INSTRUCTION MANUAL

ChefsChoice

Hybrid® Diamond Hone®
Knife Sharpener Model 270
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Read instructions before use.
It is essential that you follow these
instructions to achieve optimal results.




IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always
be followed including the following:
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2.
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16.
17.

Read all instructions. For your safety, every user should read this manual.

To protect against electrical hazards, do not immerse the Chef’sChoice® Hybrid®
sharpener in water or other liquid.

Make sure that only clean knife blades are inserted in Model 270.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and

before cleaning.

Avoid contacting moving parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner.

U.S. customers: You can return your sharpener to EdgeCraft’s factory for service where
the cost of repair or electrical or mechanical adjustment can be estimated. When the
electrical cord on this appliance is damaged, it must be replaced by the Chef’sChoice®
factory or other qualified service to avoid the danger of electrical shock.

Outside U.S.: Please return your sharpener to your local distributor where the cost of
repair or electrical or mechanical adjustment can be estimated. If the supply cord of
this appliance is damaged, it must be replaced by a repair facility appointed by the
manufacturer because special tools are required. Please consult your Chef’sChoice®
distributor.

CAUTION! This appliance may be fitted with a polarized power plug (one blade is wider
than the other). To reduce the risk of electric shock, this plug will fit in a polarized outlet
only one way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still does not
fit, contact a qualified electrician. Do not modify the plug in anyway.

The use of attachments not recommended or sold by EdgeCraft Corporation may cause
fire, electric shock or injury.

The Chef’'sChoice® Hybrid® sharpener is designed to sharpen American, European,

and Asian style knives as described in following sections. Do not attempt to sharpen
scissors, ax blades or any blade that does not fit freely in the slots.

Do not let the cord hang over edge of table or counter or touch hot surfaces.

.When in the “ON” position (Red flash on switch is exposed when “ON”), the

Chef’sChoice® sharpener should always be on a stable countertop or table.

WARNING: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR Chef’'sChoice® Hybrid®
SHARPENER WILL BE SHARPER THAN YOU EXPECT. TO AVOID INJURY, USE AND HANDLE
THEM WITH EXTREME CARE. DO NOT CUT TOWARD ANY PART OF YOUR FINGERS, HAND
OR BODY. DO NOT RUN FINGER ALONG EDGE. STORE IN A SAFE MANNER.

Do not use outdoors.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

Do not use honing oils, water or any other lubricant with the Chef’sChoice® Hybrid®
sharpener Model 270.

For household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS.




Congratulations on your selection of
the Chef’sChoice® Hybrid®
Diamond Hone® Model 270!

The three stage Hybrid® Diamond Hone® Model 270 is manufactured in Avondale,
Pennsylvania by EdgeCraft — the home of Chef’sChoice sharpeners — the World’s Leader
in Cutting Edge Technology®. This sharpener combines Chef’sChoice’s patented electric
and manual CrissCross® sharpening techniques to create an effective triple bevel durable
cutting edge on virtually all of your knives. The cutting edge is finely honed and polished to
extreme sharpness but retains strong microscopic teeth that gives it a highly effective bite
for all your food prep needs and especially for fibrous materials. Commonly the edge can be
resharpened in Stage 3 without the need to turn on the electrical power.

You will be pleased to see how easy the Hybrid® is to use. Read and follow the instruction
carefully. Keep the sharpener close at hand so that you can enjoy the pleasure of sharp
knives every day.

DESCRIPTION OF THE

CHEF’SCHOICE HYBRID® DIAMOND HONE KNIFE SHARPENER MODEL 270

This advanced Hybrid® Diamond Hone Sharpener has two motor driven sharpening Stages 1
and 2, followed by a single manual honing.

In Stage 1, motor-driven, highly effective diamond abrasive disks remove the dull edge
and create a sharp fully faceted edge at the conventional 20 degrees on each side of the
blade. In Stage 2 similar technology is used with finer diamond abrasives at a slightly larger
angle to create a small second bevel along the edge. This two step sharpening and honing
process leaves a stronger — arch shaped profile along the edge for greater strength and
durability. In Stage 3 the edge is lightly polished to create a razor sharp Trizor edge of
increased perfection, sharpness and durability.

In Stage 1 there are two knife-guiding slots. These are referred to as the left and right
slots of Stage 1. Likewise in Stage 2 there are two guiding slots, left and right that sharpen
alternately the right and left side of the blade’s edge. Stage 3 has only one guiding slot that
centers the blade in a manner so that both sides of the edge are honed simultaneously. When
sharpening in Stages 1 and 2, always follow an alternating pattern of sharpening in the right
and left slots. This pattern insures that both sides (facets) of the edge are sharpened alike for
better control of the cutting action of blade.

This three stage design provides the ultimate in versatility of the knife edge so that you
can tailor the edge geometry to your cutting needs. You will find that the Model 270 gives
you a very sharp edge and one that remains significant bite for some of the more difficult
cutting tasks.




USING THE MODEL 270 SHARPENER
Note: Always clean your knife before sharpening in the Hybrid®! For your safety, keep your
fingers clear of the blade edge at all times.

You will find that the Hybrid® can create and maintain a very sharp and effective edge
on all your conventional fine edge and serrated cutlery. The primary edge facets are each
formed in Stage 1 at a nominal 20 degrees on each side of the edge, which results in a total
primary edge of 40 degrees. Stages 2 and 3 create a second and third bevel at slightly larger
angles leaving a strong triple beveled edge structure. Always use the sharpener with the
stage numbers 1, 2 and 3 facing you.

STAGE 1
To sharpen, place the sharpener on the table gripping it securely with your left hand. Push
on the power switch. Insert the knife blade, (Figure 1) near its handle, into the far left slot of
Stage #1 and allow the left face of the blade to rest on the left face of the slot as you pull the
knife toward you. The knife edge should be in sustained moving contact with the internal dia-
mond abrasive coated disk. Only light downward force will be necessary as you pull the blade
toward you. Listen carefully to insure your knife maintains good contact with the rotating
diamond disk. Take about 5 seconds to make each pull if you have a six inch (6”) long blade.
Increase the time of each pull for longer blades or decrease the time for shorter blades.
Make one pull of the blade in the left slot as described above and then repeat the same
procedure in the adjacent (right) slot of Stage 1. As you pull the knife thru the right slot,
(see Figure 2), hold the right face of the knife against the slanted right face of the slot. If
your knife, before sharpening, is not very dull you will find that only about 5 pairs of pulls,
alternating in the left and right slots of Stage 1, will be sufficient to put a keen edge on the

Figure 1. Inserting the blade in the left slot of the Figure 2. Inserting the blade in the right slot of Stage 1.
Stage 1. Alternate individual pulls in left and right slots.  Alternate pulls in left and right slots.



blade. However, if the knife is initially very dull you may find that 10 or more alternating pairs
of pulls in the left and right slots of Stage 1 will be needed the first time as you reshape and
sharpen the old edge. Always pull the blade toward you. Never push the blade away from
you when using Stage 1. Before leaving Stage 1 it is important to examine the knife edge to
insure there is a small burr along one side of the edge.

Figure 3 illustrates how to check for the burr. Proceed as follows: If your last sharpening
pull was in the right slot there should be a small burr on the right side of the blade edge. If
the last pull was in the left slot there should be a small burr along the left side of the edge. If
there is no burr make another pair of pulls and again check for a burr. Repeat making pairs
of alternating right and left pulls until you create a small burr along the edge. (Sometimes it
is easier to create the burr if you pull the blade slower.) Make another single pull and confirm
there is a burr along the edge after each pull. Only then are you are ready to sharpen in
Stage 2.

STAGE 2
Once you have confirmed that a burr was formed in Stage 1, you are ready to hone the knife
in Stage 2.

Proceed to sharpen in the left and right slots of Stage 2 which have finer abrasive and
sharpen at a slightly larger angle than Stage 1 in order to create a small second bevel
adjacent the knife edge.

You will likely find that only 1-2 pairs of pulls in Stage 2 will be sufficient to create a
small burr along the edge. Always sharpen alternately in the left and right slots of Stage 2,
taking about 5 seconds each pass for a 6” blade (see Figures 4 and 5). Take longer for longer
knives, and less time to pull shorter blades through the slots. The burr will be slightly smaller

Move fingers
across and
away from
edge

Figure 3. Develop a distinct burr along knife edge
before sharpening in Stage 2 or 3. Burr can be detected
by sliding finger across and away from the edge. Figure 4. Burr can be detected by sliding fingers
Caution! See text. across and away from the edge. Caution! See text.




than you experienced in Stage 1. Pull slower if needed to develop a detectable burr before
moving to Stage 3. You will notice that the edge developed in Stage 2 is sharper than the
edge formed in Stage 1.
Do not move to Stage 3 (manual) until you are confident that you detect a burr after Stage 2.
Once a burr is detected, you can make a pair of faster pulls in Stage 2 to remove the burr
and minimize the time you will need to hone and polish the edge in Stage 3.

STAGE 3

Since Stage 3 is a manual polishing stage you can turn off the power switch. If the knife is
fully honed in Stage 2 only 4-5 back and forth strokes will be needed in the single slot of
Stage 3 (the far right slot, see Figure 6) to hone a small second bevel along the edge which
will be exceedingly sharp and effective. It should cut paper smoothly allowing you to make
straight or curved cuts easily.

For optimum results in Stage 3 center the blade within the slot width and keep the length
of the blade aligned with the center line of the slot as you move the blade back and forth
in the slot without lifting. Apply only a light downward pressure, about 3-4 pounds, on the
blade as you sharpen in Stage 3. For optimum results make smooth consistent strokes while
maintaining the light downward pressure to insure that the two disks rotate as you move the
blade back and forth. The finished edge will be very sharp and burr free.

RESHARPENING THE KNIFE EDGE

To resharpen follow the procedure for Stage 3 described above, making two to three (2-3)
complete back and forth stroke pairs while maintaining recommended downward pressure.
Listen to confirm the sharpening disks are turning. Then test the edge for sharpness. If
necessary resharpen again but first use Stage 2 followed by two to three (2-3) back and forth
pairs of strokes in Stage 3. In severe cases with a very dull knife you may find it necessary
to repeat Stages 1, 2 or 3 as described above. Generally you should be able to resharpen
several times using only Stage 3 before having to resharpen in Stage 2 or 1.

Figure 4. Inserting the knife in left slot of Stage 2. Figure 5. Inserting the knife in right slot of Stage 2.
Alternate individual pulls in left and right slots. Alternate individual pulls in left and right slots.



SERRATED BLADES

Serrated blades can be sharpened in Stage 3 (see Figure 7). Center the blade in the slot of
Stage 3 and make five (5) back and forth pairs of strokes. Examine the edge and if necessary
make another 5 full stroke pairs. Test the blade for sharpness. If the blade to be sharpened is
very dull, first make two fast but full pairs of pulls — alternating right and left slots in Stage
2 and then make five (5) paired strokes (back and forth) in Stage 3. Because of its nature,
a serrated knife will not ever appear as sharp or cut as smoothly as a straight edged blade.
Caution: Do not make many strokes in Stage 2, or you will remove too much metal from the
teeth of the serrated edge.

ASIAN BLADES

The Hybrid® which sharpens at a primary angle of 20 degrees, can sharpen double
faceted Asian blades such as the Santoku which is traditionally sharpened at 15°.
However, for optimum results with all Asian blades we recommend a 15° sharpener such
as the Chef'sChoice® Electric Models 15XV or 1520 as the preferred choice for all Asian
style blades.

Do not sharpen in the Hybrid® any single sided, single faceted Asian Kataba knives, such
as the traditional sashimi styled blade that is commonly used to prepare ultra thin sashimi.
Stage 3 sharpens simultaneously both sides of the cutting edge while the sashimi knives are
designed to be sharpened only on one side of the blade. The Chef’sChoice electric sharpen-
ers listed in the previous paragraph will correctly sharpen these single sided knives.

CERAMIC KNIVES
The Hybrid® is not recommended for ceramic knives.

SCISSORS
Do not attempt to use the Hybrid® to sharpen scissors. EdgeCraft does manufacture
special sharpeners designed just for scissors.

Figure 6. Knife in Stage 3. Use back and forth sharpen-  Figure 7. Serrated knife in Stage 3.
ing strokes with light downward pressure. See text.



BRANDS OF KNIVES

The Hybrid® will put an excellent edge on all conventional metal Euro/American and
Santoku style knives regardless of brands, including Henckels, Wiisthof, Sabatier, Lamson
and Goodnow, Global, Russell Harrington, Chef’'sChoice, Messermeisser, Forshner, Mundial,
Cuisinart, Kitchen Aid, Shun and many, many more.

TEST FOR SHARPNESS

To test for sharpness and cutting ability of your fine edge knives, hold a sheet of paper
vertically by its upper edge and carefully cut down through the sheet a small (but safe)
distance from your fingers. A sharp edge (on a straight edge blade) will cut smoothly without
tearing the paper.

Alternatively try cutting a tomato. The knife should penetrate the skin of the tomato and
cut through it on the first pull without applying significant force to the knife.

MAINTENANCE
¢ The exterior of the Hybrid® can be cleaned with a damp soft cloth.

¢ Periodically shake out and dispose of the metal sharpening dust by inverting the
sharpener and lightly tapping it onto a newspaper, paper towel, or other paper sheet.

¢ No oils or other lubricating liquids are necessary with this sharpener.

—dgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technolog),f®

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road, Avondale, PA 19311 U.S.A.
Gustomer Service (800) 342-3255 or 610-268-0500

Assembled in the U.S.A. www.chefschoice.com
This product may be covered by one or more EdgeCraft patents and/or patents pending as

marked on the product.

Chef’sChoice®, EdgeCraft®, Diamond Hone® and Hybrid® are registered trademarks of

EdgeCraft Corporation, Avondale, PA.

Conforms to UL Std. 982 Certified to CAN/CSA Std. E60335-1/4E

© EdgeCraft Corporation 2017
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NAVOD NA OBSLUHU

ChefsChoice

Hybrid® Diamond Hone®
Bruska na noze Model 270

Diamand tona® Stamense 270

Precitajte si tento navod pred pouzitim.
Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov je nevyhnutné
postupovat' v zmysle tu uvedenych pokynov.




DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

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

1.

2.

w

6a.

9.
10

1.

12

14,
15,

16.

Precitajte si vSetky pokyny. Pre svoju bezpecnost, by si mal kazdy uzivatel precitat

tuto prirucku.

Kvéli ochrane pred zasiahnutim elektrickym pridom nikdy neponérajte elektrickd brisku
Chef'sChoice® do vody ani inej kvapaliny.

Do brusky Chef'sChoice® vkladajte vzdy iba Cisté cepele nozov.

Ak sa zariadenie nepouziva, ak vkladate/vyberate do/z neho sticasti a tiez pred Cistenim
vZdy vytiahnite privodnu $nuru zo zasuvky.

Viyhnite sa kontaktu s pohyblivymi Eastami.

Ak ma zariadenie poskodent $ndru alebo zastréku, nefunguje spravne, spadio, alebo
sa nejako poskodilo, nepouzivajte ho! Vasu brisku mézete kvéli oprave vratit do

firmy EdgeCraft, kde mézu odhadnit naklady na jej opravu alebo elektricke/
mechanické nastavenie.

(Pre zakaznikov mimo USA.) Ak je privodna $nura zariadenia poSkodend, zariadenie
nefunguje spravne, spadlo, alebo sa nejako poskodilo, nepouzivajte ho! Prineste

VaSu brisku do autorizovaného servisu. (adresu prevadzky néjdete na jednej z
poslednych stran).

Opravu /vymenu musi vykonat' servis ureny vyrobcom, pretoZe je na to potrebné
Specialne naradie.

Pouzitie iného prislusenstva alebo nahradnych dielov , ako odport¢anych alebo
predavanych firmou EdgeCraft Corporation, méze spdsobit poZziar, raz elektrickym
prudom alebo zranenie.

Bruska Chef'sChoice® Model 270 je urcena na ostrenie kuchynskych, vreckovych a
vacsiny Sportovych nozov eurdpskeho alebo azijského Stylu ako je opisané v
nasledovnych kapitolach. NepokusSajte sa nim ostrit noznice, sekery ani akékolvek iné
ostria, ktoré volne nezapadnu do $trbin.

8ndiru nenechavaite visiet’ cez hranu stola alebo pultu, ani v kontakte s hordicimi povrchm.
Ak je zariadenie Chef'sChoice® zapnuté (je vidite/na cervena Cast kolisky vypinaca), malo
by byt vzdy umiestnené na stabilnom povrchu pultu alebo stola.

UPOZORNENIE! NOZE SPRAVNE NAOSTRENE NA BRUSKE 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!

. NepouZivajte v exteriéri.
13.

Zvyseny dozor je potrebny, ak sa zariadenie pouziva v blizkosti deti/detmi.
Na Chef'sChoice® nepouzivajte honovacie oleje, vodu, ani Ziadne iné mazadla.
Len na pouZitie v doméacposti.

TENTO NAVOD SI ODLOZTE.




Blahozelame k vyberu brusky
Chef’schoice® Hybrid®
Diamond Hone® Model 270!

Trojstupfiova briska Hybrid® Diamond Hone® Model 270 sa vyraba v Avondale,
Pennsylvanii firmou EdgeCraft - brisky na noze pre domace pouzitie
ChefsChoice — popredny svetovy vyrobca v technoldgii ostrenia ostria. Tato
briska kombinuje ChefsChoice patentované elektrické a ru¢né CrissCross®
ostriace techniky na vytvorenie dcinného trojito skoseného odolného ostria
prakticky na vSetkych vasich nozoch. Ostrie je vybrisené a vyleStené na extrémnu
ostrost, priCom su zachované silné mikroskopické zuby, ktoré ostriu davaju
vysoko efektivny rezaci zaber pre vietky vaSe potraviny hlavne pre rezanie
vidknitych materidlov. Bezne mdze byt ostrie naostrené v stupni 3, bez potreby
zapnutia brisky do elekriky.

Ocenite, ako ahko sa briska Hybrid® pouziva. Citajte a starostlivo dodrzujte
intrukcie. Udrzujte briisku na dosah ruky, tak aby ste si mohli kazdy def vychutnat
radost z ostrych noZov.

POPIS BRUSKY NA NOZE CHEF’SCHOICE HYBRID®

DIAMOND HONE MODEL 270

Tato pokrocild briska Hybrid® Diamond Hone ma dva motorom poharané
ostriace stupne 1 a 2, nasledované jednym ru¢nym zdokonalovacim stuprfiom.

V/ stupni 1, s motorom pohanané, vysoko efektivny diamantové brasne kotice
na prvotné brisenie tupého ostria, priCom sa vytvori ostrie pod beznym uhlom
20 ° na kazdej strane Cepele. V stupni 2 su pouzité diamantové brisne kotuce s
jemnejSim diamantovym brusivom, pri¢om je ostrie brusené pod o nieCo va&sim
uhlom, &im sa vytvori maly rovnomemy (kos po celej dizke ostria. Tieto dva kroky
brisenie a honovanie vytvaraji oblukovity tvar ostria pozdiz reznej hrany pre
vacsiu pevnost a trvanlivost' ostria. V stupni 3 sa ostrie lahko prelesti ¢im sa
vytvori ostrie Trizor, ktoré ma zvySenu dokonalost, ostrost a trvanlivost.

V kazdom zo stupfiov 1 a 2 su pre Cepel noza dve vodiace drazky. Su
oznacované ako ava a prava Strbina cez ktoré sa striedavo pretahuje Cepel noza
aby bolo ostrie nabrisené rovnomerne z kazdej strany Cepele.

Stuperi 3 ma iba jednu centralnu Strbinu v ktorej je ostrie noza zdokonalované
rovnomerne sucasne z obidvoch stran.

Tato trojstupfova konstrukcia zaistuje maximalnu univerzalnost ostria noza
tak, Ze si mdzete prispdsobit geometriu ostria vasim reznym potrebam.

Zistite, Ze Model 270 vytvara velmi ostré ostrie, s vysokym reznym z&berom pri
niektorych néro¢nejSich poziadavkéch na rezanie.



POUZITIE BRUSKY MODEL 270

Poznamka: Vzdy oCistite vaSe noze pred ich brisenim v briske! Pre vasu bezpecnost sa za
vSetkych okolnosti vyvarujte dotyku prstov s reznou hranou noza.

Zistite, ze bruskou Hybrid® moZete vytvorit a udrZiavat velmi ostré a efektivne ostrie na vSetkych
vasich konvenénych nozoch s rovnym ale aj vinitym ostrim. Primarny Ukos ostria je vytvoreny
vzdy v 1. stupni pod nominalnym uhlom 20 ° na kaZdej strane ¢epele, ¢o spolu tvori 40 stupriovy
uhol ostria. V stuprioch 2 a 3 sa vytvori druhé a tretie skosenie pod mierne vacsim uhlom pre
silné trojité skosenie profilu ostria. Vzdy pouZivajte brisku s oCislovanymi stupami 1, 2 a 3
smerom k sebe.

STUPEN 1
Brusenie: polozte brisku na stél, uchopte ju bezpecne lavou rukou. Zatlacte hlavny vypinac.
Vlozte ndz, (obrazok 1) blizko jeho rukovate do favej krajnej Strbiny Stupfia 1 a volne oprite
favii plochu epele o ravii vodiacu plochu Strbiny a sti¢asne tahajte noz smerom k sebe. Cepel
noza by mala byt v trvalom pohyblivom kontakte s vnitornym diamantovym brisnym kotd¢om.
Na zasunutie Cepele bude potrebna len nepatma sila smerom dolu aby sa Cepel dostala
do kontaktu s brusnym kotucom. Tiez na tahanie noza smerom k sebe nie je potrebné vyvijat
velku silu. PoClvajte pozorne, aby ste sa uistili ze ndZ udrziava dobry kontakt s rotujicim
diamantovym diskom.

Jeden obtah by mal trvat asi 5 sekund pre Cepel noza dihi 15 cm. Pre dlhSie noze treba Cas
na jeden obtah (imeme prediZit, pre kratsie imerme skratit.

Vly8Sie popisanym spdsobom nabrusime pravu ¢ast ostria noza (pri pohlade na néz z hora
s rukovatou k sebe). Lavl Cast ostria nabrisime opakovanim vy$Sie uvedeného postupu v
susednej - pravej Strbine stupria 1. Cepel noza viozte do pravej trbiny stupiia 1 (vid obrazok 2)
tak, aby sa volne opierala prava plocha ¢epele o pravu vodiacu plochu Strbiny. VZdy striedajte
obtah v lavej a pravej Strbine, aby ste ¢epel nabrusili sumerne.

Obrazok 1 - Vlozenie noza do Favej Strbiny stupia 1. Obrazok 2 - VloZenie noza do pravej Strbiny stupfia 1.
Striedajte jednotlivé obtahy v lavej a pravej Strbine. Striedajte jednotlivé obt'ahy v Favej a pravej strbine.



Ak va3 n6z nebol pred ostrenim prili$ tupy zistite, ze bude potrebné vykonat len asi pat parov
striedavych obtahov v favej a pravej Strbine Stupria 1 aby ste ostrie dokonale nabrusili.

Avsak, ak je ndz velmi tupy bude potrebnych 10 alebo viac striedajlcich sa parov obtahov v
lavej a pravej Strbine Stupha 1.

NajspofahlivejSim spbsobom ako zistit Ci je Cepel uz dostatocne nabrisena v Stupni 1 je
zistenie €i sa na ostri vytvorila ihla. Ihla je maly vyhnuty okraj ostria ktora sa vytvori az vtedy ak
je ostrie dostatogne nabrusené.

Existenciu ihly (obr. 3 a 4) na jednej strane Cepele skontrolujete tak, Ze ukazovakom opatrne
prejdete kolmo cez hranu, ako je vidiet na obr. 3 a 4. Ihla musi byt vytvorené po celej dizke ostria,
preto ju kontrolujeme na rdznych miestach &epele po kazdom pére obtahov.

(Ukazovékom prechédzajte vZdy len kolmo na ostrie, neprechédzajte pozdiz hrany — zabranite
porezaniu sa). Ak bol posledny obtah v pravej Strbine, ihla sa objavi len na pravej strane ¢epele
(pri pohlade na n6Z v takej polohe v akej ste ho brusili) a naopak. Ak na Cepeli ihla je, javi sa ako
hruby a zahnuty vystupok na nej; protifahla strana sa v porovnani s tym javi velmi hladka. Ak ihla
existuje, pokracujte Stupriom 2.

Ak ihla nevznikla, vytvorte ju dalSimi dodatoénymi obtahmi v lavej a pravej Strbine Stupnia 1.
Ihlu poméZze vytvorit pomalSie tahanie. Ak je néz extrémne tupy, bude treba urobit eSte dalSie
obtahy. Skontrolujte, ¢i sa na ostri ihla vytvorila. Az potom pokracujte Stupriom 2.

STUPEN 2
Ak ste sa presvedgili Ze po braseni v Stupni 1 sa ihla vytvorila po celej dizke depele moZete prejst
na zdokonalovanie ostria noza v stupni 2.

Postupujte podobne ako v Stupni 1 striedavym pretahovanim &epele v lavej a pravej Strbine
Stuptia 2. Cepel je v tomto stupni vedena v mierne va¢som uhle nez v Stupni 1 s ciefom vytvorit
malé druhé skosenie prilahlé po celej dizke ostria. Na zdokonalenie ostria budu postaCovat' 1
az 2 pary striedavych obtahov v stupni 2 aby sa na ostri vytvorila mala ihla. Ihla bude o nieco

Prstami prejdite
kolmo na strie
smerom prec¢ od L
éepele v smere 7
Sipky

<4

Obrézok 3 - Ak je ostrie dostatocne nabrisené vytvorila
sa na ostri po celej jeho dizke zretelna ihla. Mozete

ju nahmatat’ ukazovakom, prechédzajucim éepefou Obrazok 4 - Ihlu skontrolujete kizanim prstov cez éepef
naprie¢ a smerom von. Vystraha vid' text. smerom von. POZOR - vid’ text.




mensia vodi ihle vytvorenej v stupni 1. Cepel treba vzdy brisit striedavo v favej a pravej Strbine
stupnia 2, pri¢om jeden obtah pre 15 cm &epel trva asi 5 sekind (vid obrazky 5 a 6). Pre dihSie
noZe treba &as na jeden obtah umerne prediZit, pre kratSie imerne skratit.
Ak je potrebné vyvinit vyraznejSiu ihlu pred prechodom na stuperi 3 vykonajte pomalsi obtah.
Mbzete si vSimnut, Ze ostrie zuSlachtené v Stupni 2 bude ostrejSie ako v Stupni 1.
Neprechadzajte na ostrenie v Stupni 3 ak ste po briseni v Stupni 2 nezistili na ostri ihlu.
Akonahle sa ihla v Stupni 2 vytvorila, mdZete urobit 1 par rychlejSich obtahov v Stupni 2 na
zmenSenie ihly aby sa minimalizoval as potrebny na zdokonalenie a leStenie ostria v Stupni 3.

STUPEN 3

Vzhladom k tomu, Ze v stupni 3 sa leStenie ostria vykonava rune mdzete vypnit hlavny vypinac.
Ak je ostrie noza Uplne zdokonalené v stupni 2, bude potrebné vykonat iba 4-5 pérov obtahov
(tam a spét) v jedinej Strbine Stupfia 3 (pozri obrazok 7), ¢im sa zdokonali maly druhy Ukos
pozdiz ostria. Ostrie bude mimoriadne ostré a efektivne. N6z po zuslachteni v tomto stupni by
mal lahko rezat papier ¢i uz rovno alebo v krivkach.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov v Stupni 3 treba pocas pohybov drzat Cepel noza v
strede po celej dizke Strbiny a v osi Strbiny tak aby ostrie bolo v kontakte s lestiacimi kotucmi.
Pésobte na Eepel len fahko smerom nadol, hmotnostou asi 1,5 kg, aby bolo ostrie zdokonalené
v Strbine Stupria 3. Pre optimalne vysledky robte plynulé a jednotné obtahy pri zachovani
lahkého tlaku, priom sa uistite, Ze sa oba disky ot&&aju, ako budete pohybovat néz tam a spét.
Naostrené ostrie bude velmi ostré bez ihly.

OPAKOVANE OSTRENIE NOZA
Podla postupu uvedeného vysSie vykonajte v Stupni 3 dva az tri (2-3) UpIné péary obtahov - tam
a spat pri zachovani odport¢aného tlaku.

Venuijte pozornost' otacaniu lestiacich diskov. Potom otestujte ostrie na ostrost. V pripade
potreby postup zopakuite. Prvé pouZitie Stupria 2 by malo nasledovat az po dvoch az troch (2-3)
parov (tam a spét) obtahov v jedinej Strbine Stupnia 3.

V néroénych pripadoch s velmi tupym noZom bude mozno potrebné opakovat kroky 1, 2
alebo 3 ako je popisané vysSie. VSeobecne by ste mali byt schopni prebrusit ostrie niekolkokrat
iba pomocou Stupia 3 pred tym, nez bude potrebné brusenie v Stupni 2 alebo 1.

Obrazok 5 - Vlozenie noza do avej Strbiny stupia 2. Obrazok 6 - VlozZenie noza do pravej Strbiny stupiia 2.
Striedajte jednotlivé obtahy v lavej a pravej Strbine. Striedajte jednotlivé obt'ahy v Favej a pravej strbine.



ZUBKOVANE CEPELE
Zubkované noze je mozné brusit v stupni 3 (vid obrazok 8). Viycentrujte ndz v $trbine Stupfia 3 a
urobte pat (5) tam a spat parov obtahov. Skontrolujte ostrie a v pripade potreby vykonajte
dalSich 5 parov obtahov. Otestujte ostrost Cepele. Ak je ostrie velmi tupé, urobte najprv dva
rychle, ale Uplné pary obtahov - striedajlc pravi a lavd Strbinu v Stupni 2 a potom pat (5) parov
obtahov (tam a spat) v jedinej Strbine Stupia 3. Vzhladom na svoju povahu, ziibkovany noz sa
nebude nikdy javit taky ostry ako noze s rovnym ostrim.

Upozornenie: Nerobte vela obtahov v Stupni 2 lebo sa odstrani prili§ vela kovu a zuby
sa vyhladia.

AZIJSKE CEPELE
Braska Hybrid® brisi ¢epel pod zakladnym uhlom 20°, mdzete fiou naostrit &zijské noze s
dvojitou fazetou ostria, ako napr. Santoku ktory je tradi¢ne nabriseny na 15°.

Av3ak, pre dosiahnutie optimalnych vysledkov na vSetkych &zijskych noZoch odpori¢ame
brisku s 15° uhlom brUsenia, ako napr. elektrické modely Chef'sChoice® 15 XV alebo 1520 s
preferovanou volbou pre vSetky noze &zijského Stylu.

Nebruste v briske Hybrid® akékolvek jednostranne brisené noze, s jednostrannou fazetou
&zijskych Kataba nozov, alebo ako su tradi¢né sashimi noze so Stylizovanou Cepelou, ktora sa
beZne pouziva na pripravu ultra tenkych sashimi.

Stupen 3 brusi ostrie su€asne na oboch stranach, zatial ¢o sashimi noze su vyhradne brisené
iba na jednej strane Cepele. Elektrické brisky ChefsChoice uvedené v predchadzajicom
odseku su uréené na spravne naostrenie jednostranne brusenych nozov.

KERAMICKE NOZE
Braiska Hybrid® nie je urtena na brisenie keramickych noZov.

NOZNICE

NepokUsajte sa na briske Hybrid® brisit akékolvek noznice. Na brisenie noznic je uréena
$pecialna bruska len na brisenie noznic.

ZNACKY NOZov

Braska Hybrid® dosiahne vynikajuce vysledky na vetkych beznych kovovych Euro / americkych
noZoch a nozov v Style Santoku bez ohladu na znacku, vratane HENCKELS, WUSTHOF,
SABATIER, LAMSON and GOODNOW, GLOBAL, RUSSELL HARRINGTON, Chef'sChoice,
MESSERMEISTER, FORSHNER, MUNDIAL, CUISINART, KITCHEN AID, SHUN a mnoho,
mnoho dalSich.

Obrazok 7 - N6z v Stupni 3. Pohybujte nozom dopredu a Obrazok 8 - brisenie zibkovaného noza v Stupni 3
dozadu s Fahkym tlakom smerom nadol. Pozri text.



SKUSKA DOSIAHNUTIA OSTROSTI
K testovaniu ostrosti a reznych schopnosti ostria vaSich nozov pouZite list papiera. Drzte list
papiera vo zvislom smere za jeho horny okraj a opatrne zarezte nozom do hrany papiera v malej
ale bezpecnej vzdialenosti od prstov. Ak je rovné ostrie (nie zubkované) spravne nabrisené
rozreze ndz papier plynulo bez jeho trhania.

Pripadne skuste pokus s rezanim paradajky. N6z by mal lahko preniknit koZou paradajky na
jediny tah bez pouzitia vyznamne;j sily na ndz.
UDRZBA
+ Vonkajsi povrch brasky Hybrid® mozno ¢istit vihkou handrickou.
* Pravidelne vytriasajte kovovy prach ktory vznika pri briseni obratenim brisky a lahkym

poklepanim na noviny, papierovy uterak alebo iny list papiera.

+ NepouZzivajte Ziadne oleja alebo iné mazacie kvapaliny pri briseni na tejto bruske.

SERVIS
Servis pre vyrobky v Slovenskej a Ceskej republike zabezpecuije vyhradny distributér:

A-Z STROJ

A-Z STROJ, spol. s r.o.,
Trencianska 66, 821 09 Bratislava, Slovakia
Tel.: +421 (0)2 53 412 413, Fax: +421 (0)2 53 416 586
E-mail: a-zstroj@a-zstroj.sk, www.a-zstroj.sk , www.brusky-na-noze.sk
PriloZte, prosim, Vasu adresu, telefénne ¢islo a kratky popis problému alebo poskodenia na zvlaStnom liste,
vioZenom do balika. Doklad o zaslani si odloZte pre pripad straty zasielky.
Vyhradny distributor pre Slovensku a Cesku republiku:
A-Z STROJ, spol. s r.o.
Trencianska 66, 821 09 Bratislava, Slovakia
Tel.: +421 (0)2 53 412 413, Fax: +421 (0)2 53 416 586
E-mail: a-zstroj@a-zstroj.sk, www.a-zstroj.sk , www.brusky-na-noze.sk
A-Z STROJ ako distributér nizsie uvedeného sortimentu prehlasuje, Ze diamantova briska na noze typ:
Chef'sChoice EdgeSelect® Model 270, vyrobena firmou EdgeCraft Corporation je v stilade so smernicou
73/23/EEC
~Smemnica Rady na prispésobenie pravnych predpisov ¢lenskych Statov o elektromagnetickej kompatibilite.
Informacia podla Smernica EU: Viyrobok spliia ustanovenia pre oznacenie CE podfa smemice pre vyrobky na
nizke napétie 2006/95 / ES.
Zhoda uvedeného vyrobku s podstatnymi bezpe&nostnymi poziadavkami smemice je dokazana Uplnym
dodrZanim nasledovnych noriem:
EN 60335-1:2012+A11 Standardu EN 60335-2-14:2006+A1 +A11 EN 62233:2008

V Bratislave 20.04.2016 mecraft

World Leader in Culting Edge Techuok}gy®
EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road, Avondale, PA 19311 U.S.A.
Gustomer Service (800) 342-3255 or 610-268-0500

Viyrobené v U.S.A. www.chefschoice.com
Tento produkt moze byt kryty jednym alebo viacerymi EdgeCraft patentmi a / alebo patenty ako su
vyznacené na vyrobku.

Conforms to UL Std. 982 Certified to CAN/CSA Std. E60335-1/4E
© EdgeCraft Corporation 2017

F17 n C278229



NAVOD K OBSLUZE

ChefsChoice

Zarizeni k brouseni nozu
Hybrid® Diamond Hone® 270

Pred pouzitim si prosim prectéte navod.
Pro optimalizaci vysledk( ostfeni postupujte dle navodu.




BEZPECNOST

Pouzivani elektrickych pistroji vzdy vyzaduje dodrzovani zakladnich prvku
bezpecnosti, které jsou uvedeny nize.

1.
2.

3.
4.

8.

9.

Seznamte se se ndvodem a vSemi instrukcemi.

Pozor na nebezpecCi poranéni elekrickym proudem, neni napf. povoleno ponofit
elektricky motor Chef's Choice do vody nebo jinych kapalin.

Pomoci Chef's Choice je mozno brousit pouze Cisté ¢epele nozd.

Pokud pfistroj neni v provozu, pfed vioZzenim nebo odejmutim jakychkoliv Easti
pfistroje, jakoZ i pfed CiSténim vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

Vlyhnéte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi pfistroje.

Nepouzivejte zafizeni s poSkozenou zastrékou nebo pfivodnim kabelem, v pfipadé
poruchy, upusténi pfistroje na zem nebo jiného poSkozeni. Takto podkozeny pristroj
je mozné vrétit dodavateli, kde budou vycCisleny naklady na opravu, at uz se jedna o
elektrickou nebo mechanickou zavadu.

Pokud je poskozen napajeci kabel, musi byt vyménén ve specializovaném servise,
nebot pii vyméné je nutné pouzit specialni nastroj. V takovém pfipadé prosim
kontaktujte pfislusného distributora Chef's Choice.

Pozor! Pfistroj mize byt vybaven dvoufazovou zasuvkou. Neupravuijte zastréku,
kontaktujte kvalifikovaného elektrikare.

Pouzivani nedoporucovaného pfislusenstvi nebo pfislusenstvi, které neni prodavano
EdgeCraft Co. mlze zapficinit pozar, poranéni elektrickym proudem nebo jiné zranéni.

10. Chef's Choice Model 270 je navrzen pro brouseni evropskych, americkych a asijskych

nozu. Zafizeni neni vhodné k brouSeni ostatnich nozd, ostfi seker, nlizek ani zadnych
jinych ostfi, které se snadno nevejde do otvoru pfistroje.

11. Nenechavejte pfivodni kabel volné viset ze stolu, pracovniho plochy nebo v blizkosti

zdrojl tepla.

12. Pokud je Chef's Choice v pozici ,ON” (zapnuto), vzdy musi stat na stabilnim stole nebo

pracovni plose.

13. BROUSENI: NOZE NABROUSENE SPRAVNYM ZPUSOBEM POMOCI CHEF'S

CHOICE JSOU OSTREJSI, NEZ SE NA PRVNI POHLED ZDA. ABY NEDOSLO KE
ZRANENI, ZACHOVEJTE MAXIMALNi OPATRNOST BEHEM JEJICH POUZiVANI.
NEKRAJEJTE VE SMERU K SOBE. NEPROJIZDEJTE PRSTEM PO OSTRI NOZE.
PRISTROJ SKLADUJTE NA BEZPECNEM MISTE.

14. Pfistroj neni uréen pro venkovni pouZiti.
15. Pokud pouzivate pfistroj v blizkosti déti, vzdy dbejte zvySené opatrnosti a dohledu

nad détmi.

16. Do pfistroje neni dovoleno vkladat zadny olej, vodu ani zadné jiné mazivo.

+USCHQVEJTE TENTO NAVOD

K POUZITI




Gratulujeme ke koupi a spravnému
vybéru primyslového zafizeni k
brouseni nozii Chef’'sChoice Model 270!

Tento 3 stupriovy model brusky Hybrid® Diamond Hone® 270 byl vyroben svétovym lidrem
EdgeCraft v Avondae, ve staté Pelsylvanie. Model 270 sloucil elektrickou a ruéni techniku
brouseni Criss Cross®, ktera tvofi trojité a velmi odolné ostfi. Hrana ostfi je precizné vybrousena
a vyle$téna a dosahuje jedinecné ostrosti. Vytvari fadu mikroskopickych zoubka, které umozruiji
efektivni a ostré fezy tak jemnych produktd, jako je rajce a jiné ovoce a zelenina. Hranu noze je
mozné Casto preostiovat ve stupni 3 bez nutnosti zapojeni k el. siti.

Sami se presvédCite, jak jednoduché je pouzivani této brusky. Pfectéte si nasledujici navod
a postupuite dle pokynd.

POPIS BRUSKY- HYBRID® DIAMOND HONE® 270
Bruska model 270 vyuziva inovovany tfistupriovy proces brouseni, kde 1 a 2 stuperi je elektricky
a stupen 3 je ruéni obtahovani.

V prvnim stupni dva kuZelové kotouce pokryté 100% diamanty zbrousi tupou hranu noze a
vytvofi nové ostfi pod Uhlem 20° po kazdé strané ostfi. DobrouSeni a vyleSténi je dosazeno
pomoci dvojice kuZelovych pruznych kotouc¢l vybavenych ultra-malymi brusnymi ¢asticemi,
které vytvofi podél hrany noze dalsi o néco vetSi uhel, nez ve stupni 1. Tento dvoustupriovy
proces brouseni a lesténi vytvori obloukovity tvar ostfi podél celé hrany noze, coz zvétsi pevnost
s trvanlivost hrany. Ve tfetim stupni je hrana lehce odtahovana a vytvafi ostfi , Trizor pro jesté
vetsi trvanlivost a ostrost hrany.

Stupeni 1 se sklada ze dvou otvor(, oznacenych jako levy a pravy otvor. Obdobné je to u
stupné 2.

Stupert 3 ma pouze jeden tvor, kde centralni vedeni ostfi zajistuje soucasné brouSeni a
obtahovani obou stan Cepele najednou. Pro brouseni ve stupnich 1 a2 vzdy pouZivejte stfidavych
tah( v levém a pravém otvoru daného stupné. Tento zp(lisob zajisti rovnomémé naostfeni epele
a vynikajici ostrost soumérné po obou stranach Cepele.




POUZITi HYBRID® DIAMOND HONE® 270
POZOR! Pred brousenim vZdy oistéte ndz! Z divodu bezpecnosti drZte prsty dale od
hrany noze.

Zjistite, Ze bruska Hybrid model 270 vytvaii a udrzuje velmi ostrou a trvanlivou hranu vSech
béZnych nozd s hladkou Cepeli, dale také nozd s vinitym ostfim. V prvnim stupni se vybrousi
prvni hrana noze pod Uhlem 20° po kazdé strané ostfi. Stupné 2 a 3 dotvafi podél prvni hrany
noze dalSi hrany s o néco vétSim thlem. Takto se vytvofi trojita struktura hrany, ktera je pevnéjsi.

STUPEN 1
Postavte brusku na rovné pracovni ploSe, pfidrZuite ji levou rukou. Zmacknéte tlacitko ON/OFF..

Vsunite plynule n(z do levého otvoru stupné 1 (obrazek 1), posouvejte ostfi k sobé a soucasné
na ngj tlacte v otvoru, dokud se nedotkne diamantového kotouce. Posurite ostfi tak blizko k
rukojeti jak je to jen mozné a v rovnomérném tempu posouvejte, dokud neopusti otvor. Ostiete
po celé délce ostfi. Cas tahu pro ostfi o délce cca 15 cm by mélo byt cca 5 sekund. Cas tahu se
podle délky ostfi prodlouZi nebo zkrati.

Provedte tah v levém tvoru dle popisu a nasledné protahnéte pravym otvorem stupné 1. Pii
pretahovani noZe pravym otvorem, drZte ¢epel noZe u pravé strany otvoru. Pokud ndiz neni velmi
tupy, postaci 5 stfidavych tahd v otvorech stupné 1. Pokud je n(iZ ale velmi tupy, bude potfeba
10 i vice taht k vytvoreni a perfektnimu naostreni hrany ostfi.

Pokazdé, kdyz vkladate ostfi, musite souCasné potahnout k sobé. Nikdy jej netlacte od sebe.
PouZijte jen dostaCuijici tlak na epel noze, aby se ostfi dotklo kotouce — Vvétsi sila nezméni
rychlost procesu brouseni. Viykonavejte stejny pocet tah(i z pravé i z levé strany kazdého stupné,
aby byl povrch hrany soumémy. Pokud je ostfi zakfivené, zvednéte rukojet noze tak, abyste
brousili hrot, drzte hranu ostfi pfiblizné rovnomérné se stolem. Pfed ukoncenim ostfeni ve stupni
1 se pfesvédCte, ze se vytvoiilo zakfiveni ostfi po jedné strané.

Prekontrolovani vybrusu. Po ukonceni stupné 1 je vhodné se presvédcit, Ze po jedné strané
ostfi je zakfiveni (burr). Abyste Zjistili zakfiveni, je nutno pfejet prstem Sikmo a zarover k sobé po
povrchu ostfi daleko od hrany noze tak, jak je ukazano na obrazku 3. Nepfejizdéjte prstem po
hrané, mohlo by dojit ke zranéni.

Pokud posledni tah bude v pravém otvoru, zakfiveni se objevi pouze na pravé strané ostfi
(tak jak ho drzite) a opacné. Pokud se zakfiveni vytvofilo, je mozné jej ucitit jako ostré a zahnuté
prodlouzeni hrany; protéjsi strana bude v porovnani hladka. Jestli zakfiveni existuje, prosim
prejdéte ke stupni 2.

obr. 1 a 2. vsunuti noze do levého a pravého atvoru stuppné 1



Jestli se zakfiveni nevytvofilo, udélejte dodatecny tah v pravé a levé komore v tomto stupni,
protahuijte tak dlouho, az se zakfiveni objevi. PomalejSi tahy pomohou vytvofit zakfiveni.

STUPEN 2: POSTUPUJTE STEJNE JAKO U STUPNE 1.

Protahujte stfidavé pravym a levym otvorem stupné 2, jak je zndzornéno na obrézku 4 a 5.
Jemnéjsi povrch brusnych kotoucl a o néco vétsi thel vytvofi druhy thel ostfi noze a zajisti
dokonaly tvar ostfi.

V tomto stupni postai 2 stfidaveé tahy z kazdé strany k vytvofeni zalomeni ostfi. Viykonavejte
stejny pocet tahl z praveé i z leve strany kazdého stupné, aby byl povrch hrany soumémy. Cas
taht pro ostfi o délce cca 15 cm by mél byt cca 5 sekund. Cas tahu se podie délky ostfi prodiouzi
nebo zkréti.

Zakfiveni ostfi bude o néco mensi nez ve stupni 1. PomalejSi tahy pomohou vytvofit zakfiveni
a po jeho kontrole prejdéte ke stupni 3. Zjistite, ze ostfi vytvofené ve stupni 2 je ostfejSi nez ostfi
vytvofené ve stupni 1.

Po vytvoreni zakfiveni ostfi udélejte jesté nékolik rychlych tahl pro vyhlazeni nerovnosti a
zkraceni doby ostfeni ve stupni 3.

Zjistovani
zakriveni
projetim prstu
Sikmo po hrané
ostfi
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Zakriveni

obr.3. Kontrola pfitomnosti zakfiveni

obr 4. vkladani noze, stupei 2, levyotvor obr. 5. vkladani noze, stupen 2, pravy otvor



STUPEN 3
Tento stupen je manualni leSténi, proto mlzete vypnut pfistroj. Pouzijte otvor zcela vpravo.
Pokud je n0z kvalitné nabrou$en ve stupni 2, vSeobecné postaci 4-5 tah(i tam a zpéatky (od
sebe a k sobé) ve stupni 3, abyste hranu vylestili a zbrousili zalomeni hrany (viz obr 6). Spravné
nabrouseny niz lehce pretne list papiru.

Pro optimalni vysledek protahujte niz prostfedkem otvoru plynulymi tahy tam a zpatky a
pouzijte jen dostacuijici tiak na epel noZe, aby se ostfi dotklo kotoucli a ty se pfi protahovani
tocily. Po dokonceni faze 3 by mél byt n(iZ vyjimecné ostry a bez zakfiveni ostfi podél hrany ostfi.

PREBRUSOVANI HRANY NOZE
Pfi pfebruSovani hrany pouzijte stupné 3 a plynule vykonejte 2-3 tahy tam a zpét a soucasné
lehce tlacte na Cepel. UslySite zvuk, ktery vyvolava kontakt Cepele s brusnymi kotou€i. Nasledné
zkontrolujte nabrouSeni noZe pomoci listu papiru.

Pokud je n0z tupy, nejdfive prebruste ve stupni 2 a poté vylestéte 2-3 plynulymi tahy ve stupni
3. Pokud je n0z velmi tupy, pfi pfebruSovani zopakujte stupen 1, nasledné 2 a nakonec 3 dle
postupu uvedeného vySe. VSeobecné Ize fici, ze az po nékolika brouSenich pouze ve stupni 3
bude nutné pfi pfebrouseni pouzit stupné 1 nebo 2.

PROCES BROUSENI VLNITEHO OSTRI
K ostfeni vinitého ostfi poZivejte pouze 3. stupeni a n(iZ viozte doprostied otvoru (obrazek 7).
V/8eobecné staci 5 tahd tam a nazpét pro Uplné naostfeni. Zkontrolujte hranu noZe, a pokud je
to nutné, udélejte 5 dalSich tahd. Pokud je n(iZ velmi tupy, udélejte 2 stfidavé tahy ve stupni 2
a nasledné provedte 5 plynulych tahd ve stupni 3. POZOR: Nadmérné pouziti stupné 2 bude
zbruSovat zoubky vinitého ostfi.

Jelikoz vinité ostfi pfipomina strukturou pilu, hrana se nikdy nebude zdat tak ostra jako
hrana hladkého ostfi. Presto jejich zoubkovana struktura pomaha prefiznout tvrdou kirku
potravin nebo rozetnout jiné materialy, napr. karton.

obr. 6. vkladani noze, stuperi 3 obr. 7. ostreni vinitého ostfi



ASIJSKE NOZE
Bruska model 270 je schopna brousit i noZe asijské jako je napfiklad niiz Santoku s Ghlem ostfi
15°, jelikoz prvni Uhel ostfeni je 20°. NepouZivejte tuto brusku k ostfeni tradi¢nich asijskych noz{
typu Kataba (pro krajeni velmi tenkych platk( sashimi) s ostfim pouze s jedné strany epele,
jelikoz ostfeni ve fazi 3 probiha z obou stran ¢epele.

Nicméné pro optimalni vysledky doporucujeme brousek CC-1520, ktery je ze znacky Chef’s
Choice uréeny k brouseni nozi asijského typu.

KERAMICKE NOZE A NUZKY
Tato elektricka bruska neni vhodna k brouseni keramickych nozd a nlizek.
CISTENI
Pfistroj nevyzaduje zadnou Udrzbu. NIKDY jej neponofujte do vody ani nestfikejte vodou. V
pfipadé, Ze je zaSpinéna, vytahnéte kabel ze zasuvky a otfete jej vinkym hadfikem.

Obcas vytfepavejte kovovy prach, ktery vznika pod brusnymi kotouci. Pfistroj obratte vzhdru
nohama a lehce zateste a vytfeste prach na papirovy ubrousek nebo kousek papiru.

Do pfistroje neni dovoleno vkladat zadny olej, vodu ani zadné jiné mazivo.

ZARUKA

Na vechny Casti se vztahuje vSeobecna zaruka po dobu 1 roku a to v rozsahu vad materiald
a funkénosti. Zaruka se nevztahuje na vyménu brusnych kotoucl, které se ¢asem opotrebuiji
pouzivanim pfistroje.

POSTUP

Pokud je v pozaruéni dobé nutna oprava, vratte pfistroj zpét, kde jste jej zakoupili a kde budou
vyCisleny naklady na opravu jesté pred jejim uskuteCnénim. Prosime o zaslani své adresy, isla
telefonu, kdy budete k zastizenti, kratky popis problému o poskozeni pfistroje, a to na samostatném
listu papiru, ktery pfilozite spolu s vadnym pfistrojem do krabice. Uschovejte si doklad o nabyti
pfistroje a 0 jeho zaslani, jako zalohu pfed pfipadnou ztratou pfi pfepravé.
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