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DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pri pouzivani elektrickych zariadeni musite vzdy dodrzat’ zakladné bezpeénostné
opatrenia vratane nasledujucich:

1. Precitajte si vSetky pokyny.

2. Kvéli ochrane pred zasiahnutim elektrickym pradom nikdy neponarajte Chef'sChoice®do vody ani
inej kvapaliny.

3. Do Chef’sChoice® vkladajte vzdy iba Cisté Cepele noZov.

4. Ak sa zariadenie nepouziva, ak vkladate alebo vyberate do/z neho sucasti a pred Cistenim vzdy

vytiahnite privodnu $nuru zo zasuvky.
5. Vyhnite sa kontaktu s pohyblivymi ¢astami.

6. Ak ma zariadenie poSkodenu Snuru alebo zastréku, nefunguje spravne, spadlo, alebo sa nejako
poskodilo, nepouzivajte ho! Vasu brisku mézete kvéli servisu vratit do firmy EdgeCraft's, kde mdzu
odhadnut naklady na jej opravu alebo elektrické/ mechanické nastavenie.

6a. (Pre zakaznikov mimo USA.) Ak je privodna Snura zariadenia poSkodena, musi byt vymenena
servisnym centrom uréenym vyrobcom@5 pretoZe je na to potrebné Specialne naradie. Konzultujte, prosim,

s lokalnym distributorom Chef'sChoice -

7. VYSTRAHA! Toto zariadenie méze mat polarizovanu/kédovanu vidlicu/zastréku (jeden kolik $irsi
ako druhy). Aby ste zniZili riziko zasiahnutia elektrickym prudom, vkladajte vidlicu do polarizovanej
zasuvky len jednym spésobom.

Ak vidlica nesedi spravne v zastréke, otocte ju. Ak ani tak nesedi, kontaktujte kvalifikovaného elektrikara.
Neupravujte vidlicu Ziadnym spésobom sami!!!

8. Pouzitie inych nadstavcov, ako odporucanych alebo predavanych firmou EdgeCraft Corporation,
mbze spdsobit’ poziar, Uraz elektrickym pradom alebo zranenie.

®
9. Chef'sChoice Model 120 je ur€eny na ostrenie kuchynskych nozov, vreckovych nozov a vacsiny
Sportovych noZov. NepokuSajte sa nim ostrit noZnice, sekery, alebo akékolvek iné ostria, ktoré volne
nezapadnu do $trbin.

10. Snudru nenechavaijte visiet cez hranu stola alebo pultu, ani v kontakte s hortcimi povrchmi.

®
1. Ak je zariadenie ChefsChoice zapnuté (Cervené svetlo na vypinaci svieti), malo by byt vzdy
umiestnené na stabilnom povrchu pultu alebo stola.

12. UPOZORNENIE! NOZE SPRAVNE NAOSTRENE NA CHEF'SCHOICE® BUDU OSTREJSIE,
AKO BY STE OCAKAVALI. ABY STE PREDISLI ZRANENIU, ZAOBCHADZAJTE S NIMI KRAJNE
OPATRNE. NEKRAJAJTE PROTI PRSTOM, ANI ZIADNEJ INEJ CASTI RUKY ALEBO TELA!!
NEPRECHADZAJTE PRSTOM PO REZNEJ HRANE! ODKLADAJTE BEZPECNYM SPOSOBOM!

13. NepouZivajte v exteriéri.

14. ZvySeny dozor je potrebny, ak sa zariadenie pouziva v blizkosti deti/detmi.

15. Na Chef’sChoice® nepouzivajte honovacie oleje, vodu, ani Ziadne iné mazadla.
16. Len na pouzitie v domacnosti.

17. TENTO NAVOD S| ODLOZTE.



VYBRALI STE S| DOBRE

Profesionalni $éfkuchari a naozajstni kuchari na celom svete sa po dihé roky spoliehaju
. . ® ® s .o ., . . :
na brusky ChefsChoice Diamond Hone , ktoré im udrZiavaju vysokovykonné ostrie

Trizor. na ich oblubenych noZoch. Teraz sVaSim ChefsChoice EdgeSeIect®
Professional Model 120 mézete aj Vy vyuzivat profesionalne prednosti nozov

s udivujuco ostrym a trvanlivym ostrim. Chef'sChoice  Model 120 vyuziva na vytvorenie

zdokonaleného ostria Trizor® — Plus™ na vsetkych Vasich jemnych aj zibkovanych
nozoch najnovSiu techniku ostrenia, vyvinutu firmou EdgeCraft — svetovym lidrom
v technoldgii reznych hran.

Zistite, Zze model 120 je mimoriadne rychly a ma jednoduchu obsluhu. BezpeCne sa da
pouzit na vSetky kvalitné kuchynske, Sportové a vreckové noze. Precitajte si, prosim,
tento navod dékladne predtym, ako zacCnete brusku pouzivat, aby ste dosiahli €o
najoptimalnejSie vysledky.

Kuchari — znalci na celom svete uznavaju vyznam ostrého noza pre elegantnu priprava

jedla. Ako majitel Chef’sChoice® Professional 120 ste ziskali prostriedok na vytvorenie
ostria s presnostou, ostrostou a trvacnostou predtym nedosiahnutelnou ziadnymi, ani
najdrahSimi ostriacimi systémami. Zistite, ze ostrit a pouzivat VaSe noze je radost.
Zapamatajte si: ostry nbéz je bezpeCny ndz, pretoze oCakavate, Ze ostry bude,
reSpektujete to a na krajanie potrebujete menej sily. Majte ale vzdy na pamati, Ze rezna
hrana Trizor je neuveritefne ostra!

Bruska Chef’sChoice® vytvara preukazatelne najdokonalejSie ostrie Trizor® —Plus™ na
nozoch z akejkofvek ocele - uhlikovej, nerezovej — alebo zliatiny akejkolvek tvrdosti. Ich
ostrost’ a vacsia trvanlivost robi starSie metddy ostrenia, ktoré vytvaraju tradicné duto
brusené hrany, zastaranymi.

Lahko a velmi rychlo mézZete nabrusit vSetky VasSe oblubené noze od Spicky az po
, ) . . ® . . . 0
sedlo. Velmi presné rezné hrany Trizor — Plus™ sa Vam odmenia rokmi vynikajticej

sluzby.

PRINCIP UNIVERZALNEJ BRUSKY MODEL 120 EDGESELECT"

Unikatna bruska Chef’sChoice® EdgeSeIect® Diamond Hone®je navrhnuta tak, aby ste
si mohli kazdy n6z nabrusit podlfa toho, na ¢o ho chcete pouzit - & uz pripravu
gurmanskeho jedla, porciovanie masa, Spikovanie zveriny alebo filetovanie ryb. Mézete
brusit noZe s rovnou, ale aj zubkovanou Cepelou. Tento trojstupriovy ostri€ ma dva
presné kuzelovité ostriace/brusiace stupne so 100 % jemnym diamantovym brusnym
materialom a jeden lestiaci/obtahovaci stupen vyuzivajuci patentovany pruzny brusny
kotu€. Tieto stupne mézete pouzivat v réznom poradi a dosiahnete neuveritefne ostré
Cepele s hladkou plochou na krajanie bez namahy alebo ostria so zvolenym poctom
,zaberov* pozdiz brusenej plochy. Cepel je ultra-ostra a bez zubkov. Zvyskové ,zabery*
su tvorené presne leStenymi mikroZliabkami vytvorenymi na povrchu plochy briusenim
obtahovacim kotu€om v Stupni 3. Tieto ostré Zliabky najdete na kazdej strane ultra-
ostrej a hladkej reznej hrany; pomézu Vam hlavne pri tazsich pracach, napr. pri krajani
vlaknitych potravin, masa, steblovej zeleniny, Spikovani/moreni zveriny/diviny, alebo pri
krajani lepenky, koze, kobercov a pod.
Brusenie a obtahovanie su kontrolované/regulované vodiacimi prvkami s presnym
uhlom pre Cepel a presne prispbésobenymi kuzefovitymi brisnymi kotuémi. Uhol
brusenia je v kazdom nasledujucom stupni o niekolko stupriov vacsi.
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Jemny, diamantom potiahnuty kuzelovity kotu¢ v Stupni 1, vytvara m|krosko(§|cke drazky
pozdiz fazety na kazdej strane ostria, a tym aj prvy ukos reznej hrany Trizor .

V Stupni 2 sa pozdiz fazety vytvaraju jemnejSie mikrodrazky bezprostredne pri
hrane/ostri eSte jemnejSimi diamantmi, aby na fazete vznikol presne ohrani¢eny druhy
ukos, o niekolko stupriov vacsi ako ten, ktory bol vytvoreny v Stupni 1.

V Stupni 3 su ultra jemné brusne kotuCe nastavené v tretom, mierne va¢som uhle.
LesStia a obtahuju fazetu v bezprostrednej blizkosti ostria, vytvarajuc treti mikro-ukos
a tym mikroskopicky tenku, rovnu a super vyleStenu uzasne ostru Cepel. Obtahovanie
zaroven leSti aostri okraje mikrozliabkov vytvorenych diamantovymi brusnymi
materialmi v Stupni 1 a 2 pri ostri a tym ulahcCi rezanie tazko krajatelnych materialov.

Unikatny trojstupfiovy dizajn vytvori Cepel s pozoruhodnou ostrostou a vdaka ukosu
s trojitym uhlom na kazdej fazete zostane n6z dihSie ostry.

Nasledujuca Cast' popisuje vSeobecny postup brusenia v kazdom stupni a navrhuje, ako
optimalizovat ostrie pre zamyslané pouZitie noza.

Ak nebudete krajat vela odolného materialu, Stupen 1 budete potrebovat len obcas.

Jednou z délezitych vyhod pouzivania EdgeSelect Model 120 je, Ze Vase noze mdzete
obtahovat a lestit/dobrusovat na ostrie Ziletky tak Casto, ako treba - doterajSie
skusenosti preukazali, ze s menSim opotrebenim, ako pri starSich metédach brusenia.
Doostrenie sa obyCajne moze robit' v Stupni 3. Stupen 2 pouZzivajte na doostrenie menej
Casto a Stupen 1 len pre pripad najtazsieho krajania (vid Cast’ o opakovanom bruseni).
Bruska Chef'sChoice EdgeSelect Model 120 je vybavena ru€¢nym diamantovym
brasnym segmentom, ktory sa mdze pouzit, ak treba z povrchu brusnych/lestiacich
kotuCov vycistit usadeny odpad z potravin alebo brusenia. Dérazne Vas vyzyvame, aby
ste noZe pred brusenim vycistili - uvidite, Ze prejdu mesiace, ba aj rok a viac, kym bude
treba tieto kotuce Cistit. Iba ak pocitite zretelné zhorSenie ucinnosti brusenia, pouzite
tuto vlastnost, popisanu dalej v nasledujucej Casti.

Kazdy stupenl ma elastomérové vodiace pera umiestnené nad brusnymi kotucmi, aby
pocas brusenia drzali Cepel noza bezpelne v lavej a pravej Strbine kazdého stupna.

Ak nemate Specialny ndz, ktory sa ma brusit' len na jednej strane Cepele (ako japonské
Kataba Cepele), budete chciet’ brusit ndz rovnomerne po obidvoch stranach v kazdom
stupni, ktory pouzijete. Toto zabezpedi, Zze fazeta na kazdej strane Cepele bude mat
rovnaku velkost a Ze Cepel bude krajat vzdy rovno.

Pri braseni v ktoromkolvek stupni by mal byt néz v po sebe iducich obtahoch tahany
striedavo v lavej a pravej strbine prislusného stupna. Vo vSeobecnosti staci jeden
obtah vlavo a jeden vpravo v kazdom stupni; prilezitostne mézete potrebovat’ urobit’ dva
pary v danom stupni (podrobnosti - vid nasledujuca Cast). Brusku vzdy pouzivajte
spredu. Cepel drzte vodorovne a v rovine, vsufite ju ostrim dolu medzi plastové pera
a vodiacu plochu a ked bude v kontakte s brusnym alebo obtahovacim diskom, tahajte
ju smerom k sebe rovnomernou rychlostou. Kontakt s kotuCom budete citit a pocCut.
Vzdy pohybujte Eepefou v kazdom stupni rovnomerne; nezastavujte Cepel v polovici
obtahu. Odporucana zodpovedajuca rychlost je priblizne 4 sekundy na obtah 8 palcovej
(cca 20 cm — pozn. prekl.) Eepele. Cas mdze byt pre kratsie cepele kratsi, pre dlhsie
dihsi.

Brusku nikdy nepouZzivajte zo zadnej strany!



Poznamka: Vzdy, ked vlozite Cepel do brusky, mali by ste ju zaroven tahat smerom
k sebe. Nikdy ju netlaCte smerom preC od Vas. Na Cepel vyvijajte smerom dolu len
primerany tlak, tak, aby sa dotkla kotu¢a, nadmerny tlak proces brusenia neurychli.
Zabrante porezaniu plastového krytu. Nahodné zarezanie don vSak neovplyvni funkciu
pristroja, ani neposkodi Cepel.

Urobte vzdy rovnaky pocet tahov striedavo v lavej a pravej Strbine, aby boli hrany fazety
symetricke.

Na obr. 1 su oznaCené jednotlivé stupne brusky,

Pruzna lamela

Stupen 1 Stupen 2 Stupen 3

Typicky kuchynsky néz - RUCka

popis \
Cepel -

J \
Sedlo
9
Pata
\épic‘ika Ostrie / rezna hrana
Vypinac
Obr. 2@: Bruska EdgeSelect Diamond Obr. 2: Typicky kuchynsky n6z
Hone Model 120
NAVOD

TIETO POKYNY SI PRECITAJTE PRED ZACATiIM BRUSENIA

Bruska Chef’sChoice® EdgeSeIect® je urCena na brusenie rovnych aj zubkovanych
Cepeli.

1. Zubkované nozZe bruste len v Stupni 3. Nepouzivajte Stupeni 1 a 2, pretoze zo
zubov odoberaju viac kovu, ako je potrebné. Podrobnosti najdete v Casti Postup
brusenia zubkovanych Cepeli.

2. Priame Cepele mbzete brusit vo vSetkych 3 Stuphioch, prvy Stupen je vSak
potrebny iba na velmi tupé Cepele, alebo ak si zelate ziskat’ reznu hranu s extra
,zaberom®. V nasledujucej Casti su uvedené podrobnosti.

POSTUP PRI BRUSENi RQVNYCH/PRIAMYCH CEPELI

PRIAME CEPELE: PRVE BRUSENIE

Predtym, ako zapnete vypinaC pristroja, odlozte kryt Stupnia 1 alahko vsunte Cepel
noza do Strbiny medzi favy uhlovy vodiaci prvok Stupna 1 a pruznu lamelu. Nozom
neotacajte (vid obr. 3) (Kryt Stupfa 1 si ponechajte ako pripomenutie kroku brusenia.)
Posuvajte Cepel smerom dolu v Strbine, az kym nepocitite kontakt s diamantovym
kotuCom. Potiahnite smerom k sebe, fahko zdvihnuc ruc¢ku ked' prechadza rovné ostrie
do zahnutého, az kym nedosiahnete Spi¢ku noza. Takto ziskate cit pre silu pera. N6z
vyberte a stlacte sietovy vypinac. Ked je bruska zapnuta, na vypinaci sa objavi ¢erveny
Hindikator®.

Stupen 1: (ak je Vas n6z uz mierne ostry, preskocte Stupen 1 a chodte priamo na
Stupen 2). Ak ndz brusite po prvykrat, alebo je velmi tupy, zacnite Stupriom 1. N6z raz
potiahnite cez favu $trbinu Stupfia 1 (obr. 3) prekiznutim &epele medzi favym vodiacim
prvkom a pruznou lamelou, priCom ju tahate smerom k sebe a su€asne fiou pohybujete
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smerom dolu v Strbine, az kym nezapadne k diamantmi potiahnutému kotucu. Kontakt
s kotu€¢om budete pocut.
Cepel vlozte o najtesnejSie k sedlu alebo
rukovati. Ak je Cepel zakrivend, rucku zfahka
zdvihajte, ked brusite zakrivenu Cast ostria
tak, aby prave brusena Cast ostria Cepele
bola paralelne so stolom. Snazte sa, aby pri
tom $piCka nezabiehala dolu do brusky -
brusena cCast by mala zostat v rovnakej
vySke ako ked sa brusila rovna Cast ostria.
Nabruste celt dizku noza. Pri bruseni gepele g
s dizkou 8 palcov by mal jeden obtah trvat cca 4
sekundy. Kratsie &epele tahajte cca 2-3 sekundy  ©Obr. 3: Stupen 1 VioZenie Cepele
adhsie cca 6 sekind. Potom urobte jedno 40 Strbiny medzi vodiacim

. . . . v . vy prvkom a pruznou lamelou.
obtiahnutie celej dizky Cepele v pravej Strbine  gyiedajte ravu a prava strbinu.
Stupna 1. Poznamka: Vzdy, ked vilozite Cepel do
brasky, mali by ste zaroven tahat ostrie k Vam. Na Cepel vyvijajte smerom dolu len
primerany tlak, aby sa dotkla kotu¢a, nadmerny tlak nezmeni ani nezrychli proces
brusenia.
Aby bolo zabezpeené rovnomerné naostrenie pozdiz celej dizky cepele, vkladajte ju pri
sedle alebo rucke noza a tahajte ju rovhomernou rychlostou, az kym sa nevysunie zo
Strbiny. V kazdom stupni urobte rovnaky pocet tahov striedavo v lfavej a pravej Strbine,
aby boli hrany fazety symetrické. Obyc€ajne zistite, Ze v Stupni 1 stali jeden obtah na
kaZdej strane Strbiny (favej a pravej). Potom pokracujte Stupriom 2.

Stupen 2: Postupujte podla vysSie uvedeného popisu pre Stupen 1 a ostrite Cepel
v Stupni 2.

Jedenkrat pretiahnite Cepel’ cez lavu Strbinu Stupna 2 (obr. 4) araz cez pravu Strbinu
(obr. 5). Pri bruseni Cepele s dizkou 8 palcov by malo jedno pretiahnutie trvat cca 4
sekundy. KratSie Cepele tahajte cca 2-3 sekundy a dlhSie cca 6 sekund.

Obr. 4: Vlozenie Cepele do lavej Obr. 5: Vlozenie ¢epele do pravej
Strbiny Stupria 2. $trbiny Stupna 2.

Pred prechodom k Stupriu 3 je uZito¢né presvedcit sa o tom, Ze na jednej strane Cepele
je drsny okraj/ihla (obr. 6). Skontrolujete to tak, ze ukazovakom opatrne prejdete kolmo
cez hranu, ako je vidiet na obr. 7.

(Ukazovakom neprechéadzajte pozdiz hrany — zabranite porezaniu sa). Ak bol posledny
obtah v pravej Strbine, ihla sa objavi len na pravej strane Cepele (pri pohfade na n6z
v pdévodnej polohe) a naopak. Ak je na Cepeli ihla, javi sa ako hruby a zahnuty vystupok
Cepele; protilahla strana sa v porovnani stym javi vefmi hladka. Ak ihla existuje,
pokracuijte Stupfiom 3.

Ak ihla nevznikla, vytvorte ju jednym (1) dodatoénym pretiahnutim lavou a pravou
Strbinou Stupna 2 a az potom pokracujte Stupnom 3. |hlu pombze vytvorit pomalSie
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tahanie. Skontrolujte, ¢i na Cepeli je a pokraCujte Stupfiom 3. (Mimochodom - ihla sa
obvykle vytvori vzdy, ked néz pretiahnete Strbinou Stupna 1. Vytvorit ihlu v Stupni 1 nie
je nevyhnutné, ak vSak, ako uvidite neskér, nemate v umysle preskoCit Stupen 2
a prejst priamo na Stupen 3. Pred prechodom na Stupen 3 je Ziaduce mat na Cepeli
vytvorenu ihlu.)

Prstami prejdite
kolmo na ostrie
smerom pre¢ od
Cepele v smere Sipky

Obr. 7 Ihlu skontrolujete skiznutim prstov

Obr. 6 Pred pouzitim Stupfia 3 vytvorte ;%zzcce)ge_l 5{3?;3? von.

pozdiz &epele noza vyraznu ihlu

Ak je n6z extrémne tupy, mozno budu potrebné obtahy naviac v Stupni 2, alebo tiez
mozete urobit jeden par obtahov v Stupni 1, zopakovat Stupen 2 prejst na Stupen 3.

Stupen_3: Obvykle je potrebné urobit len jeden (1)
alebo dva (2) pary obtahov v Stupni 3, aby ste ziskali
Cepel ostru ako Ziletka. Postupujte podobne ako
v Stuprioch 1 a 2.

Urobte striedavo obtah Cepele v lavej a v pravej Strbine
(obr. 8), tahanim noza cez $trbinu rychlostou ako
v predchadzajucich stupnoch.

Viac obtahov v Stupni 3 eSte viac naostri Cepel a n6z
bude vhodny hlavne na gurmanske krajanie. Menej
obtahov v Stupni 3 uprednostnite, ak budete rezat Obr. 8 VioZenie &epele len do

vlaknité potraviny, ako je rozoberané v dalSej Casti. lavej Strbiny Stupnia 3. Striedajte
lavu a pravu Strbinu.

OPTIMALIZACIA NABRUSENIA NOZA PRE ROZNE POUZITIE

GURMANSKA PRIPRAVA POTRAVIN:

Ak potrebujete velmi tenké a hladké platky ovocia lebo zeleniny bez stép po nozi pre
gurmansku pripravu jedal, ndz ostrite v Stupni 2 (alebo 1 a 2 ako je opisané vysSie)
a urobte obtah naviac cez Stupen 3. Tri (3) alebo viac parov obtahov striedavo v lavej
a pravej Strbine Stupna 3 zdokonali tretiu fazetu a vytvori pozoruhodne hladku a ostru
Cepel (obr. 9), vhodnu pre $éfkuchara.

Pri opakovanom bruseni ,gurmanskej‘ Cepele zakazdym pouzite Stupen 3 (striedavo
lava a prava Strbina). Ak po niekolkych opakovanych bruseniach noza je ¢as brusenia
uz prilis dihy, mézete brusenie urychlit prebrusenim noza najskér v Stupni 2 podla
popisaného postupu a potom prebrusit v Stupni 3. Takymto spdsobom si zachovate
velmi hladké ostrie a prediZite Zivotnost vasich noZov. Takéto brusenie, na rozdiel od
klasickych spdsobov, Vam poskytne mimoriadne ostré noZe na kazdy der, priCom
z Cepeli ubudne len velmi malo kovu.

NA MASO A VELMI VLAKNITE / ZILKOVANE MATERIALY:

Noze pre masiarov alebo na rezanie velmi viaknitych/zilkovanych materialov je vhodné

brusit v Stupni 1 nasledovanom hned stupfiom 3. Zanecha to naostrené mikrozliabky
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pozdiz fazety pri ostri / Cepeli na kazdej strane (obr. 10), Co ulahci rezanie uvedenych
materialov. Cepel bude velmi ostra a bez zubkov uz po jednom alebo dvoch striedavych
obtahoch v Stupni 3.

Takyto typ ostria dosiahnete brasenim v Stupni 1, kym sa pozdiz fazety nevytvori ihla.
Potom prejdite hned na stupen 3 a urobte tam 1 alebo 2 pary obtahov.

Ak potrebujete takyto typ ostria prebrusit, Stupeh 3 pouzite len na jedno — dve
prebrusenia. Pri dalSom bruseni sa potom vratte k Stupriu 1 na jeden (1) obtah v kazdej
- lavej a pravej — Strbine a hned prejdite na Stuper 3. Neprebruste v Stupni 1!

NA ZVERINU A RYBY:

Optimalne ostrie na uvarenu / upecenu hydinu sa da obycajne dosiahnut v Stupni 2,
nasledovanom Stuprfiom 3 (obr. 11). Na surovu hydinu asi uprednostnite Stupen 1
nasledovany Stupfiom 3 — ako je opisané vysSie. Na filetovanie ryb pouzite tenku, ale
pevnu Cepel, nabrusenu v Stupni 2 a 3.

Obr. 9 Vacsia leStena fazeta  Obr. 10 Ponechanie va&Sich  Obr. 11 Na krajanie ryb a hydiny

pri Cepeli je idedlna na mikroZliabkov pri Cepeli bude vyhodné nechat pri Cepeli
gurmanske krajanie potravin  pomaha pri rezani vlaknitych  jemné mikrozliabky
potravin

POSTUP PRI BRUSENi ZUBKOVANYCH NOZOV
Zubkované Cepele su podobné ako listy pily. Pri normalnom pouzivani rezu hlavne
zuby.

Vv Chef’sChoice® Model 120 sa daju brusit zabkované Cepele
vSetkych typov. PouZivajte vSak iba Stupen 3 (obr. 12), ktory
nabrusi zuby pilkovitého okraja a vytvori mikroostrie pozdiz
hran tychto zubkov. Vo vSeobecnosti staci pat (5) az desat
(10) parov striedavych obtiahnuti v Stupni 3. Ak je n6z velmi
tupy, bude treba viac obtahov. Ak sa Cepel nozZa pri
pouzivani vazne poskodila, urobte jeden rychly obtah (2-3
sekundy na 8 palcovu Cepel) v kazdej (favej aj pravej)
Strbine Stupia 2 a potom série obtahov v Stupni 3 5. 45 Ostrenie
(striedajuc favu a pravd Strbinu). Nadmerné brusenie  zgbkovanych nozov — len

v Stupni 2 odstrani viac kovu z ostria ako je na naostrenie v Stupni 3 — vid text.

zubov potrebné!

PretoZze zubkované Cepele su ako pilovité konstrukcie, Cepel sa nikdy nebude javit’ taka
,0stra“ ako pri rovnych noZoch. Poméze Vam vSak krajat potraviny s hrubou kdérou
a kozou a rezat aj iné materialy, ako je napr. karton.




STUPEN 3 — CISTENIE/OPRAVA OBTAHOVACIEHO/LESTIACEHO KOTUCA

Chef’sChoice® Model 120 je vybaveny zabudovanym prislusenstvom na manualne
Cistenie obtahovacich kotucov Stupria 3. Ak su tieto
kotuCe potiahnuté mastnotou, odpadom z potravin
alebo ulomkami z brusenia, daju sa vycCistit a znovu
obnovit’ brusiacu schopnost pomocou ruénej packy na
zadnej strane brusky. Tato packa je ulozena
v zapusteni v lavom dolnom rohu, ked sa na Model 120
pozerate zozadu — vid obr. 13.

Cistiace zariadenie aktivujte jednoduchym zatladenim Obr. 13 Kotuce Stupia 3 sa daju
packy do zapustenia smerom dolava alebo doprava v pripade potreby vyCistit.

a pridrzanim na 3 sekundy. Potom packu zatladte Pouzivajte obcas (vid pokyny).

v opa¢nom smere a podrzte 3 sekundy. ZatlaCenim v jednom smere sa brusiaci nastroj
vycisti a naostri aktivny povrch jedného obtahovacieho / leStiaceho kotuca. Pri zatlaCeni
druhym smerom vy istite druhy kotuc.

Toto Cistiace / brusiace prisluSenstvo pouzivajte iba vtedy, ak sa Vam zda, ze Stuper 3
ostri uz nedostatone — ked potrebujete prili§ vela obtahov na ziskanie Cepele ostrej
ako britva. Pouzivanie tohto nastroja ubera material z povrchu kotu€ov Stupna 3,
a preto jeho prili§ Casté pouzivanie zbyto€ne odstranuje abrazivny povrch — predCasne
opotrebovava kotuce. Ak by sa to stalo, bude nevyhnutné kotuce u vyrobcu vymenit.

Ak noze pravidelne pred brusenim Cistite, Stupen 3 bude treba precistit’ iba raz za rok,
alebo eSte menej Casto.

Opakované brusenie: (vid Casti vysSie)

Noze s rovnou Cepefou dobruste vzdy, ked treba, v Stupni 3. Ak sa takto nepodari né6z
rychlo prebrusit, pouzite Stupeni 2 a urobte 1 — 2 striedavé obtahy. Potom sa vratte
k Stupfiu 3 a bude stacit len 1 par obtahov, aby mal néz opat Cepel ostru ako britva.
Stupef 1 pouzite pri doostrovani noza iba vtedy, ak chcete, aby mal ndéz pozdiz hrany
vyrazny ,zaber“, alebo ak bol uz prilis tupy.

Zubkované Cepele dobrusujte v Stupni 3 (vid vySSie).

ODPORUCANIA

1. Pred brusenim alebo prebrusovanim nozov z nich vzdy odstrarte zvySky jedal,
mastnoty a cudzich materialov. Ak su Cepele Spinavé, umyte ich.

2. Pri brdseni vyvijajte iba fahky tlak smerom dolu — len aby stacil na zabezpecenie
dotyku s brasnym kotuCom.

3. Cepel vzdy tahajte odporaéanou a stalou rychlostou po celej dizke ostria. Ked je
Cepefl v kontakte s brusnym kotu€om, nikdy pohyb neprerusujte ani nezastavuijte.

4. Vzdy striedajte obtahy v lavej a pravej Strbine (v kazdom pouzitom stupni).
Specialne japonské Cepele su vynimkou a ostria sa hlavne na jednej strane.

5. Rezna hrana noza by sa po€as brusenia mala udrzovat v polohe rovnobezZnej

s povrchom stola alebo pultu. Pri briseni zaoblenej Cepele noza pri Spicke lahko
zdvihnite rucku, aby prave brusené miesto bolo so stolom rovnobezné.

6. Na noze brusené v Chef’sChoice® Model 120 nie je treba pouzivat ocielku. Ak
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vSak uprednostriujete taku reznu hranu, Kk dispozicii je Chef’sChoice®
Professional Sharpening Station™ Model 130, ktory obsahuje miniatirnu ocielku
v stupni 2 a ruény SteelPro™ Model 470. Ak pouZivate noZe na mieste, kde nie je

privod elektrickej energie, zvazte prebrusovanie ru¢nou bruskou Chef’sChoice®
Model 450. Odporuca sa mat’ Model 120 vzdy po ruke a nozZe Casto prebrusovat,
ako je uvedené vyssie.

7. Ak budete zariadenie spravne pouzivat, zistite, ze celu ¢epel mbzete nabrusit az

po 1/8“ sedla alebo rucky. To je hlavnou vyhodou Chef’sChoice® Modelu 120
v porovnani s inymi metédami brusenia — Specialne dbleZitou v pripade ostrenia
kucharskych nozov so zakrivenou Cepelou — ked chcete toto zakrivenie zachovat
po celej dizke epele. Ak maju noze pri ricke velké sedlo, siahajuce k &epeli,
mobzete klasickou bruskou upravit alebo odstranit jeho spodnu Cast, aby pri
bruseni nezavadzala.

8. Vasu zruénost pri pouzivani Chef’sChoice® Modelu 120 zvysSite tak, ze sa naucite
rozlisit ihlu pozdiz éepele (ako je opisané vyssie). Je to najlepsi a najrychlejsi
spdsob ako zistit, ¢i ste dostatocne nabrusili v Stupni 1 a 2. Pombze Vam to
predist prebruseniu a zaruCi vzdy neuveritefne ostré rezné hrany. Ostrost
nabrusenej reznej hrany skontrolujete prekrojenim paradajky alebo listu papiera.

BEZNA UDRZBA

Ziadna pohybliva &ast, motor, loZiska ani brGsne povrchy nevyzaduji mazanie.
Abrazivne Casti netreba namacat. VonkajSie Casti brusky mdzete opatrne poutierat
vihkou handrou. NepouzZivajte saponat ani Cistiaci piesok.

Jedenkrat do roka, alebo podla potreby, mdzete ’
odstranit kovovy prach, ktory sa uklada vo vnutri pristroja
pri bruseni. Otvorte maly obdiZnikovy kryt na gistenie
(obr. 14), ktory zakryva otvor na spodnej strane brusky.
Na magnete na vnutornej strane krytu najdete prichytené
kovové CiastoCky. Papierovou utierkou alebo zubnou
kefkou odstrante piliny z magnetu a kryt vratte na miesto.
Ak sa vytvorilo vacsSie mnozstvo kovového prachu, alebo
ste Cistili kotu¢ Stupna 3 (pomocou Cistiaceho/brusiaceho
zariadenia), mbzete ho z pristroja vytriast. Po vycCisteni
otvor opat zatvorte krytom s magnetom.

Obr. 14 Otvor na distenie

SERVIS

Ak potrebujete pozaruény servis, vratte Vasu brusku na noze do zavodu EdgeCraft, kde
pred vykonanim opravy mézu byt odhadnuté naklady na nu. Mimo USA kontaktujte
malopredajcu alebo narodného distributora:

@ A-Z STROJ

A-Z STROJ, spol. s r.o. Tel.: 02 53 412 413 Adresa servisu:
TrenCianska 66 Fax: 02 53 416 586 A-Z STROJ, spol. s r.o.
821 09 Bratislava E-mail:a-zstroj@a-zstroj.sk Mlynske Nivy 77

821 05 Bratislava

WWW.a-zstroj.sk tel.: 02/53 419 29
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Prilozte, prosim, Vasu adresu, telefonne €islo a kratky popis problému alebo poskodenia na zvlastnom
liste, viozenom do krabice. Doklad o zaslani si odlozZte pre pripad straty zasielky.

Zaruka: Pri normalnom pouzivani ma tento vyrobok firmy Edge Craft zaruku na vadu materialu
a vyhotovenie na 2 roky od datumu predaja (,Zaru¢na doba“) ak je obchodny vztah v zmysle
obdianskeho zakonnika a na 1 rok od datumu predaja ak je obchodny vztah v zmysle obchodného
zakonnika.

Ak sa na vyrobku objavi chyba, na ktoru sa zaruka vztahuje, je kupujuci povinny pripadnu reklamaciu
uplatnit bez zbyto€ného odkladu po zisteni chyby a s vyrobkom nepokraéovat’! v praci a ani sa
nesnazit o jeho opravu.

Bezplatne podla nasho rozhodnutia opravime alebo vymenime chybny vyrobok alebo jeho &ast, ktora
ma vadu materialu alebo vyhotovenia, ak ndm ho vratite s dokladom o datume predaja po&as zaruéne;j
doby.

Tato zaruka sa nevztahuje na chyby spdsobené nedodrZzanim navodu na obsluhu, najma:
nespravnym pouzivanim vyrobku, neodbornou manipulaciou s vyrobkom, pouZitim vyrobku na iné
ucely nez ako je stanovené, pouzivanim neoriginalneho prisluSenstva, zanedbanou starostlivostou
o vyrobok, zasahom neautorizovaného servisu (osoby).

Zaruka sa nevztahuje na chyby spésobené mechanickym poskodenim vyrobku. Tiez sa nevztahuje
na opotrebovanie vyrobku alebo jeho Casti spdsobené obvyklym pouzivanim napr. prirodzené
(vynutené) opotrebovanie brusnych elementov.

EDGECRAFT CORPORATION NEPREBERA ZODPOVEDNOST ZA ZIADNE NAHODNE ANI
VYPLYVAJUCE SKODY.

EdogeCratt

Svetovy lider v technolégii reznych hran®
EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road
Avondale, PA 19311
Montované v U.S.A.

U.S. Patenty 4,807,399, 5,611,726, 6,012,971, 6,113,476, 6,267,652 a D,409,891. Ostatné U.S. a zahrani¢né
patenty su v rozhodovani.

® ® ®
Chef'sChoice , EdgeCraft , Diamond Hone a celkovy dizajn tohoto vyrobku su registrovanymi obchodnymi znac¢kami firmy
EdgeCraft Corporation, Avondale, PA.

C128200 www.edgecraft.com J0550

Vyhradny distributér pre Slovensku republiku:

@ A-Z STROJ

A-Z STROJ, spol. s r.o.
Trendianska 66
821 09 Bratislava
Tel.: 02 53 412 413
Fax: 02 53 416 586
E-mail: a-zstroj@a-zstroj.sk
www.a-zstroj.sk
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Prehlasenie o zhode

Firma
A-Z STROJ, spol. s r.o0.
Trencianska 66
821 09 Bratislava,
Slovensko

ako distributér nizSie uvedeného sortimentu prehlasuje, Ze diamantova bruska na noze typ:

Chef’sChoice EdgeSeIect® Professional Model 120 vyrobena firmou EdgeCraft Corporation je

v sulade so smernicou
89/336/EWG

»omernica Rady na prispésobenie pravnych predpisov €élenskych statov o elektromagnetickej
kompatibilite.“

Zhoda uvedeného vyrobku s podstatnymi bezpe&nostnymi poziadavkami smernice je dokazana
uplnym dodrzanim nasledovnych noriem:

DIN EN 55014-2 (VDE 0875 Cast 14-2):1997-10 EN 55014-2:1997

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

DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 Cast 2):1996-03 EN 61000-3-2:1995 + A12:1996

EN 61000-3-2:1995/A13:1997

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

V Bratislave 20.06.2006

EG-Konformititserklarung

Name/Anschrift des Aussieliers: Edgecraft Corparation
Limestone and Southwoed Roads
AVOMNDALE PA 19311

UsA
Predukibezeichnung: Messerschader
Typenbezeichnung: MODEL 120

Das bezreichnele Produkl erfillt de Bestimmungen der Rachihnie.

89/336/EWG

mit Anderungen

"Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten liber
elektromagnetische Vertraglichkeit”.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produkies mit den wesentlichen Schutzanforderungen der Richtlini ward
durch die vollstandige Einhaltung folgencer Normen nachgewiesen

DIN EN 55014-2 (VDE 0875 Teil 14-2):1997-10 EMN 55014-2:1997

Aanfor gen der Katl/ Requi of Cat. |

DIN EM 55014-1 (VDE 0875 Teil 14-1):1933-12 EN 55014-1:1393

DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 Teil 2):1995-03  EN 61000-3-2:1995 + A12:19%6
EN 61000-3-2:1995/A13:1937

DIN EN 51000-2-3 (VDE 0828 Teil 3):1996-03  EN 61000-2-3:1935

Das VDE Prub und Zertifizierungsinstitut {EU-Kenn-Nr. 0388), Merianstr 28, D-83069 (

gepruft und zemifzern. Der 2 n gt zum Flhren des ur
WOE

(b))

Lodvne

Ema
Zeichengenahmgungsauswes 115242 F
Aktenzeichen 14670-2850-0004 1 30YDE TF5/ GUE

R oooven , B LEVA L 02 fa fas S P A
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