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Elektryczna ostrzatka do nozy

* Instrukcja obstugi °



WAZNE WSKAZOWKI DOT. BEZPIECZENSTWA

UWAGA! Przed uzyciem niniejszej ostrzalki do nozy konieczne jest przeczytanie

instrukciji uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie posiada nastepujace dopuszczenia: (@S C € Jest przeznaczone

wylgcznie do uzytku domowego. Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych nalezy stale

przestrzegac nastepujgcych podstawowych zasad bezpieczestwa:

1. Nie uzywad urzadzenia do celdw niezgodnych z jego przeznaczeniem.

2. Aby zapohiec porazeniu pradem elektrycznym urzadzenia nie wolno zanurzaé w wodzie ani
innych plynach.

3. Ninigjsze urzgdzenie nie moze byé uzywane przez dzieci. Jesli urzgdzenie to jest uzywane

przez dzieci lub w poblizu dzieci, niezbedny jest Scisty nadzar.

W przypadku nieuzywania oraz przed czyszczeniem wyjg¢ wiyczke z gniazda zasilajgcego.

Unika¢ kontaktu z elementami ruchomymi.

Przed uzyciem ostrzalki do nozy rozwingé przewad i ulnzyé go prosto, aby nie bylo zalaman.

Nigdy nie uruchamia¢ urzadzenia, gdy przewad lub wtyczka sg  uszkodzone, po

nieprawidtowym dzialaniu urzgdzenia, gdy upadnie ono na ziemie lub zostalo uszkodzone w

jakikalwiek inny sposab. W takich przypadkach nalezy odestaé urzadzenie do sprawdzenia i

naprawy do Kitchenll

8. Nie stosowaé zadnych akcesoriaw, ktdre nie sg zalecane lub oferowane przez producenta.
Maogloby to skutkowaé pozarem. porazeniem elektrycznym lub zranieniem.

9. Nie uzywac¢ na wolnym powietrzu.

10. Podczas ostrzenia przewdd nie moze zwisac nad krawedziami szafek lub stolu, ani mieé
kantaktu z ostrzonym wlasnie nozem, gorgcg powierzchnig lub plytg kuchenng.

11.Urzgdzenie to jest przeznaczone tylko do ostrzenia ostrzy nozy. Nie wolno prabowac ostrzyé
na tym urzgdzeniu innych ostrzy.

12. Nie prabowad ostrzyé nozy lub nozyczek, ktarych ostrza nie pasujg do szozeliny prowadzace;
ostrza.

13. Nie stosowaé smaraw, wody ani olejow szlifierskich.

14. Urzadzenie to jest wyposazone w spolaryzowang wtyczke elektryczng (jeden bolec wtyczki
jest szerszy niz drugi). Moze by¢ ona wiozona do gniazda tylko w jednym kierunku. Jesli
wtyczka nie pasuje do gniazdka, nie nalezy prabowa¢ modyfikowaé lub pomijaé te funkcje
ochronng. Nalezy zwrdcié sie do wykwalifikowanego elektryka.

NALEZY ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE

OSTRZEZENIE! Niniejsza elektryczna ostrzalka do nozy sprawia, Ze ostrze staje sie niezwykle
ostre. Dlatego po ostrzeniu z nozem nalezy obchodzié sie bardzo ostroznie. W celu przetestowania
ostrosci noza nie przeciggaé palcem ani inng czestia ciata wzdhuz ostrza noza. Aby unikngé
zranien z naostrzonymi nozami nalezy obchodzié sie zawsze z najwieksza ostroznoscia.

Nooks



KitchenlQ elektryczna ostrzatka do nozy
Firma Kitchen |0 jest dumna z teqo, Zze moze zaoferowaé Pafstwu prostg w obshudze i efektywng
ostrzatke elektryczng do nozy, lgczacg w kompaktowym urzgdzeniu zardwno reczne, jak i
mechaniczne elementy ostrzgce. Ta jedyna w swoim rodzaju kombinacja oferuje szerokie mozliwosci
latweqo ostrzenia tepych ostrzy oraz utrzymania ostrzy ostrych jak brzytwa.

Mechanicznie zasilana szczelina ostrzenia wyposazona jest w powleczane diamentem tarcze szlifierskie
i prowadnice ostrza, ktdre podczas ostrzenia mechanicznego utrzymujg Paristwa naz pod wlasciwym
katem. Mikronowej wielkoéci monokrystaliczne diamenty zastosowane do powleczenia tarczy
szlifierskiej zostaly wybrane ze wzgledu na ich niezwykla wydajnos¢ szlifierska. Podczas
wysokozaawansowanego technologicznie procesu sg one nanoszone na tarcze szlifierska, co zapewnia
dluzszg zywotno$é tarczy, rawnomierny szlif i minimalne powstawanie ciepla, oraz zapobiega
jakiemukaolwiek uszkodzeniu lub obcigzeniu ostrza.

Kitchenl zaleca, aby po ostrzeniu obydwu stron ostrza za pomocg diamentowej tarczy szlifierskiej
zastosowad skrzyzowane kamienie ceramiczne w szczelinie obstugiwanej recznie w celu uzyskania
ostatecznego wygladzenia krawedzi. Skrzyzowane kamienie ceramiczne szlifujg pod ustawionym
wstepnie katem szlifowania i delikatnie wygladzajg obydwie strony ostrza jednoczesnie. Kamienie
ceramiczne usuwajg wszelkie nierdwnosci, kidre pozostaly na ostrzu po mechanicznym ostrzeniu oraz
umozliwiajg uzyskanie krawedzi ostrej jak brzytwa. Poza tym mogg byé one uzyte do szybkiego
ponowneqo naostrzenia juz ostrych nozy lub do ostrzenia ostrzy zgbkowanych.

Ia pomocy elekiryczngj ostrzakki do nozy Kitchenld mozna ostrzyé noze ze stopaw metali, stali
weglowej lub stali szlachetnej. Urzadzenie to jest zaprojektowane do ostrzenia nozy kuchennych i
sportowych. Nie nalezy prabowaé ostrzyé nozyczek lub innych ostrzy, ktdre nie pasujg do szczelin
prowadzacych ostrza,

Szczelina do ostrzenia recznego ze skrzyzowanymi

Mechanicznie zasilana szczelina z gruboziarnista kamieniami ceramicznymi do ostatecznego wygtadzenia,
diamentowg tarcza szlifierskg do szybkiego i szlifowania ostrzy zabkowanych lub szybkiego powtarnego
precyzyinego szlifowania. ostrzenia

Prowadnice ostrza utrzymujg ndz pod

Migkk ki
It raute prawidtowym katem szlifowania

zapewniajaca doskonaly

chwyt i kontrole

Stabilne, antyposlizgowe
gumawe nazki Otwdr do czyszezenia

pod urzgdzeniem



ZASTOSOWANIE

Ostrzenie elektryczne - ostrzenie tylko gladkich ostrzy
Krok 1 Usung¢ z ostrza resztki produktaw spozywczych i zabrudzenia. Nigdy nie ostrzy¢
brudnego ostrza noza. Ostrzatka do nozy moglaby w takim przypadku zawies¢ lub tarcze
szlifujgce moglyby ulec uszkodzeniu.

Krok % Wiozy¢é wtyczke przewndu do standardowego gniazda zasilajacego.

Krok 3 Postawi¢ urzadzenie na plaskiej. stabilnej powierzchnii je wigczyé. W tym celu weisngé
przycisk Wk/WYL Widoczne sg dwie szczeliny do szlifowania elektrycznego, jedna dla kazde]
strony ostrza.

Nalezy wybraé szczeline, z ktdrej najpierw chcemy
skorzystaé.

Krok 4 Nz nalezy trzymac pewnie za rekojesé i umiescié
trzpiers nad wybrang szczeling. Whozy¢ ostrze w gorng czes$é
szezeliny i przekrecié rekojesé na dot (unoszac przy tym
lekko wierzcholek ostrza), az trzpien ostrza bedzie dotykal
tarczy szlifujgcej (Rys. 1).

Rys 1

Gy tylko nastapi kontakt i bedzie slyszalny charakterystyczny
dzwiek szlifowania, przeciggna¢ ostrze przez szczeline
pstrzenia z rawnomierng predkoscia, lekko naciskajac.

Aby naostrzy¢ wierzcholek ostrza, lekko unosi¢ rekojesé
przeciggajac wygieta czes$c ostrza przez prowadnice ostrza.

(Rys. 2) ‘

WSKAZOWKA: W przypadku niektarych nozy ze wzgledu na dEsig rekojesci przy
mechaniczne] tarczy szlifujgcej moze ewentualnie byé ostrzona nie cala dlugo$c¢ ostrza.
W takich rzadkich przypadkach Kitchenlll zaleca stosowanie szlifowania recznego.

UWAGA: Ostrze nalezy ciggngé zawsze od trzpienia do wierzcholka. Nigdy nie wkladaé
najpierw wierzchotka noza do prowadnic ostrza ani zaczynad od przesuwania wierzcholka
przez szozeline. Ostrzatka do nozy i/lub ndz moglyby w takim przypadku ulec
uszkodzeniu.

Predkos¢, z jaka przeciggane jest ostrze przez szczeline ostrzenia determinuje ilogé
usuwanego z ostrza noza metalu. Przy przecigganiu powolnym usuwane jest wiecej metalu niz
przy przecigganiu szybkim. Przecigganie ostrza przez szczeline powinno trwaé ok. | sekunde
na 20 mm dlugoéci ostrza. Przyklad: Przy ostrzeniu noza o dhugosci ostrza (82 mm jedno
przeciggniecie powinno trwad ok. B sekund.



Krok 3 Zmieni¢ szczeline i powtdrzyé ten proces, aby naostrzy¢ drugq strone ostrza.

Krok B W dalszym ciggu przeciggac ostrze z zalecang predkoscig na przemian przez obydwie
szezeliny, az bedzie ono ostre. Aby osiggaé optymalne rezultaty i redukowad zuzycie tarczy,
obydwie strony ostrza nalezy przeciggac z podobng czestotliwoscig. Normalnie wystarcza |0
przeciggnie¢ po kazdej stronie noza do zaostrzenia tepego ostrza. Ostrza ze szczegdlnie
twardej stali trzeba ew. przeciggngé wiecej razy z kazdej strony, aby osiggnaé odpowiednig
ostrosc.

Krok 7 Przeciggnaé ostrze 10-krotnie lub do momentu, az bedzie ostre, przez szczeline do
ostrzenia reczneqo. (Zob. wskazawki dot. szlifowania recznego ponizej.) Keok 8 Sprawdzié
ostro$¢ noza, krojgc kawalek papieru. owocu lub warzywa.

Proces nalezy w razie potrzeby powtarzaé dotad, az naz bedzie ostry. Upewni¢ sie, ze naz
zostal uprzednio wyczyszozony. Kiedy ndz jest dostatecznie ostry, urzadzenie nalezy
wylaczyé.

Reczne wygladzanie ostrzy gladkich lub zagbkowanych

Elektryczna ostrzatka do nozy Kitchenld wyposazona jest w szczeline do recznego
wygladzania, ktdra poprawia elastyczno$¢ systemu mechanicznego. Ten element do ostrzenia
moze by¢ uzywany do powtdrnego szlifowania ostrza niezaleznie od mechanicznych tarcz
szlifierskich. Moze by¢ jednak rowniez uzywany w potaczeniu z mechaniczng ostrzalkg do
nozy. aby osiggnaé szybsze i dokladniejsze rezultaty szlifowania. W ten sposob mozna na
przyklad poprzez kilka kratkich pociggnie¢ przez szezeling do ostrzenia recznego ostatecznie
wyszlifowac ostrzony juz noz.

Kitchenlll zaleca uzywanie szczeliny do ostrzenia recznego w celu wygladzania | ponownego
ostrzenia wezesniej ostrzonych nozy, do polerowania ostrza po ostrzeniu z pomocg tarcz
diamentowych lub do ostrzenia ostrzy zgbkowanych. Szozelina do recznego ostrzenia
wyposazona jest w dwa trajkatne kamienie ceramiczne, ktdre zostaly tak zaprojektowane
specjalnie do lekkiegn wygladzania obu stron ostrzy prostych lub do szlifowania ostrzy
zgbkowanych, nie uszkadzajgc przy tym linii zgbkowania. Kamienie ceramiczne podczas
przeciggania noza przez szczeline dopasowujg sie do ksztaltu linii zgbkowania.
Charakterystyczne dla ostrzy zabkowanych wybrzuszenia w formie muszli sg szlifowane
zazwyczaj tylko z jednej strony. / tego wzgledu odradza sie ostrzenie obydwu stron
zgbkowanego ostrza za pomocg mechanicznej tarczy szlifierskiej. W ten sposab oryginalna
geometria ostrza zostaje w istotny sposab zmieniona.

Przy uzywaniu szczeliny do ostrzenia recznego, shizacej do wygladzania i ponownego
pstrzenia juz ostrych ostrzy lub do polerowania ostrzy



po ostrzeniu za pomocq tarczy diamentowej skrzyzowane
kamienie ceramiczne ustawiajg ostrze. przez co przy
kazdym przeciggnieciu przez szczeline obydwie strony s
wygladzane. Zaleca sie, aby po szlifowaniu za pomoca tarczy
diamentowej ostrza prostego, po zakorczeniu szlifowania
zastosowac szezeline do recznego ostrzenia wo celu
wygladzenia.

Krok | Prosze trzymaé naz idealnie prosto i do dofu oraz umiescié trzpien ostrza w $rodku
pomiedzy krzyzujgcymi sie kamieniami ceramicznymi,

Krok 2 Ciggnaé ostrze lekko naciskajac od trzpienia do czubka przez skrzyzowane kamienie
ceramiczne (nie przesuwac do przodu i z powrotem). Koriczac pociggniecia lekko unosié naz,
aby naostrzy¢ czubek ostrza (rys. 3).

Krok 3 Powtdrzy¢ ten proces |0-krotnie lub tak dugo, dopdki ostrze nie bedzie ostre.

Konserwacija i pielegnacija

Elektryczna ostrzalka do nozy Kitchenlll wymaga bardzo niewielkich prac konserwacyjnych.
Do czyszozenia powierzchni zewnetrznej obudowy nalezy wyjaé wtyczke z gniazda oraz
przetrze¢ obudowe wilgotng $ciereczka.

o [strzalki do nozy nie wolno czyscié proszkami do szorowania.
* Nie dopuscié, aby na tarcze szlifierska dostaly sie smary lub woda.
* Nie dopu$é. aby smar dostal sie do innych elementdw.

Orzwiczki na spodniej stronie ostrzatki do nozy powinny by¢ regularnie otwierane i oprazniane.
Przed ponownym nalozeniem drzwiczek nalezy takze usungé wszystkie czastki pozostale w
czesci przechwytu w obudowie.

Czyszczenie lub wymiana kamieni ceramicznych

Kamienie ceramiczne powinny by¢é regularnie czyszczone szczotkg do szorowania i zwyklym
czyszczeniu kamienie ceramiczne nadal nie dajg optymalnego efektu szlifowania, nalezy je
wymienié. W celu zamdwienia cze$ci zamiennych oraz uzyskania wskazowek dot. instalacii
nalezy zadzowni¢ do dzialu obstugi klienta Kitchenlll pod numer (+1) a01-321-2244 lub wejs¢
na strone www.kitchenig.com

Informacie obslugi klienta

W przypadku pytars dot. eksploatacii Paristwa elektrycznej ostrzalki do nozy KitchenllQ lub jesli
ostrzatka wymaga konserwacii, prosze zwracié sie do naszego dziahu obstugi klienta pod nr
tel. (+1) 00l-321-2244 lub odwiedzié naszg strone internetowg pod adresem
www.kitchenig.com w celu uzyskania dalszych danych kontaktowych.


http://www.kitcheniq.com/
http://www.kitcheniq.com/
http://www.kitcheniq.com/
http://www.kitcheniq.com/

Do wszystkich zwrotdw dokonanych bez zezwaolenia na zwrot musi byé zatgczony krdtki opis
problemu lub uszkodzenia, z podaniem aktualnego adresu wysylki, numeru telefonu lub adresu
e-mail. Ostrzalke do nozy prosze wystac na adres:

KitchenlO

CS Dept. 00387

747 Mid-America Boulevard
Hot Springs, AR 71913-8414 USA

LOKALIZACJA USTEREK

Problem: Ostrzatka po wiozeniu wtyczki do gniazda nie wigcza sie. Przyczyna: Ostrzatka lub
przewdd elektryczny sg uszkodzane lub nie dzialajg. Rozwigzanie: Dostarczy¢ urzadzenie
wraz z dowodem zakupu z powrotem do sklepu i poprosi¢ o wymiane na urzgdzenie
zastepcze.

Problem: Podczas ostrzenia urzadzenie sie wylacza.

Przyczyna: Silnik urzadzenia jest wyposazony w przelgcznik zabezpieczajgoy przed
przegrzaniem. chrania on ostrzakke do nozy przed przegrzaniem, kiedy ta przez przypadek
pozostaje przez dhugi czas wigczona lub jest uzywana nieprawidiowo. Rozwigzanie: Jedli
przetgcznik zabezpieczajacy przed przegrzaniem wylgcza silnik, wytgczyé wtyczke urzgdzenia
z gniazda i odczekaé godzine, az silnik sie schindzi. Nastepnie mozna ponownie rozpoczgé
uzytkowanie ostrzakki do nozy. Jedli silnik nie daje sie ponownie uruchomié, ostrzatke do nozy
nalezy zwrdci¢ do sklepu, w kt6rym zostata ana kupiana.

Problem: Tarcza diamentowa nie usuwa juz kawaleczkaw metalu.

Rozwiazanie: Predkos¢ tarczy diamentowych - poczatkowo agresywna predkosé szlifowania
przez tarcze diamentowe z czasem stala sie nieco wolniejsza. Jednak jednoczesnie
powierzchnia szlifowania jest optymalizowana. Ten proces dostosowywania predkosci jest
normalny i nie stanowi powodu do zmartwien. Tarcze diamentowe NIE zuzywajg sie, lecz jedynie
dostosowujg do optymalnych osiggnied.

Problem: Kamienie ceramiczne juz nie ostrza.

Przyczyna: Kamienie ceramiczne z czasem tracg swoje wlasciwosci ostrzgce, przez co z
czasem efekty sg stabsze.

Rozwiazanie: Kamienie ceramiczne nalezy wyczyscié lub wymienié. Szczegaly znajdg Pafstwao
w rozdziale ,Lzyszozenie lub wymiana kamieni ceramicznych” w niniejszej instrukcji.

FAQ

P: Jak czesto powinienem ostrzy¢ swoje noze?
0: Aby utrzymaé néz ostry jak brzytwa, nalezy



ostrzyé qo przed kazdym uzyciem. Jesli po dluzszym uzywaniu i recznym szlifowaniu ostrza
ndz nie tnie juz bez problemu produktdw spozywczych, nalezy zastosowaé elektryczng tarcze
szlifierskg oraz szczeline do recznego ostrzenia w celu wygladzenia, aby ostrze byto ponownie
ostre jak brzytwa.

P: Skad mam wiedzieé, czy maj néz jest ostry?

0: Nalezy sprawdzi¢ krojac produkty spozyweze. Jeslinie mozna ich juz bez problemu pokroié
za pomocg noza, musi byé on naostrzony.

P: Chociaz przestrzegatem dokladnie wskazawek dot. ostrzenia, maj ndz nadal nie jest ostry.
Co robie Zle?

0: W rzadkich przypadkach moze sie zdarzy¢, ze trzeba kilkakrotnie powtarzaé obydwa etapy
ostrzenia lub noz czesciej ostrzyé w szezelinie do ostrzenia mechanicznego. Moze sie to
zdarzy¢ przy pierwszym ostrzeniu noza, lub jesli ndz zostal zle naostrzony w trakcie innego
procesu. Poza tym taka sytuacja moze wystgpié przy ostrzeniu szczegalnie twardych ostrzy z
hartowane; stali.

Tego rodzaju noze mozna ostrzyé ostrzalkg elektryczng Kichtenl[, przy czym proces nalezy
powtarza¢ wielokrotnie lub ostrze noza nalezy przeciggac wielokrotnie przez szozeline do
ostrzenia mechanicznego (przynajmniej 20-krotnie lub w ekstremalnych przypadkach nawet
czesciej). Dluzszy proces jest jednak konieczny tylko przy pierwszym szlifowaniu tego ostrza.
PaZniej ostrze mozna ostrzy¢ wedlug normalnego procesu ostrzenia.

P: Czasem zdarza sie, Zze podczas przeciggania noza przez prowadnice ostrza tarcze
szlifierskie je blokujg. Czym jest to spowodowane?

0: Ostrzatka do nozy jest zbudowana w ten sposab, aby ostrze przy lekkim nacisku mozna bylo
ciggnaé przez szozeline do ostrzenia. Jedli jednak podczas przeciggania przez szozeline do
ostrzenia nacisk jest zbyt silny, tarcze szlifierskie blokuja.

P: Jak osiggne rawnomierny szlif mojego noza?

0: W celu osiggniecia optymalnych rezultatdw obydwie strony ostrza powinny by¢ ostrzane
tyle samo razy. Ostrze nalezy przy tym ciggnaé zawsze od trzpienia do wierzcholka - nie do
przodu i z powrotem. Nalezy pamietac takze o tym, aby lekko unosié reknjesé przeciggajac
wygietg czes¢ ostrza przez szczeline do ostrzenia.

P: [zasem podczas ostrzenia mojegn noza widze wylatujgce iskry.  Czym jest to
spowodowane?

0: W profesjonalnym punkcie uslugowym ostrzenia nozy w przypadku ostrzy o duzej zawartosci
wegla (normalnie sg to noze wyzszej jakosci), powstajg iskry lub strumienie iskier podczas
kontaktu ostrza z tarczg szlifierska. Poniewaz Panstwa elektryczna ostrzatka do nozy
Kitchenll jest wyposazona w profesjonalng tarcze szlifierska.



podczas ostrzenia ostrzy o duzej zawartosci wegla mogg powstawad iskry. Jest to normalne.

P: Czy za pomoca mojej elektrycznej ostrzalki Kitchenlll moge ostrzy¢ ostrza zabkowane,
nozyczki lub inne ostrza?

0: Za pomocg elektrycznej ostrzatki do nozy Kitchenlll moZzna ostrzyé wlasnie noze ze stopaw
metali, stali weglowej lub stali szlachetnej, uzywajac szczelin do ostrzenia mechanicznego lub
recznego. Ostrza zgbkowane mogg byé rawniez ostrzone, jednak tylko w szczelinie do
ostrzenia recznego. Nie nalezy prabowad ostrzyé nozyczek lub innych ostrzy, ktdre nie pasujg
do szczeliny.

P: Moja ostrzalka wydaje glogny wibrujgcy dZwiek. Dlaczego sie tak dzieje? O: Panstwa
elektryczna ostrzatka do nozy Kitchenld wyposazona jest w szybkoobrotowa szlifierskg
tarcze diamentowa. Ze wzgledu na predko$¢ obrotowa moze byé slyszalny wibrujgey
dzwiek. Jest to normalne i nie stanowi powodu do zmartwien.

0 firmie Smith's®

Firma Smith'sl oferuje uzytkownikom wydajne ostrzakki do nozy, ktore zadowalajg nawet
najbardziej wymagajacych klientaw. Firma Smith's jest nastawiona przede wszystkim na jakoé¢
i jest ukierunkowana specjalnie na klientdw detalicznych. Firma Smith's® zostala zalozona w
roku 1886 w Hot Springs, w Arkansas, jest wiodacym na rynku $wiatowym producentem
ostrzatek i oferuje szeroki asortyment ostrzalek do nozy i nozyczek, ktdre sg obecnie
dostepne na rynku. Przedsiebiorstwo posiada ponad 125-letnie dodwiadczenie w produkcii
innowacyjnych produktaw do ostrzenia oraz akcesoridw gospodarstwa, artykutaw sportowych
i artykutow zelaznych. Wiecej informacji znajdg Pafstwo na naszej stronie internetowe;
www.smithsproducts.comoraz

www.kitchenig.com.



http://www.smithsproducts.com/
http://www.smithsproducts.com/
http://www.kitcheniq.com/

