku ostfeni, vyvinutou firmou EdgeCraft - svétovym lidrem v technologii feznych hran.

Zjistite, Ze model 120 je mimoradné rychly a ma jednoduchou obsluhu. Bezpec¢né Ize pouzit na
v3echny kvalitni kuchyriské, sportovni a kapesni noZe. Prectéte si prosim tento navod dlkladné
predtim, neZ zacnete brusku pouzivat, abyste dosahli co nejoptimalnéjsich vysledka.

Kuchafi - znalci na celém svété uznavaji vyznam ostrého noze pro elegantni pfiprava jidla. Jako

majitel Chef'sChoice® Professional 120 jste ziskali prostfedek k vytvoreni ostfi s pfesnosti,
ostrosti a trvanlivosti dfive nedosazitelnou Zadnymi ani nejdrazsimi ostficimi systémy. Zjistite,

Ze ostfit a pouZivat Vase noZe je radost.

Zapamatuijte si: ostry n(zZ je bezpecny nlzZ, protoZe ocekavate, Ze ostry bude, respektujete to a

ke krajeni potfebujete méné sily. Méjte ale vZidy na paméti, Ze fezna hrana Trizor® je neuvéritelné

ostra!

Bruska Chef'sChoice® vytvari prokazatelné nejdokonalejsi ostFi Trizor® - PlusTM na
nozich z jakékoli oceli - uhlikové, nerezové - nebo slitiny jakékoli tvrdosti. Jejich ostrost a vétsi
trvanlivost ¢ini starSi metody ostreni, které vytvareji tradicni duto brousené hrany, zastaralymi.

Snadno a velmi rychle mlzete nabrousit vSechny vase oblibené noZe od 3picky aZ po
sedlo. Velmi presné rezné hrany Trizor® - PlusTM se Vam odméni léty vynikajici sluzby.

PRINCIP UNIVERZALNI BRUSKY MODEL 120 EDGESELECT®

Unikatni bruska Chef'sChoice® EdgeSelect® Diamond Hone® je navrzena tak, abyste

si mohli kazdy n(iZ nabrousit podle toho, k ¢emu ho chcete pouzit - at' uz pfipravu gurmanského jidla,
porcovani masa, Spikovani zvéfiny nebo filetovani ryb. MlzZete brousit noZe s rovnou, ale i zoubkovanou
Cepeli. Tento tfistupfovy ostfi¢ ma dva presné kuzelovité ostfici/brousici stupné se 100% jemnym
diamantovym brusnym materidlem a jeden lestici/obtahovaci stupen vyuZivajici patentovany pruzny brusny
kotouc. Tyto stupné mUZete pouzivat v rizném poradi a dosdhnete neuvéfitelné ostré Cepele s hladkou
krajeci plochou bez ndmahy nebo ostfi se zvolenym poctem ,zabér(” podél brousené plochy. Cepel je ultra-
ostra a bez zoubku. Zbytkové ,zabéry” jsou tvoreny presné lesténymi mikrozlabkami vytvorenymi na
povrchu plochy brousenim obtahovacim kotou¢em ve Stupni 3. Tyto ostré Zlabky naleznete na kazdé strané
potravin, masa, stéblové zeleniny, Spikovani/moreni zvériny/zvériny, nebo pri krajeni lepenky, kliZe,
koberc(l a pod.

BrousSeni a obtahovani jsou kontrolovany/regulovany vodicimi prvky s pfesnym Uhlem pro Cepel a presné
prizplisobenymi kuZelovitymi brusnymi kotoud¢i. Uhel brouseni je v kazdém néasledujicim stupni o n&kolik
stupnl vétsi.
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Jemny, diamantem potaZeny kuZelovity kotouc€ ve Stupni 1, vytvari mikroskopické drazky

podél fasety na kazdé strané ostfi, a tim i prvni Ukos fezné hrany Trizor® .

Ve Stupni 2 se podél fasety vytvareji jemné;jSi mikrodrazky bezprostfedné u hrany/ostfi jeSté jemnéjSimi
diamanty, aby na faseté vznikl pfesné ohraniceny druhy tkos, o nékolik stuprill vétsi nez ten, ktery byl
vytvoren ve Stupni 1.

Ve Stupni 3 jsou ultra jemné brusné kotouce nastaveny ve tfetim, mirné vétsim uhlu.

LeSti a obtahuji fasetu v bezprostfedni blizkosti ostfi, vytvarejic tfeti mikro-tkos a tim mikroskopicky
tenkou, rovnou a super vylesténou Gzasné ostrou Cepel. Obtahovani zaroven lesti a ostfi okraje mikrozlabk{
vytvofenych diamantovymi brusnymi materialy ve Stupni 1 a 2 pfi ostfi a tim usnadni Fezani tézko
krajetelnych materiald.

Unikatni tfistupnovy design vytvori Cepel s pozoruhodnou ostrosti a diky Ukosu s trojitym Uhlem na kazdé
faseté zlstane ndz déle ostry.

Nasledujici ¢ast popisuje obecny postup brouseni v kazdém stupni a navrhuje, jak optimalizovat ostfi pro
zamyslené pouZiti noze.

Pokud nebudete krajet mnoho odolného materialu, Stupen 1 budete potfebovat jen obcas.

Jednou z dllezitych vyhod pouzivani EdgeSelect® Model 120 je, Ze Vase noZze mUzete obtahovat a lestit/
dobruSovat na ostfi Ziletky tak Casto, jak je tfeba - dosavadni zkuSenosti prokazaly, Ze s menSim
opotrebenim, nezZ u starSich metod brouSeni.

Doostreni se obycejné mulze provadét ve Stupni 3. Stupen 2 pouzivejte k doostifeni méné Casto a Stuperi 1
Bruska Chef'sChoice® EdgeSelect® Model 120 je vybavena ru¢nim diamantovym brusnym segmentem,
ktery lze pouzit, pokud je tfeba z povrchu brusnych/lesticich kotoucu vycistit usazeny odpad z potravin
nebo brouseni. Dlrazné Vas vybizime, abyste noZe pred brousenim vycistili - uvidite, Ze projdou mésice,

ba i rok a vice, nez bude tfeba tyto kotouce Cistit. Pouze pokud pocitite zfetelné zhorSeni Gcinnosti brouseni,
pouZzijte tuto vlastnost, popsanou dale v nasledujici ¢asti.

Kazdy stupefi ma elastomerova vodici pera umisténa nad brusnymi kotouci, aby béhem brousSeni drzela
Cepel noZe bezpecné v levé a pravé Stérbiné kazdého stupné.

Pokud nemate specialni n(iz, ktery se ma brousit jen na jedné strané Cepele (jako japonské Kataba Cepele),
budete chtit brousit n(iZ rovnomérné po obou stranach v kazdém stupni, ktery pouZijete. Toto zajisti, Ze
faseta na kazdé strané Cepele bude mit

stejnou velikost a Ze Cepel bude krajet vzdy rovné.

PFi brouseni v kterémkoli stupni by mél byt nGz v po sobé jdoucich obtazich tazen

stfidavé v levé a pravé Stérbiné pfisluSného stupné. Obecné stali jeden obtah vlevo a jeden vpravo v
kazdém stupni; prileZitostné mUlzete potrebovat udélat dva pary v daném stupni (podrobnosti - viz
nasledujici ¢ast). Brusku vZdy pouZzivejte zepfedu. Cepel drzte vodorovné a v roving, vsufite ji ost¥im dol(i
mezi plastova pera a vodici plochu a kdyZ bude v kontaktu s brusnym nebo obtahovacim diskem, tdhnéte
ji smérem k sobé rovnomérnou rychlosti. Kontakt s kotouc¢em budete citit a slySet.

VZzdy pohybuijte Cepeli v kazdém stupni rovhomérné; nezastavujte cepel v poloviné obtahu. Doporucend
odpovidajici rychlost je pFiblizné 4 sekundy na obtah 8 palcové (cca 20 cm - pozn. prekl.) ¢epele. Cas mdze

byt pro kratSi Cepele kratsi, pro delsi
delsi.

Brusku nikdy nepouZivejte ze zadni strany!
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Poznamka: Vzdy, kdyZ vloZite Cepel do brusky, méli byste ji zarovefi tahnout smérem k sobé. Nikdy ji
netlacte smérem pryc od Vas. Na Cepel vyvijejte smérem dold jen pfiméreny tlak, tak, aby se dotkla
kotouce, nadmérny tlak proces brouSeni neurychli.

Zabranite porezani plastového krytu. Nahodné zafiznuti do n&j vSak neovlivni funkci pfistroje ani
neposkodi Cepel.

Provedte vzdy stejny pocet tah( stfidavé v levé a pravé Stérbiné, aby byly hrany fasety symetrické.

Obr. 1 jsou oznaceny jednotlivé stupné brusky,

Pruzné lamela

Stupen 1 Stupen 2 Stupefi 3

Ne¢

Typicky kuchynsky néz - Racka

popis i
Cepel ‘

\ Sedlo
g
Pata
\ép;(‘fka Ostrie / rezna hrana
Obr. 1; Bruska EdgeSelect Diamond Obr. 2: Typicky kuchyrisky n(iz
Hone Model 120
NAVOD

TYTO POKYNY SI PRECTETE PRED ZAHAJENIM BROUSENI

Bruska Chef'sChoice® EdgeSelect® je urcena pro brouSeni rovnych i zoubkovanych
Cepeli.
1. Zoubkované noZe bruste jen ve Stupni 3. Nepouzivejte Stupen 1 a 2, protoZe ze zubUl odebiraji
vice kovu, nez je potfeba. Podrobnosti naleznete v ¢asti Postup brouseni zoubkovanych cepeli.

2. Pfimé Cepele mUZete brousit ve vech 3 Stupnich, prvni Stupen je viak potfebny pouze na velmi
tupé Cepele, nebo pokud si prejete ziskat Feznou hranu s extra ,zabérem®. V nasledujici ¢asti
jsou uvedeny podrobnosti.

POSTUP PRI BROUSENT ROVNYCH/PRIMYCH CEPELI PRIME CEPELE: PRVN{

BROUSENI PFedtim, ne? zapnete vypina¢

pristroje, odlozte kryt Stupné 1 a lehce vsunte Cepel

noze do Stérbiny mezi levy Uhlovy vodici prvek Stupné 1 a pruznou lamelu. NoZem neotacejte (viz obr.

3) (Kryt Stupné 1 si ponechte jako pfipomenuti kroku brouseni.)

Posunujte cepel smérem doll ve Stérbiné, dokud neucitite kontakt s diamantovym kotoucem. Zatadhnéte
smérem k sobé, lehce zvednéte rukojet kdyz prechazi rovné ostfi do zahnutého, dokud nedosahnete
Spicky noZe. Tak ziskate cit pro silu pera. N{Z vyjméte a stisknéte sitovy vypinac. Kdyz je bruska zapnuta,
na vypinaci se objevi Cerveny ,indikator".

Stupen 1: (je-li V&S n(izZ jiZ mirné ostry, preskocte Stupen 1 a jdéte pfimo na Stupen 2). Pokud ndz
brousite poprvé, nebo je velmi tupy, zacnéte Stupném 1. N0z jednou zatahnéte pres levou Stérbinu
Stupné 1 (obr. 3) proklouznutim ¢epele mezi levym vodicim prvkem a pruznou lamelou, pfi¢emz ji
tahnete smérem k sobé a soucasné ji
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smérem dolU ve $térbing, dokud nezapadne k diamanty potazenému kotouci. Kontakt s kotouc¢em uslysite.
Cepel vloZte co nejtésnéji k

sedlu nebo rukojeti. Pokud je Cepel zakrivend, rucku
lehce zvedejte, kdyZ brousite zakfivenou ¢ast ostfi tak,
aby pravé brousena €ast ostfi Cepele byla paralelné se
stolem. Snazte se, aby pfi tom Spicka nezabihala dold
do brusky - brousena ¢ast by méla zlstat ve stejné
vySce jako kdyZ se brousila rovna ast ostfi.

Nabruste celou délku noZe. Pfi brouseni cepele o délce 8 palcl r

by mél jeden obtah trvat cca 4 vtefiny. Krat3i cepele tahejte cca 2-3

Obr. 3: Stupeni 1 VloZeni ¢epele do
Stérbiny mezi vodicim

prvkem a pruznou lamelou.
brusky, méli byste zaroven tahnout ostfi k Vam. Na Cepel vyvijejte Stidejte levou a pravou $térbinu.

vtefiny a déle cca 6 sekund. Potom udélejte jedno obtazeni celé délky
Cepele v pravé Stérbiné Stupné 1. Poznamka: Vzdy, kdyZ vloZite ¢epel do

smérem dold jen pfiméFeny tlak, aby se dotkla kotouce, nadmérny tlak
nezmeéni ani nezrychli proces brouseni.

Aby bylo zajisténo rovnomérné naostfeni podél celé délky Cepele, vkladejte ji u sedla nebo rukojeti noze a
tahnéte ji rovnomérnou rychlosti, dokud se nevysune ze Stérbiny. V kazdém stupni provedte stejny pocet
tahU stfidavé v levé a pravé stérbiné, aby byly hrany fasety symetrické. Obvykle zjistite, Ze ve Stupni 1 staci
jeden obtah na kazdé strané Stérbiny (levé a pravé). Potom pokracujte Stupném 2.

Stupen 2: Postupujte podle vySe uvedeného popisu pro Stupen 1 a ostfete cepel
ve Stupni 2.
Jednou pretahnéte Cepel pres levou Stérbinu Stupné 2 (obr. 4) a jednou pres pravou Stérbinu (obr. 5). Pfi

brouseni cepele o délce 8 palct by mélo jedno protazeni trvat cca 4 vtefiny. Kratsi ¢epele tahejte cca 2-3
vtefiny a déle cca 6 sekund.

Obr. 4: VloZeni Cepele do levé Obr. 5: VloZeni Cepele do pravé
Stérbiny Stupné 2. Stérbiny Stupné 2.

PFed pfechodem ke Stupni 3 je uzitecné se presvédcit o tom, Ze na jedné strané Cepele je drsny okraj/jehla
(obr. 6). Zkontrolujete to tak, Ze ukazovackem opatrné prejedete kolmo
pres hranu, jak je vidét na obr. 7.

(Ukazovackem neprochazejte podél hrany - zabranite pofezani se). Pokud byl posledni obtah v pravé
Stérbing, jehla se objevi jen na pravé strané cepele (pfi pohledu na ndz v plvodni poloze) a naopak. Je-li na
Cepeli jehla, jevi se jako hruby a zahnuty vystupek Cepele; protilehla strana se v porovnani s tim jevi velmi
hladka. Pokud jehla existuje, pokracujte Stupném 3.

Pokud jehla nevznikla, vytvorte ji jednim (1) dodatecnym pretazenim levou a pravou Stérbinou Stupné 2 a
teprve potom pokracujte Stupném 3. Jehlu pom{Ze vytvofit pomaleji
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tahani. Zkontrolujte, zda na Cepeli je a pokracujte Stupném 3. (Mimochodem - jehla se obvykle vytvofi vzdy, kdyz n(iz
protahnete Stérbinou Stupné 1. Vytvofrit jehlu ve Stupni 1 neni nezbytné, pokud v3ak, jak uvidite pozdé&ji, nemate v
umyslu preskocit Stupefi 2 a prejit pfimo na Stupen 3. Zadouci mit na cepeli vytvofenou jehlu.)

Prsty prejedte kolmo
na ostii smérem

pry¢ od Cepele ve
sméru Sipky

Obr. 7 Jehlu zkontrolujete sklouznutim prstd

. v . N pres tepel smérem ven.
Obr. 6 Pred pouZitim Stupné 3 vytvorte POZOR - viz text!

podél cepele noze vyraznou jehlu

Pokud je nGz extrémné tupy, mozna budou potiebné obtahy navic ve Stupni 2, nebo také miZete udélat jeden par
obtah( ve Stupni 1, zopakovat Stupen 2 pfejit na Stupen 3.

Stuperi 3: Obvykle je tfeba udélat jen jeden (1) nebo dva (2) pary obtah( ve
Stupni 3, abyste ziskali ¢epel ostrou jako Ziletka. Postupujte podobné jako
ve Stupnich 1 a 2.

Provedte stfidavé obtah cepele v levé a v pravé Stérbiné (obr. 8), tazenim
noZe pres Stérbinu rychlosti jako v prfedchozich stupnich.

Vice obtahU ve Stupni 3 je3té vice naostfi Cepel a nliZ bude vhodny hlavné
pro gurmanské krajeni. Méné obtah( ve Stupni 3 upfednostnéte, pokud
budete Fezat Obr. 8 VloZeni Cepele jen do levé

vlaknité potraviny, jak je rozebirano v dal¥f €4sti. Stérbiny Stupné 3. Stridejte levou a
pravou Stérbinu.

OPTIMALIZACE NABROUSENI NOZE PRO RUZNE POUZITI GURMANSKA PRIPRAVA POTRAVIN:

Pokud potrebujete velmi tenké a hladké platky

ovoce nebo zeleniny beze stop po noZi pro gurmanskou pfipravu jidel, n(iZ ostfete ve Stupni 2 (nebo 1 a 2 jak je popsano
vyse). (3) nebo vice parh obtah( stfidavé v levé a pravé Stérbiné Stupné 3 zdokonali tieti fasetu a vytvori pozoruhodné

hladkou a ostrou €epel (obr. 9), vhodnou pro Séfkuchare.

PFi opakovaném brouseni ,,gurmanské” Cepele pokazdé pouzijte Stupen 3 (stfidavé leva a prava Stérbina). Pokud po
nékolika opakovanych brousenich noZe je ¢as brouseni jiz pfili§ dlouhy, mlzZete brouseni urychlit pfebrousenim noze
nejdrive ve Stupni 2 podle popsaného postupu a poté prebrousit ve Stupni 3. Takovymto zpUsobem si zachovéate velmi
hladké ostfi a prodlouZite Zivotnost vasich nozl. Takové brouseni, na rozdil od klasickych zpdsobUl, Vam poskytne
mimoradné ostré noze pro kazdy den, pfiemz z Cepeli ubude jen velmi malo kovu.

NA MASO A VELMI VLAKNITE / ZILKOVANE MATERIALY: NoZe pro Fezniky

nebo pro Fezani velmi vldknitych/Zilkovanych materiald je vhodné brousit ve Stupni 1 nasledovaném hned stupném 3.
Zanecha to naostfené mikrozlabky
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podél fasety u ostfi / Cepele na kazdé strané (obr. 10), coZ usnadni Fezani uvedenych materiald. Cepel bude
velmi ostra a bez zoubkl uz po jednom nebo dvou stfidavych obtazich ve Stupni 3.

Takového typu ostfi dosdhnete brousenim ve Stupni 1, dokud se podél fasety nevytvofi jehla.
Potom prejdéte hned na stupen 3 a provedte tam 1 nebo 2 pary obtahd.

Pokud potrebujete takovy typ ostfi prebrousit, pouZzijte Stupefi 3 pouze na jedno - dvé prebrouSeni. PFi
dal$im brouSeni se pak vratte ke Stupni 1 na jeden (1) obtah v kazdé - levé a pravé - Stérbiné a hned
prejdéte na Stupen 3. Nepfebruste ve Stupni 1!

NA ZVERINU A RYBY:

Optimalniho ostfi na uvarenou / upecenou drlibez Ize obycejné dosdhnout ve Stupni 2, nasledovaném
Stupném 3 (obr. 11). Na syrovou dribez asi upfednostnite Stupen 1 nasledovany Stupném 3 - jak je
popsano vyse. K filetovani ryb pouZijte tenkou, ale pevnou cepel, nabrousenou ve Stupni 2 a 3.

Obr. 9 Vétsi lesténa faseta Obr. 10 Ponechani vétsich Obr. 11 Ke krajeni ryb a driibeZe u Eepele je ideélni na mikroZlabkd u Eepele
bude vyhodné nechat u epele gurmanské krajeni potravin pomaha pfi fezani vlidknitych jemné mikrozlabky

potravin

POSTUP PRI BROUSEN{ ZOUBKOVANYCH NOZU Zoubkované

Cepele jsou podobné jako listy pily. Pfi normalnim pouzivani fezou hlavné zuby.

V Chef'sChoice® Model 120 Ize brousit zoubkované Cepele

vsech typU. PouZivejte viak pouze Stupen 3 (obr. 12), ktery nabrousi zuby

pilovitého okraje a vytvori mikroostfi podél hran téchto zoubkdl. Obecné

staci pét (5) az deset

(10) part stridavych obtazeni ve Stupni 3. Pokud je n(iZ velmi tupy, bude

tfeba vice obtahU. Pokud se Cepel noZe pfi pouZivani vazné poskodila,

udélejte jedenrychly ahtah (2-3 sekundy na 8 palcovau cepel) v kazdé

(levé i pravé) Stérbiné Stupné 2 a poté série obtahd ve Stupni 3 (stFidajici

levou a pravou Stérbinu). Nadmérné brouSeni ve Stupni 2 odstrani vice Obr. 12 Ost¥eni

kovu z ostii neZ je k naostfeni zubl potiebal zoubkovanych noz(i - pouze ve
Stupni 3 - viz text.

ProtoZe zoubkované Cepele jsou jako pilovité konstrukce, ¢epel se nikdy nebude jevit tak ,,ostra” jako u
rovnych noZl. Pom(ze vam vsak krajet potraviny s hrubou klrou a kiZi a Fezat i jiné materidly, jako je napf.
karton.
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STUPEN 3 - CISTENI/OPRAVA OBTAHOVACIHO/LESTICIHO KOTOUCE

Chef'sChoice® Model 120 je vybaven zabudovanym pfisluSenstvim pro manualni
Cisténi obtahovacich kotoucd Stupné 3. Pokud jsou tyto kotouce
potazeny mastnotou, odpadem z potravin nebo Ulomky z brouSeni,
Ize je vycistit a znovu obnovit brousici schopnost pomoci ru¢ni
packy na zadni strané brusky. Tato packa je uloZena v zapuSténi v
levém dolnim rohu, kdyz se na Model 120 divate zezadu - viz. 13.

Cistici zaFizeni aktivujte pouhym zatlacenim packy do zapusténi Obr. 13 Kotouce Stupné 3 Ize v
smérem doleva nebo doprava a pfidrzenim na 3 sekundy. pripadé potreby vyCistit.

. . . + < PouZivejte obcas (viz pokyny).
Potom packu zatlacte v opacném sméru a podrzte 3
sekundy. Zatlaenim v jednom sméru se brousici nastroj vycisti a naostfi aktivni povrch jednoho
obtahovaciho / leticiho kotouce. P¥i zatlaceni druhym smérem vycistite druhy kotouc.

Toto distici / brousici pFisluSenstvi pouZzivejte pouze tehdy, pokud se Vam zda, Ze Stupen 3 ostfi jiz
nedostatecné - kdyz potrebujete pfilis mnoho obtah( na ziskani epele ostré jako bfitva. Pouzivani tohoto
nastroje ubird material z povrchu kotouct Stupné 3, a proto jeho pfili§ Casté pouZivani zbyte¢né odstrariuje
abrazivni povrch - pfedcasné opotfebovava kotouce. Pokud by se to stalo, bude nutné kotouce u vyrobce
vymeénit.

Pokud noZze pravidelné pfed brousenim cistite, Stupen 3 bude tfeba procistit pouze jednou za rok, nebo
jeSté méné casto.

Opakované brouseni: (viz ¢asti vySe)

NoZe s rovnou Cepeli dobrouste vZdy, kdy?Z je tfeba, ve Stupni 3. Pokud se takto nepodafi nlz rychle
prebrousit, pouZijte Stupen 2 a provedte 1 - 2 stfidavé obtahy. Potom se vratte ke Stupni 3 a bude stacit
jen 1 par obtahd, aby mél n0Z opét Cepel ostrou jako britva.

Stupen 1 pouZzijte pfi doostfovani noze pouze tehdy, chcete-li, aby mél nGz podél hrany vyrazny ,zabér”,
nebo byl-li jiz pFilis tupy.

Zoubkované Cepele dobrusSujte ve Stupni 3 (viz vySe).

DOPORUCENT

1. Pfed brousenim nebo prebrusovanim nozl z nich vzdy odstrante zbytky jidel,
mastnoty a cizich materiall. Pokud jsou Cepele Spinavé, omyite je.

2. Pii brouseni vyvijejte pouze lehky tlak smérem dolU - jen aby stacil k zajisténi
dotyku s brusnym kotoucem.

3. Cepel vZdy tdhnéte doporucenou a stalou rychlosti po celé délce ost¥i. Kdy? je ¢epel v kontaktu s
brusnym kotoucem, nikdy pohyb nepferuSujte ani nezastavuijte.

4. Vzdy stfidejte obtahy v levé a pravé Stérbiné (v kazdém pouzitém stupni). Specialni japonské cepele
jsou vyjimkou a ostfi se hlavné na jedné strané.

5. Rezna hrana noZe by se b&hem brouseni méla udrZovat v poloze rovnob&zné s povrchem stolu

nebo pultu. PFi brouSeni zaoblené Cepele noZe u Spice lehce zvednéte rukojet, aby praveé brousené
misto bylo se stolem rovnobézné.

6. Na noze brousené v Chef'sChoice® Model 120 neni tfeba pouzivat ocilku. Pokud
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vSak uprfednostrujete takovou feznou hranu, k dispozici je Chef'sChoice®
Professional Sharpening StationTM Model 130, ktery obsahuje miniaturni ocilku ve
stupni 2 a ru¢ni SteelProTM Model 470. Pokud pouZzivate noZe na misté&, kde neni pfivod

elektrické energie, zvazte prebrusovani ru¢ni bruskou Chef'sChoice®
Model 450. Doporucuje se mit Model 120 vZdy po ruce a noZe Casto prebruSovat, jak je
uvedeno vyse.

7. Budete-li zafizeni spravné pouzivat, zjistite, Ze celou Cepel mizete nabrousit az po 1/8"

sedla nebo rukojeti. To je hlavni vyhodou Chef'sChoice® Modelu 120 v porovnani s
jinymi metodami brouseni - specialné dulezitou v pripadé ostreni kucharskych nozd se
zakFivenou.

po celé délce Cepele. Pokud maji noze u drzadla velké sedlo, sahajici k ¢epeli, mlzZete klasickou bruskou upravit
nebo odstranit jeho spodni ¢ast, aby pfi brouSeni nezavazovala.

s

8. Vasi dovednost pfi pouzivani Chef'sChoice® Modelu 120 zvysite tak, Ze se naucite rozlisit
jehlu podél cepele (jak je popsano vyse). Je to nejlepsi a nejrychlejsi zplsob, jak zjistit,
zda jste dostatecné nabrousili ve Stupni 1 a 2. PomuUZze Vam to predejit prebrouseni a
zarudi vzdy neuvéritelné ostré rezné hrany. Ostrost
nabrousené fezné hrany zkontrolujete prekrojenim raj¢ata nebo listu papiru.

BEZNA UDRZBA

Z4dna pohyblivé ¢ast, motor, loZiska ani brusné povrchy nevyzaduji mazani.

Abrazivni ¢asti neni tfeba namacet. Vné;jsi casti brusky mizete opatrné otirat
vlhkym hadrem. NepouZivejte saponat ani Cistici pisek.

Jednou ro¢né nebo podle potfeby mUzZete odstranit kovovy
prach, ktery se uklada uvnitf pfistroje pfi brousSeni. Otevrete
maly obdélnikovy kryt na CiSténi (obr. 14), ktery zakryva otvor
na spodni strané brusky.

Na magnetu na vnitini strané krytu naleznete prichycené
kovové castecky. Papirovou utérkou nebo zubnim kartackem
odstrante piliny z magnetu a kryt vratte na misto.

Pokud se vytvofilo vétSi mnoZzstvi kovového prachu, nebo jste
Cistili kotouc Stupné 3 (pomoci Cisticiho/brousiciho zafizeni),
mUZete jej z pFistroje vytrast. Po vycisténi otvor opét zaviete
krytem s magnetem.

Obr. 14 Otvor na cisténi

SERVIS

Pokud potrebujete pozarucni servis, vratte Vasi brusku na noZze do zavodu EdgeCraft, kde pred
provedenim opravy mohou byt odhadnuty naklady na ni. Mimo USA kontaktujte maloprodejce
nebo narodniho distributora:

@ A-Z STROJ

AZ STRO]J, spol. s ro Tel.: 02 53 412 413 Fax: Adresa servisu: AZ
Trencianska 66 02 53 416 586 E-mail: a- STRO), spol. s ro
821 09 Bratislava zstroj@a-zstroj.sk www.a-zstroj.sk Mlynske Nivy 77 821
05 Bratislava tel.: 02/53
41929
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PriloZte prosim VaS3i adresu, telefonni Cislo a kratky popis problému nebo poskozeni na zvlaStnim listu, viozeném do krabice. Doklad o
zaslani si odloZte pro pfipad ztraty zasilky.

Zaruka: Pfi normalnim pouzivani ma tento vyrobek firmy Edge Craft zaruku na vadu materidlu a provedeni na 2 roky od data prodeje
(,Zaru¢ni doba") je-li obchodni vztah ve smyslu ob&anského zakoniku a na 1 rok od data prodeje je-li obchodni vztah ve smyslu
obchodniho zékoniku.

Pokud se na vyrobku objevi vada, na kterou se zaruka vztahuje, je kupujici povinen pfipadnou reklamaci uplatnit bez zbyte¢ného
odkladu po zjisténi vady as vyrobkem nepokracovat! v praci a ani se nesnazit o jeho opravu.

Zdarma dle naseho rozhodnuti opravime nebo vyménime vadny vyrobek nebo jeho €ast, kterd ma vadu materidlu nebo provedeni,
pokud nam jej vratite s dokladem o datu prodeje béhem zaruéni doby.

Tato zaruka se nevztahuje na vady zplsobené nedodrzenim navodu k obsluze, zejména: nespravnym pouZivanim vyrobku, neodbornou
manipulaci s vyrobkem, pouzitim vyrobku k jinym Gceldm nez jak je stanoveno, pouzivanim neoriginalniho pfislusenstvi, zanedbanou
péci o vyrobek, zasahem neautorizovaného servisu (osoby).

Zaruka se nevztahuje na vady zplsobené mechanickym poskozenim vyrobku. Rovnéz se nevztahuje na opotrebeni vyrobku nebo jeho
Casti zpusobené obvyklym pouzivanim. pfirozené (vynucené) opotfebovani brusnych elementd.

EDGECRAFT CORPORATION NEPREBIRA ODPOVEDNOST ZA ZADNE NAHODNE ANI VYPLYVAJICI SKODY.

EdgeCraft

Svétovy lidr v technologii Feznych hran®
EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road
Avondale, PA 19311
Montovano v USA

US Patenty 4,807,399, 5,611,726, 6,012,971, 6,113,476, 6,267,652 a D,409,891. Ostatni US a zahrani¢ni
patenty jsou v rozhodovani.

Chef'sChoice® | EdgeCraft® , Diamond Hone® a celkovy design tohoto vyrobku jsou registrovanymi obchodnimi znac¢kami firmy
EdgeCraft Corporation, Avondale, PA.

128200 www.edgecraftcom Jo550

Vyhradni distributor pro Slovenskou republiku:

@ A-Z STROJ

AZ STRO)J, spol.sro
Trencianska 66 821

09 Bratislava Tel.: 02 53
412 413 Fax: 0253 416
586 E-mail: a-zstroj@a-
zstroj.sk
WWw.a-zstroj.sk
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Prohlaseni o shodé

Firma

AZ STROJ, spol. s ro
Trencianska 66 821

09 Bratislava, Slovensko

jako distributor nize uvedeného so&'@timentu prohlasuje, ze diamantova bruska na noze typ:

Chef'sChoice EdgeSelect Professional Model 120 vyrobend firmou EdgeCraft Corporation je
v souladu se smérnici
89/336/EWG
.Smérnice Rady pro pfizplsobeni pravnich predpist ¢lenskych statl o elektromagnetické kompatibilité.” Shoda uvedeného
vyrobku s

podstatnymi bezpecnostnimi poZadavky smérnice je prokadzana Uplnym dodrZzenim nasledujicich norem: DIN EN 55014-2
(VDE 0875 Cast 14-2):1997-10 EN 55014-2:1997 DIN
EN 55014-1 (VDE 0973 55014-1:1993 DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 C&st 2):1996-03 EN
61000-3-2:1995 + A12:1996

EN 61000-3-2:1995/A13:1997
DIN EN 61000-3-3 (VDE 0838 Cést 3):1996-03 EN 61000-3-3:1995

V Bratislavé 20.06.2006

EG-Konformitéatserkldarung

Name/Anschrift des Aussieliers: Edgecraft Corporation
Limesione and Southwood Roads
AVONDALE PA 19311

UsSA
Produkibezeichnung: Messerscharfer
Typenbezeichnung MODEL 120

Das bezeichnete Produkl erfulll die Bestimmungen der Rechikne

89/336/EWG

mit Anderungen

“Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber
elektromagnetische Vertraglichkeit”.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit den wesentlichen Schutzanforderungen der Richthino ward
durch die volistandige Einhaltung folgender Normen nachgewiesen

DIN EN §5014-2 (VDE 0875 Teil 14-2):1997.10 EN 55014.2:1997
Anforderungen der Katl / Requirements of Cat. |

DIN EN 55014-1 (VDE 0875 Teil 14-1):1993-12 EN 55014-1:1993

DIN EN §1000-3-2 (VDE 0838 Teil 2):1996-03 EN 61000-3.2:1995 « A12:19%6
EN 81000-3-2:1995/A13:1997

DIN EN 61000-3-3 (VDE 0838 Tedl 3):1996-03  EN 61000-3-3:1995

Das VDE Prut- und Zenufizierungsinstitut (EU-Kean-Nr. 0366), Merianstr 28, D-83069 O ch. hal das Prooukt

gepruft und zerifinert. Der Zeichengenehmigungsausweis berechtigt zum Flhren des ur
VOE

N

EmV
Zeichengenshmgungsauswe:s 115282 F
Aklenzeichen 14670-2550-0004 / 30YDB TF5 I GUE
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