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BAXHbIE MEPbl BE3OMNACHOCTH

Mpu ucnonb3oBaHUK 3NeKTpUYeCcKnx NpubopoB, HeoGxoAMMO Bceraa cobnoaaTb

OCHOBHbIE Mepbl 6e30MacHOCTH, BKIIoYasi criefyloLuee:

1. MNpounTanTe NHCTPYKLMIO NOMHOCTLIO.

2. Bo usbexaHue yaapoB reKTPUYECKUM TOKOM HE MOrpyxanTe TOUUrKy
Chef'sChoice® B Bogy unu apyrue XuakocTu.

3. lNepepn 3aTo4KOM yAOCTOBEPLTECH, YTO NIE3BUSI HOXKEN OYMLLIEHDI.

4. B nepepbliBax Mexay UCMofb30oBaHMEM, a Talkoke nepes 3aMeHoN 3anyacTten u
YMCTKOW BbIKINOYalriTe Npmbop 13 poseTku.

5. He npukacanTtech k ABWXKYLLMMCS YacTSM YCTPONCTBA.

6. He ncnonbayiite NpMbop ¢ NOBpEXAEHHBIM LLHYPOM UK LUTENCENEeM, a Takke B
Criyyae ero HeMcrnpaBHOCTM, NOCre NageHNs U MHOTO NMOBPEXAEHUS.

B cnyyae HencnpaBHOCTW, 0bpaTnTeCh B aBTOPU3OBaHHbBIV CEPBUC-LIEHTP ANS
OLIEHKM CTOMMOCTM pEMOHTa, MMBOo MexaHu4yeckon / anekTpuyeckon Hanagku. Ecnn
LLUHYP NUTaHWs Npubopa NOBPEXAEH, OH AOIMKEH ObITb 3aMEHEH B aBTOPN3OBAHHOM
CepBU1C LIEHTPE, MOCKOIbKY Ans 3Toro HeobxoanMbl crneuuanbHbie MHCTPYMEHTHI. 1o
BOMPOCaM PEMOHTa MPOKOHCYIETUPYMTECH C ANCTpubLIoTopoM Chef'sChoice®.

7. BHUMAHWE! OaHHbin npubop MOXeT ObiTb OCHALLEH MOMSPHBLIM LWITENcenem (ogHa
U3 MNacTvH LWwupe apyroi). Bo nsbexaHne yaapa TokoMm, LTencerlb CKOHCTPYMPOBaH
TakuM 06pa3oM, YTO OH BCTaBMSIETCS B MOMSIPHYO PO3ETKY TOMNBKO OAHMM CNocoboMm.
Ecnu witencens He A0 KOHLA BCTaBMNSAETCS B PO3ETKY, NepeBEpHUTE ero Apyrown
cTopoHoi. Ecnn gaxe B 9ToM crnyyae LuTencenb He BCTaBnsieTcsi, obpaTnTecs K
KBanuuLUMpoBaHHOMY 3NeKTPUKY. He nepepenbiBaiiTe WwTencenb Kakum-nmbo
obpasom.

8. Vlcnonb3oBaHve AONOMHUTENBHBIX YCTPONCTB, HE PEKOMEHAOBAHHbIX UMW He
Bbinyckaembix EdgeCraft Corporation, MoXeT NpMBeCTV K BO3HUKHOBEHWIO NoXapa,
yAapy TOKOM 1 TpaBmaM.

9. Tounnka ChefsChoice® Mogenu 320 npegHasHayeHa Ans 3aTOYKN KyXOHHbIX,
KapMaHHbIX 1 GOMbLUMHCTBA CMOPTUBHbLIX HOXEN. He npeanpuHumMariTe nonbITkv
3aTOYKN HOXKHULL, NE3BUIA TOMOPOB MK MHOBbIX APYTVX PEXYLLMX MHCTPYMEHTOB,
KOTOpblE HE COBMaAatoT Mo pasmepy C nasamu 3aTOuKM.

10. He ponyckaiTte cBucaHus LWHypa nutaHns npubopa ¢ kpast ctona unu paboyen
MOBEPXHOCTY, @ TaKKe CONPUKOCHOBEHUS C ropsuMMN NpegmeTamm.

11. Bo BKIMKOYEHHOM COCTOSIHUM (MHOWKATOPOM BKITHOYEHNS SIBMSIETCS KPACHbIN
cBeToAMos Ha Bbikntoyatene), Tounnka Chef'sChoice® qormkHa Bcerna HaxoauTbes
Ha yCTON4MBOW paboyelt NOBEPXHOCTW Unn cTone.

12. BHUMAHME: HOXW, SATOYEHHBIE MPABUNBbHBLIM OEPA30OM TOYUIIKOMN
CHEF’'SCHOICE® OKAXYTCS OCTPEE, YEM Bbl MOXXETE OXVOATb.

BO V3BEXXAHUE TPABM, OBPALLAVTECH C HMU C OCOBOW
OCTPOXHOCTbIO. HE PEXLTE B HAMPABEHWM MANLLIEB WX NIOBEON
OPYIrOM YACTW PYK U TENA. HE MPOBOOWTE NAJBLIEM BOOIb NE3BUA
HOXA. XPAHUTE B BE3OINACHOM MECTE.

13. He ncnonb3ayite BHe NOMELLEHWS.

14. Ocoboe BHMMaHWe yaensinte Bonpocam 6esonacHocTu, Korga psaom ¢ pabotatowmm
YCTPOWCTBOM HaxoasiTCst AETW.

15. He ncnonb3yiTte To4MnbHOE Macno, Bogy Unu Apyrme cMasouHble Matepuansl npu
paboTe ¢ Toumnkon ChefsChoice®.

16. Touunka npegHa3HayeHa TonbKo ANsi ObITOBbIX LiENew.

' COXPAHWUTE OAHHYIO UHCTPYKLUIO.

2




Bbl COEJIAJIN
PABUIIbHDbIU
BbIBOP

MpodbeccmoHanbl M cepbesHble MoBapa BO BCEM MUPE MOMb3yHTCA
TOYMrKaMm C anvasHbiM abpasvsom Chef'sChoice® Diamond Hone®
ONA noafepXXaHus OCTPOTbl UM BbICOKOW MNPOU3BOAUTENLHOCTU HOXEW C
rpaHeHbIMM nessusimu. Touunka ChefsChoice® Mopgenn 320 nossonut
BaMm npodeccroHanbHO BOCCO3[4aBaTh PEXYLLUYD KPOMKY nes3Bust Ans
nogaepXaHnst ee UCKMYMTENbHOM OCTpOoThl. [podeccnoHansHas Toumnka
Chef'sChoice® Mopenn 320 cosgaHa Ha OCHOBE HOBEWLLMX TEXHOMOrWiA
3atoykm ot komnaHum EdgeCraft — mnpoBoro nugepa B gaHHowm obnactu, u
no3BonsieT OOUTLCS CBEPX-3PPEKTUBHON PEXYLLEN CMOCOOHOCTU HA HOXax
C Magkum n 3y6'-IaTbIM nes3sunem.

Mogenb 320 — npocTtasi n 6bicTpas B UCnonb3oBaHun. Ee MoxHO npumeHsTb
NS 3aTOYKN BCEX KaYECTBEHHbIX KYXOHHbIX, COPTUBHBIX M KAPMaHHbIX HOXEW.
YUToObl pesynbraTthl 3aTO4KM ObinM ONTUManbHbIMK, TLUATENBHO NpoYUTanTe
[AaHHbIA BYKNET C UHCTPYKLMSAMU, Npexae Yem NpucTynaTh K UCMoMb30BaHUI0
Touunku. MNosapa, paboTatowme B 06nacTu AenmkaTeCHON KyxHW, NpuaatoT
bonblUoe 3Ha4YeHMe KayecTBYy pexyLUen KPOMKW, Tak Kak OHa KpaliHe BaxHa
NS 3neraHTHOro NPUroTOBIIEHWS N CEPBUPOBKY GritoA,.

MpodeccronanbHas Tounnka Chef'sChoice® Moaenu 320 — 370 MHCTPYMEHT,
KOTOpbIN co3daeT uaeanbHO OCTpble W AOnroBevHble ne3susi. [NogoGHoe
KayeCTBO 3aTOYKM paHee OblfIo HEOOCTWXUMO AaXe MpW WUCMONb30BaHWM
caMbIX JOPOrMX CUCTEM 3aTOuKM HOXeW. Korga Hox ocTpbli, pabotatb UM
— oAHO yaoBosnbCTBME. MNMOMHUTE, YTO OCTPbIA HOX — 3TO 6e3onacHbIfi HOX,
MOCKOMbKY, OCTpPOTa — 3TO TO, YTO TpebyeTcs OT Hoxa. K ocTpomy HOXy
TpebyeTca NpUNoXMUTL ropa3ao MeHbLUE YCUnui npu peske. Ho Takke HyXHO
He 3abblBaTb O TOM, YTO N€3BME HEBEPOSITHO OCTPOE.

Tounnka Chef'sChoice® Diamond Hone® cosgaer 3amerHo Gonee
Ka4yeCTBeHHble MHOrorpaHHble ne3Bud Ha HOXaxX W3 nodon crann —
YIMEeponHo, HepkaBerLen unu cnnaeoB. Jle3Bns, CO3AaHHbIE TOYMITKOM
Mogenu 320, HamHOro ocTpee 1 oMbLUE OCTAKTCA OCTPLIMU, YEM OObIYHbIE
Mnn BOrHyTbIE Ne3BuA.

3aTtouka Npomns3BoAMUTCSt NPOCTO U BbICTPO: OT PYKOATKM (Mnn GonbcTepa) Ao
KOHYMKa. J1e3BMSI C pexyLumMmy KpOMKaMu NPEeLM3MOHHON OCTpOTbl ByayT

CNnyXunTb BaM gonrue roabl.



OMUCAHUE TOYUNKN MOLOENN 320 C AJIMA3HbIM
ABPA3MBOM DIAMOND HONE®

YHVKanbHas Touurika ¢ anmasHbiM abpasveom Chef'sChoice® Diamond Hone® npegHasHauera
[N 3aTOYKN HOXEW KaK C rmagkum, Tak v ¢ 3yb4aTtbim nessreM. 3Ta ABYXCTyneHYaTas Touuska
OCHalLlleHa CBEPXTOYHbIM KOHUYECKUM YCTPOWCTBOM 3aTOYKM C anviasHbiM abpasvBoM U
YHUKanbHbIM YCTPOWCTBOM AMsi MONMPOBKY / OBOAKW C UCTONb30BaHWMEM MMOKUX abpas3nBHbBIX
avckoB. Takasi KOMOVHaLMS NMO3BOMNSIET CO3AaTh NGO UCKITIYNTENBHO OCTPOE, IMafKoe Ne3Bue
Ansi pesku 6e3 ycunusa n aekopauumn oniog, oo nessue ¢ MyMkpo3syGLuamm no obenm ctopoHam
PEXYLLEN KPOMKM.

MpoLecc 3aTO4KM U MONMPOBKM KOHTPOIMPYETCS CBEPXTOHHLIMY HAMNPaBISOLLIMMM YITia 3aTOUKM
1e3BUs U NPELM3NOHHBIMU KOHUYECKMMMN abpasnBHBIMU AncKaMu. Yron 3aTouku B YCTpoicTBe 2
Heckonbko 6onbLue, Yem B YcTponcTse 1.

KoHunueckme anmasHble abpasvBHble AMCKM YCTpocTBa 1 co3datoT nepBrYeyio rpaHb 3aTONKM
C KaXfQoW CTOPOHbI Fe3BMsi, COCTOSILLYIO M3 MHOXECTBA MWKPOKAHaBOK Ha MOBEPXHOCTU
meTanna.

Bo BTOpOM yCTpOMCTBE AMCKM C YNBTPATOHKUM anmasHbIM abpa3viBOM MONUPYIOT W NpaBsiT
rpaHb 3aTO4KK1, HAXOASLLYIOCS HENOCPEACTBEHHO Ha Kpato Ne3Bus, Co3AaBas MUKPOCKOMNYECKN
TOHKYO, MONMMPOBAHHYIO W Ype3BblYaNHO OCTPYKO KPOMKY ne3sus. B gaHHoOM ycTponcTtse
NPOVNCXOAUT OAHOBPEMEHHAs NMONMPOBKA U 3aTOMKa MUKPOKaHABOK Ha MOBEPXHOCTU MeTanna,
CO3AaHHbIX Ha NepBOVi CTaauun, A0 TOTO0 COCTOSIHWS, MOKa OHW He 0bpasyloT OCTPYH MUKPO
TEKCTYpY, MOMOraloLLyto NPU peske XECTKWX, MINOTHbIX MPOAYKTOB, TPYAHO MNOAAatoLmXcs
paspesaHuio.

YHuUKanbHasi OBYXCTyneH4yaTasi cxema MO3BOMISiET €034aTb KPOMKY Ie3BUS Ypes3BblYaliHOM
ocTpoTbl. Bnarogapsi BTOpMYHO rpaHn 3aTOYKWU, HOXM OCTalOTCA OCTPbIMM 3aMETHO AosbLue,
YeM Te, YTO 3aTOYEHbI TPAAMLMOHHBIM METOAOM.

OpgHo M3 BaxHeWLMX npevmyllects Tounnku Mogenn 320 3akniovaercs B TOM, 4TO C ee
NOMOLLbH MOXXHO MPaBUTL M NONMPOBATL HOXM 0 COCTOSIHUS OCTPOTbI GPUTBLI Tak 4aCTo, Kak 3TO
Heobxoammo. Npu 3TOM M3HOC HOXa MPOMCXOAUT ropa3ao MeANEHHee, YeM MPY TPaANLIMOHHBIX
MeTofax 3aTouku. [oBTopHas 3aToyka 0ObIYHO MPOM3BOAUTCS NULL Ha NPaBUSbHbIX OMCKaX
Yctpowictea 2. (Cwm. pasgen MNMoBTtopHas 3aTtoyka).

Tounnka ChefsChoice® Mogenn 320 cHabxeHa anvasHbIMM Hakmagkamu Ans OHYUCTKA
abpasvBHbIX AuckoB. [Mpy HE0BXOAMMOCTU OYUCTUTL abpasuBHBIE AMCKM OT OCTaTKOB MWLM
WM METanNMYeckon MbiNn Haknagku npuBogsATcsl B AEWCTBUE BPy4YHYt. Mbl HAcTOATENbHO
pEKOMEHAYEM MbITb HOXW Nepes 3aTodkon. B Takom crnyvae Bbl CMOXETE perynsipHoO
nonb30BaTbCA TOMUNKON Gonee roga, nNpexae YeM BrepBble BO3HUKHET HEOOXOAMMOCTb B
ounCTKe ANCKOB. [IMCKM crieqyeT oumnLlaTh, TONbKO ecni 3dEeKTUBHOCTb MOMMPOBKUA 3aMETHO
CHKaeTcs. PyHKUMA OuMCTKM abpas3viBHbIX AMCKOB MOOPOOHO onvcaHa B nocrnedylowmx
pasnenax.




Kaxxgoe yCTpOWCTBO 3aTOYKM OOOPYAOBaAHO HaMpaBnSOLLMMU MPWKUMHBIMU MPY>XUHaMK,
HaxoAsWMMNUCS Hap abpasvBHbIMKM AMCKaMK, KOTOpble HaAEeXHO (UKCUPYIOT MNOCKOCTb
nesBusi, obecneuvBas npaBuIbHbIN yron 3atodkn. OBbIMHO TpebyeTcs paBHOMEPHO 3aTO4UTb
npaByto U fIeBYI0 CTOPOHbI NE3BUSI (4N 3TOTO B KaXKOOM YCTPOMCTBE €CTb MpaBbit U NeBbI
nasbl). Hanuune npyxuH rapaHTUpPYeT, YTO rPpaHN 3aTOYKU C KaKAON CTOPOHbI OAMHAKOBLIE.
[MpaBWnbHO 3aTOYEHHbIN HOX pexeT NPsMO. W ToNbKO HEKOTOpbIe crieumarnbHble TUMbl HOXEN
3aTauvBaloTCs C OAHOW CTOPOHbI (HanpuMep, asuatckuii Hox Kataba).

lMpw 3aTo4Ke HOXa Ha KaXKOoM YCTPOMCTBE HEOOXOAMMO NonepeMeHHO NpoTAruBaTh fe3Bue
HOXa 4Yepe3 NneBbIv U NpaBbIv Nasbl B HanNpaBreHUn «Ha cebs». Kak npasuno, B nepoM
1 BTOPOM YCTPOWCTBaxX [OCTAaTOMHO CAENaTb OAHY Wiu ABe napbl MPOXOA0B MOnepemMeHHo B
NeBOM U MpaBoM nasax (CM. criedytolune pasaensl, [ae 310 0ObsAcHAeTCA B NogpoBHOCTSAX).
Bcerga pabotaiite ¢ TO4MIKON ¢ ppOHTaNbHOM CTOPOHbI. [epXXUTe HOX rOpU3oHTanbHO U rMagko
onyckanTe ne3sne HOXa B Na3 Mexay HanpasnstoLen 1 NNacTUKOBOW NMPUXUMHOW NPY>XUHON.
OnyckaviTe nes3sue B nas, Noka He NOYYBCTBYETE, YTO OHO BOLLNO B KOHTaKT C abpasnBHbIM
ONCKOM (MpW KOHTaKTe fne3Bus C AMCKOM BO3HUKHET XapakTepHbln 3ByK). [lanee paBHOMeEpPHO
TSIHUTE HOX B HanpaBneHun «Ha cebsax». Bcerga npoBoauTe ne3smem Hoxa paBHOMEPHO, BAOSb
BCeW ero AnvHbl. Hukoraa He npepbiBanTe M He OCTaHaBNVBaWTe ABMXKEHUE NIE3BUSI BO BpPEMS
€ro COMPUKOCHOBEHWS C abpaanBHbIMK AnckaMn. CKOPOCTb ABMXKEHWSI HOXa B Nasy — 5 cekyHa,
ansi nessus anvHon 20 cM. [1nst KOPOTKMX HOXEW BPEMS COOTBETCTBEHHO OyAeT MeHbLUe, a ANnst
ANWHHBIX — BonbLue.

Hwukoraa He nonb3yTeck TOUUMIKON C 06paTHON CTOPOHDI.

He npuknagbiBanTe CIMLIKOM CUMbHOE AaBMEHWe Ha ne3Bue HoXa Mpuy 3aToyke, AaBneHue
[OMKHO BbITb YMEPEHHbBIM U JOCTaTOMHbIM AN obecneyeHnsl paBHOMEPHOTO KOHTaKTa ne3Bus
¢ abpasvBHbLIMM AMCKammn Npu Kaxaom npoxode. ManuiwHee AaBneHvie Ha nes3sue HUKaK He
ycKopsieT npouecc 3atodku. M3beranTe cnyyYanmHoro npopesaHusi nes3sBvem NnacTuKOBOrO
kopnyca Touunku. CnyyaviHbii nopes Kopryca, TeM He MeHee, HWKaK He MOoBnuseT Ha
npaBusibHYt0 paboTy TOUUIKM N HE MOBPEAUT NE3BUS.

Ha pucyHke 1 (BHM3y) nokasaHbl YcTponctea 1 M 2, KOTOpble ONUCLIBAKOTCA B CriegytoLmx
pasgenax AaHHOWM UHCTPYKLWM.

YctpoiicTBo 2
YcrpoiicTso 1

MpuxumHasn PyxosTea
npyxuHa \

\ BonbcTep
OcHoBaHue

\ nessus
Kpomka nesBus
3 / AN KoHumk neasus

Puc. 1. Touunka c anmasHbiM abpa3usom Mogenu 320  Puc. 2. TUNUYHBINA KYXOHHBIA HOX
Diamond Hone®.
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MHCTPYKLWNA
MNPOYUTANTE OAHHYKO MHCTPYKLUMIO,
NPEXAOE YEM NPUCTYNUTb K 3ATOYKE
Tounnka Chef'sChoice® Mogernn 320 npegHasHayeHa Ans 3aTOYKM Kak HOXEN C rnaakum
ne3BueM, Tak 1 3ybG4aTbiX HOXEN.

1. 3yb6uyartble HOXMW 3aTa4yMBalOTCA TONLKO B YcTpoucTBe 2. He 3ataunBanTe 3ybyartbie
HOXM B YcTpoKcTBe 1, noka He npounTaeTe pasgen lNpoueaypa 3aTouky 3ybuaTtbix HOXEN.

2. Hoxwu c rmagkum nessuem 3ataymBarorcs B YerpoucTBax 1 n 2. HayHnTe 3aTouky
YcTpoiicTBa 1, ecnu HOX 3aTa4uMBaEeTCsi BNEPBbIE UM ECNN OH O4eHb TyNoi. MoapobHble
VHCTPYKLMW NpUBEAEHbI B CrieaytoLLleM pasgerne.

NPOLIEAYPA 3ATOYKW HOXA C MAOKWUM NE3BUEM

TMAOKOE JNIE3BUE: MEPBUYHASA 3ATOYKA

MoTpeHupyiiTecb BLINOMHATL MPaBUMbHbIE ABWXEHWS MPU BbIKMIOYEHHOW Touurke. Mmagko

CKOMb3nTe Ne3BMEM HOXa B NIEBOM Masy Mexay NeBoW YrroBOW Hanpaensiolen YCTpoicTea

1 1 NpwXMMHOW NpyxuHon. He Bpalavite HoX (cm. puc. 3). OnyckainiTe nessue B nas, noka

He MoYyBCTBYeTe, YTO OHO BOLLMO B KOHTaKT C abpa3nBHbIM AMCKOM. MeaneHHO TSHUTE HOX

B HarmpaBrneHun «Ha cebs», HecKOmnbKo MpunoabiMasi PyKOATKY Mo Mepe MpubnmkeHus K

OKOHYaHWIO Nne3Bus. Takas NpakTuka AacT BaM MOYyBCTBOBAaTb AaBlEHWE MPY>XWHbI. BblHbTe

HOX W BKMIOYMTE TOUMUNKY. VHOMKATOPOM BKMIOYEHUS SBMSETCA KPacHbI CBETOAMoA Ha

BbIKMtoyarene.

YctporicTBo 1: Ecnu Bl BniepBble 3aTaumMBaeTe HOX C IagkuM fie3BMeM, Ha4HUTE ero 3aTouKy
B Yctponctee 1. [MNpoTaHUTe ne3Bune Hoxa OAMH pa3 vepes neBbiv na3 Ycrponctea 1 (puc.3),
CKOMb35 M Mexay NeBov HanpaBnsoLLen yrna 3aTo4KN 1 MacTUKOBOW NPUXMMHON NPY>XUHON
B HanpaBrneHun «Ha cebsi» 1 OQHOBPEMEHHO HaAABMMBas NIe3BMEM BHYTPb nasa, Moka OHO He
NpUAET B COMPUKOCHOBEHUE C arniMasHbiM abpasuBHLIM AUCKOM. Bbl ycribiLuMTe XapaKTepHbiii
3BYK MPW COMPUKOCHOBEHWN NE3BUSA C AUCKOM. BCcTaBnsiiTe nessme kak MOXHO brivixxe K pyKosiTke
unu GonbcTtepy. Ecnu dopma nessus - Kpueas, criefyeT HECKOMNbKO NpUnodbiMaTb PYKOSTKY
HOXa Mo Mepe MpUOMXKEHWS K OKOHYaHWIO Ne3Busl, crieds 3a Tem, YToObl 3aTauvBaeMmblii
OoTpe3oK ne3Busi Bcerga Obln napanneneH crony. 3ataunBanTe nessue NO BCEW €ro AnvHe.
[Ona nessust gnuHon 20 cM Bpems NPOXOXAEHUS Yepes3 na3 AO0MMKHO cocTaensaTb 5 cek. [Ans
KOPOTKMX Ne3Buii — 2-3 cek., Ans bonee AnNvHHbIX Ne3Buii 6 cek. 3aTeM TOYHO TaK e NpoTSaHUTe
nessue BOOMb BCEW €ro AfIMHbI Yepes npasbivi Na3 YcTpownctsea 1.

Brumarue: Kaxpaplvi pas, korga Bbl BCTaBrsieTe fessrie B Nas, OQHOBPEMEHHO TAHWUTE ero B
HanpasrneHun «Ha cebsa». Hyukoraa He nbiTanTech 3ataumBaTh Ne3BUE OBDKEHMEM «OT Cebsi».
Mpu 3aTouke NpvknagbIBaniTe ymepeHHoe AaBneHne Ha nessue, JoCTaToMHOe NMULLb ANns TOro,
4yTO6bI 0BEecneunTb HageXHbIN KOHTaKT C abpasvBHBLIMKW AMCKaMU — Ype3MepHoe AaBrieHvie
HUKaK He YCKOPUT NPOLIeCC 3aTO4KM.

w -
Puc. 3. YctpoiicTBo 1. BcTaBbTe ne3sue B na3 Mexay Puc. 4. JlesBue B npaBom na3y YcTpoiicTea 1.
HanpasnAWUMUA U NPUKXUMHON NPYXMHON. Yepepynte
npoxoAbl B IeBOM U NPaBOM Na3ax yCTPONCTBa.



[ns 0OCTMXKEHNS paBHOMEPHOW 3aTO4KM MO BCEV ANVHE Ne3Busl, BCTaBNSANTE Ne3Bue B Na3 Kak
MOXHO Brivke K pykosiTke unv 6onbcTepy 1 NpoTsrMBanTe ero C NOCTOSIHHOWM CKOpOCTbio. Beerna
[enavite paBHOE KONMYECTBO NPOXO/0B B 1IEBOM M MPABOM Ma3ax, Yepeays ux, Ytobbl nessme
6bIno 3aTo4eHo cuMMeTpuyHo. Kak npaBurno, ofHow unv Asyx nap npoxogos B Yctpovictee 1
ObIBaeT 4OCTAaTOYHO A4S 3aTOUKM.

Mpexae Yem NpUCTYNUTB K 3aTOYKE B YCTPOWCTBE 2, ybeautech B HanM4um 3ayceHLia BOornb BCen
KPOMKM ne3susi (cM. puc. 5). Utobbl ybeanTbcst B HanMumm 3ayceHua, OCTOPOXHO NpoBEAUTE
yKasaTernbHbIM NanbLEeM Monepek Ne3Busi, Kak NokasaHo Ha pucyHke. (He npoBoauTe nanbLem
BAONb Ne3Busi, YTOObl n3bexxaTb nopesos). Ecnn nocnenHwi npoxoa 6bin caenaH B NpaBoM
nasy, 3ayceHeLl, NOSIBATCSI C NPaBOW CTOPOHbI F1E3BUS (€CNM AepXaTb ero B pyke) 1 HaobopoT.
3ayceHel oLyLaeTcs Kak HEPOBHOE U M’MBKOE NPOJOIMKEHNE NE3BUSI; MO CPABHEHWIO C HUM,
NPOTMBOMNOIOXHAsA CTOPOHA NE3BYS OLLYLLAETCs O4eHb rMaakoi. [Nocne obpa3oBaHWs 3ayceHua
no BCeW ANMHEe Ne3Bus NepexoamTe K 3aTodke B YCTponCTBe 2.

Ecnn 3ayceHel He obGHapyxuBaeTcsl, caoenanTte no ogHOMY AOMOSHUTENBLHOMY Mpoxody B
NIeBOM M NpaBoM nasax YcTponctse 1, npexae Yyem npucTynaTtb K 3aTodke B YCTpoWcTBe 2.
Bonee menneHHble ABWXEHMS cnocobCTByOT 06pa3oBaHuio 3ayceHua. YoeauTtech B Hanmunm
3ayceHua 1 nepexoguTe K YcTponcTtay 2. Heobxoaumo kaxabivi pa3 gobveaTtbcs obpasoBaHus
3ayceHua B YCTponcTBe 1, Nnpexae Yem NepexoamTb K NONUpoBke B YCTponcTee 2.

Ecnn HOX 04eHb Tynol, BO3MOXHO NPUAETCSt cAenaTtb HECKOMNbKO AOMOSHUTENbHbBIX MPOXOA0B
B YcTporicTae 1.

YctponctBo 2: Kak npaBuno, ogHOM wnv ABYX Map NpPOXOAoB B YCTpoWcTBe 2 ObiBaeT
[OCTaToYHO ANst MONyYeHust nesBust ocTporo kak Gputea. CoBepluanTe npoxodbl, Yepeays
NeBbIV U NpaBbli Nasbl YCTPONCTBa 2 (pyc. 6), C TaKoW e CKOPOCTbIO, Kak 1 B YcTponctse 1.
[ononHuTenbHble npoxoapl B YCTponcTee 2 npvBedyT k obpasoBaHuto elle Gonee ocTtpon
N [ONrOBEYHOW pexyLuei KPOMKW, uaeanbHOW [Ans NPUroTOBMEHUst K3bICKaHHbIX Ontofd.
MpeonoyTuTensbHO caenatb MeHbLUee KONMMYecTBO MPOXOZOB B YCTPOWCTBE 2, eCnv Bbl
cobupaeTecb UCMonb30BaTb HOX Of1s1 PE3KU BONOKHUCTbIX NMPOAYKTOB, kak byaer onucaHo B
crnegyoLmx pasgenax.

ONTUMU3ALNA NE3BUA HOXA
ONA OENUKATECHOW KYXHU:
Korga HyXHO akkypaTHO M KpacuBO paspe3aTb NOMTUKA MSKOTU (PpPYyKTOB WMIM OBOLLEW,
npousBeauTe 3aToyky B YcTpomctBax 1 M 2, Kak onucaHo Bbllle, W CAEnanTe HEeCKOSbKO
OONONHUTENbHBIX MPOXOAOB Yepe3 YcTponcTBo 2. [loctaTtouHo caenatb 3-5 nap npoxodos,
Kak Bcerda Yepeays npasblil U NeBbI Nasbl, YTOObI 4OBECTV BTOPUYHYIO rPaHb 3aTOMKWU A0

Puc. 5. [lo6eiTecb 06pa3oBaHus 3ayceHua BAOMNb Puc. 6. Jleaue B neBom na3y Yctpoucrea 2. Yepeaymnte
BCEN KPOMKU Ne3BUA, Npexae Yem nepexoanTb K npoxoAbl B 1IeBOM W NPaBOM Nasax yCTPOWCTBa.
nonupoBke B YcTpoiicTBe 2. Hannume 3ayceHua MOXHO

onpeAenuTb ¢ NOMOLLbLIO ABWXEHUA NanbLem nonepek

ne3Bus 1 OT cebs.

OcTopoxHo! YuTainte MHCTPYKUMIO.




rMafKoro, NOfMPOBAHHOTO U CBEPX-OCTPOro COCTOSIHMS (puc. 7). OTO Kak pa3 TO KayecTso,
KoTopoe TpebyeTcs B AeNMKaTECHOW KyxHe.

Mpv NOBTOPHOW 3aTOYKE HOXa, MPUMEHSEMOrO B AeNUKaTECHON KyXHe, UCMOoMb3yinTe YCTPONCTBO
2 (4epepnys nesbI U NpaBblil Nasbl). ECniv nocne HeCKoNbkux pa3 NOBTOPHAsA 3aTo4Ka Ha4YHeT
3aHMMaTb CMULLKOM OfIMTENbHOE BPEMS, Bbl MOXETE YCKOpUTb MpOLECC, NpeasapuTerisHo
3aTouMB HOX B YcTpowctee 1, cnegysi CTaHOAPTHOM Npoleaype 3aToyku, a 3aTeM nepenTtu
K YcTponcty 2. B otnuume ot o6bluHOM Npoueaypbl 3aTO4KM Takasi TEXHWKa MO3BONMUT BaM
KaXXObl OEHb MMETb NoA, PYKOW HEBEPOSTHO OCTPbIA MHCTPYMEHT, MpW 3TOM yAansis o4eHb
Marnoe Konmn4yecTBO MeTarnmna C Ne3Busi NPy 3aTo4YKe U NPoAsieBasi TEM CaMbIM KWM3Hb BaLLMX
HOXeN.

onga gu4du, Pbibbl U BONMOKHUCTBLIX MPOOAYKTOB

Hoxx ons pesku BONOKHUCTbIX NPOAYKTOB NpegnovTUTenbHee 3aTounTb B YCTpocTBe 1, a 3aTem
[OBECTM B YCTPOWCTBE 2, cAernaB TONMbKO OAHY Napy Npoxo4oB NooYepesHO B FIEBOM W MpaBoM
nasax. Takasi TexHUKa NO3BOMUT COXPaHWUTb KPYMHYHO TEKCTYPY 3aTOYKM MO Kpato ne3sus (puc.
8), uTo ynpoLLaeT pe3ky NogoOHbIX NPOLYKTOB.

[ns nonyyeHns pexxyLlen KPOMKM Takoro Tuna, cHavana sarouute HOX B YcTpownctee 1 Ao
obpasoBaHusa 3ayceHua BOOMb BCEro ne3sus. 3atem nepengute Kk YCTPOWUCTBY 2 1 caenamnte
TOMbKO OAHY Napy NPOXOAO0B.

[1nsi NOBTOPHOW 3aTOYKM NE3BMIA TAKOro TUMa CHavana ucnonb3ynTte YCTponcTeo 1 n gobenTtech
obpasoBaHWs 3ayceHua, 3aTeM caenavite ogHy napy NpoxofdoB B YCTpoWcTae 2.

NPOLIEAYPA 3ATOYKM 3YBYATbIX JIE3BUN

3y6uaTbiii HOX MOXOX HA MaNeHbKYHO MUY C BblIEMKaMu Ha Kpato Ne3Busi U psioM MUKpo3y6LoB
BAOSb BCEro pexyLuero kpas. Npu HopManbHOM MCMoNb30BaHNM TakoW HOX pexeT Kak pa3 3a
CYET OCTPOThI 3yObeB.

Bce Tnbl 3yBuaThIX HOXEN MOXHO 3aTounTb B Toumrke ChefsChoice® Mogenu 320, ogHako,
Ans aToro HeobxoAMMO MCMonNb30BaTh TOMBKO YCTPOMCTBO 2 (puc. 9), KoTopoe 3aToumnT 3yOubl
WM BbICTYMbI Y CO3AACT OCTPYIO KPOMKY Ha kaxaoMm 3ybue. O6bIMHO A5 HOPMaribHON 3aTOYKU
pocratoyHo 5-10 nap npoxodoB NooyepeaHo B NIEBOM WM NPaBOM nasax Ycrpownctea 2. Ecnu
HOX OYeHb Tynown, notpebyeTcs coseplunTb Gorblue npoxodos. Ecnn nessue Hoxa cepbe3Ho
3aTynneHo Unu NoBpexaeHo, caenanTe ogHy ObICTpylo mapy nNpoxodoB B JIEBOM W MpaBoM
nasax Ycrtpovictea 1 (mo 2 — 3 cekyHabl Ha 20 cm ne3Buve), 3aTeM cAenanTe cepuio Npoxoaos B
YcTpoiicTe 2, Yepeays nNpaBbli U NeBbIv Nasbl. He pekoMeHayeTcs aenatb 6orbLue Npoxoaos
B YcTpowcTBe 1, Tak kak npu 3ToM ¢ 3yOLoB OyaeTt cHATo 6onbLue MeTanna, 4em Heobxoaumo.

Puc. 7. lupokan nonmpoBaHHas rpaHb y camoro Puc. 8. CoxpaHeHue KpynHON TEeKCTYpbl 3aTOYKU NO
Kpas ne3sus uaeanbHa Ans NpurotToBneHns Kpato fie3Bua ynpouaeT paspe3aHue BONIOKHUCTbIX
M3bICKaHHbIX Gnitoa. NpoAyKTOB.



MockonbKy HOXW-NUMKM UMEIOT 3yO4aTyto CTPYKTYpPY, KPOMKa Takoro ne3Bust HUKoraa He Oyaet
HacTOMbKO Xe OCTPOW Kak Kpomka rragkoro nessusi. OgHako 3yGyatasi CTpykTypa MOXeT
0oKa3aTbCsi O4eHb NONe3HOW NpU pe3ke NPOAYKTOB C XXECTKON KOPKOWM.

MHCTPYMEHT OYUCTKU AEPA3UBHbLIX IUCKOB. — YCTPOWUCTBO 2.

Tounrka Chef'sChoice® Mogenu 320 uMeeT BCTPOEHHbIA MHCTPYMEHT Ofst PYHHON OYUCTKM
abpasvBHbIX AnckoB B YcTponcTee 2. Ecnm Ha guckax B npouecce aKkcnmyartaummn rnossurics
CMOW XMpa, MULLEBbIX OTXOAOB WK OMUIIOK, UX MOXHO OYUCTWUTb C MOMOLLbI aKTMBauuu
PYYHOrO pblyara Ha 3agHen NaHenu TOYUNKW. ATOT pblyar HAXOAMTCA B BbIEMKE, NOKa3aHHOM
Ha puc. 10, B NEBOM HUXHEM YrTly, €Cr CMOTPETb Ha 3a4HIo0 NaHenb Toumnkn Mogenu 320.

Ytobbl NpuBecTV B [AeWCTBME YCTPOWCTBO OYMCTKW, ybeauTechb, YTO MUTaHUE BKIOYEHO U
NPOCTO HaXMWUTE ManeHbKVIN PbIYaXoK, HaXOAALMINCS B BblEMKe, BNpaBo. YAepXusainTe ero B
HakaToM cocTosiHUM 3-4 cekyHabl. Koraa peivar cMeLLaeTcs B O4HOM HanpaeneHuu, yCTPONCTBO
OYNCTKM OYMLLIAET M BOCCTaHaBNMBAET hOPMY aKTUBHOM MOBEPXHOCTV OAHOMO MOMUPYHOLLIEro-
npasunbHoro Avcka. Cmellas pblyar B NPOTUBOMONOXHOM HarnpaseHUW, Bbl MOXKETE O4YUCTUTL
OPYron Auck.

Mcnonb3ynte O4YMCTUTENBHBLIN MEXaHU3M TOMNbKO B TOM Cryyae, Korga Bbl 3aMedvaere, 4To
YCTPOWCTBO 2 He BbINOMHAET CBOM Monupylowwye yHKUMM AOMKHBIM 0Opa3oM, W Koraa
NPUXOANTCS AenaTtb CINLLIKOM MHOTO NPOXOAOB Ne3BUeM B Mnasy Ans AOCTUXKEHUs Tpebyemon
ocTpoTbl. pu UCMONb30BaHUM YCTPOWCTBA OYUCTKM C MOBEPXHOCTM AMCKOB yAansiercs
abpasviBHbIVi MaTepuvar, No3TOMYy eCfN Bbl UCMONb3yeTe O4YUCTKY AUCKOB CIULLKOM 4acTo, Bbl
yAansiete ¢ HUX CIULLIKOM MHOro pabovero marepuana, 4YTo, B KOHLE KOHLIOB, MOXET NpMBECTU
K HeOBXOAMMOCTU 3aBOACKON 3aMeEHbI MONVPYHOLLMX ANCKOB.

Ecnu nepen 3aToukol Bbl TLLATENBHO MOETE U YACTUTE 3aTauvMBaEMbIe HOXM, TO BaM NPUAETCS
npuberatb K NPoLEeaype 04MUCTKM NONMPYHOLLMX AUCKOB pexe, YeM OavH pas B rof,.
NOBTOPHA4A 3ATOYKA (CMOTPUTE NPEALIAYLIWE PA3OENDI)

lMoBTOpHas 3aTouKa HOXEN C rMagKuM Ne3BMEM OCYLLECTBNSIETCS B YcTponcTee 2. Ecnu Takum
obpa3om He yaaeTcs BbICTPO 3aTOUUTL HOX, BEPHUTECH K YCTPOWCTBY 1 U BbINOMHUTE B HEM
OfOHY-ABE Mapbl Yepeayolmxcs npoxofdoB. [poBepbTe Hanmuume 3ayceHua BOOMb KPOMKU
Ne3BUsi U 3aTEM CHOBa BEpPHUTECH K YCTporcTtay 2. Tenepb B YcTponctae 2 Byaet AocTaTouHO
coenatb OQHY MNWM OBe MNapbl YepenyloLmxcsl NpoxodoB, YTobbl [0OUTbLCS OpUTBEHHOMN
OCTPOTbI NE3BUSI.

MoBTOpHas 3aTouyka 3ybyaThiX NE3BUIN OCYyLLECTBNSETCA B YcTporcTBe 2. CMOTpUTE BhiLLe.

Puc. 9. 3aTtouka 3y6uyaTbix ne3Buii NPoU3BOAUTCA Puc. 10. Monupyowwme aucku Yctponcrea 2

TonbKo B YcTpoincTBe 2. (YuTaiTe MHCTPYKLMIO). npu Heo6X0AMMOCTN MOTyT 6bIThb OuMLLEHbI. He
NPoOU3BOAMTE OYUCTKY CIIMLIKOM YacTo. (YuTaite
VHCTPYKLMIO).



MONE3HbLIE COBETHI

Bcerga ynansainte octaTku nULLK, XMP 1 MOCTOPOHHWE MaTepuanb C NIe3Bust Hoxa nepen
3aroukon. Ecnu nessue 3arpsisHeHo, NOMOMTE ero.

Mpw 3aTouke NpuKnagbiBaiTe yMepeHHoe AaBneHne Ha nessne, [OCTaToMHOe NULLb Ans
TOro, 4Tobbl 06ecneyYnTb HaAEXKHbI KOHTaKT C abpa3vBHLIMK AUCKAMW.

Bceraa nposoanTe nessmem Hoxa C peKoMeHA0BaHHON CKOPOCTbIO, PABHOMEPHO, BAOSb
BCeN ero AnviHbl. Hukoraa He npepbiBanTe 1 He OCTaHaBNMBanTe ABWXEHWE Ne3Bus BO
BPEMS €ro CONPUKOCHOBEHMSI C abpasnBHLIMU AVUCKaMU.

Bcerpa yepenyiite nesbiii 1 NpaBbii Na3bl 060MX YCTPOMCTB BO BPEMS 3aTOYKW.
McknioyeHne CocTaBnstoT AMOHCKWE Ne3BKs, KOTopble 3aTauynBatoTcs 0cobbiM 06pa3om 1
NpenMyLLECTBEHHO C OOQHOW CTOPOHBI.

Bo BpeMmsi 3aT04KkM Ne3Bre HOXa [OIMKHO YAEPXKUBATLCS B TOPU3OHTANbHOM NO3nLmK,
napannenbHO NMOCKOCTU CTona unu paboyen NoBepxHOCTU. [ANa 3aTo4kn HoXa C
3arHyTbiM ne3smem BONM3M KOHLA crerka npunoabiManTe HOX 3a pyKosiTKy Mo Mepe
NpuBNKEeHNs K KOHLY. [py 3TOM BaXkHO, Y4TOObI 3aTa4unMBaeMbIi OTPE30K 3arHyTOro
Ne3BUsa HAaXOAUNCS «napannenbHo» NMOCKOCTU cTomna Ui paboyei NOBEPXHOCTY.

[Ins HoXeil, KoTopble BbINK 3aTo4eHbl ¢ oMoLLbio Touunnku Chef'sChoice® Mogenu 320
HeT HeobxoaMMOCTM Mcnonb3oBaTk Mycat. OgHako, ecnv Bbl NpegnoynTaete paboTats ¢
[0BeeHHON MyCaToOM KPOMKOW Ne3BKs, MOXHO BOCMOMb30BaTbCS NPOdeccMoHarnbHow
Tounnkon Mogenm 130, B YcTpoicTee 2 KOTOPOIN eCTb MUHKU-MycaT. Takke mycaT ecTb

B py4Hou Touurnke Mogenu 470. Py4Holt Toumnkor Mogenm 450 yno6bHo nonb3oBatbes,
€CINV BaM HY>XHO 3aTOYUTb HOX B OTCYTCTBUM ariekTponuTaHus. PekomeHayeTcs Bceraa
nepxatb Toumnnky Mogenu 320 HarotoBe, 4TOObI 3aTaunBaTh HOXM C TpebGyemon
NEepPUOANYHOCTBIO, KaK OMUCaHO BhILLE.

Mpu NpaBUNbHOM WUCMONbL30BaHNM Bbl CMOXETE 3aTOUUTL NE3BME MO BCeW ero AnvHe,

He foxoAds BCero nuilb 3 MM A0 6onbcTepa Unm pykosTku Hoxa. OTo sBnseTcs
3HaunTenbHbLIM NpeumyLiecteom Mogenu 320 Chef'sChoice® no cpasHeHuio ¢ ApyrvMu
cnocobamu 3aToukn. ATO 0COBEHHO BaXKHO NPU 3aTOMKe MOBAPCKMX HOXEN, Koraa
Heobxo0aMMO 3aTOUMTb M3OrHYTOE Ne3BMeE NO BCEW ero AnvHe, 4Tobbl cobnocTu ero
KpvBU3HY. ECnn y noBapckoro Hoxa ecTb Tsxerbln 60nbCcTep pSAOM C PYKOATKOM,
KOTOPbIN MAET A0 CaMOro Kpasi N1e3BUSl, €70 HMXKHIOK YacTb MOXHO CTOUUTb Ha TOUYUIBHOM
Kpyre, 4TOObl OH HEe MeLuan 3aTouyke Ne3Bus Mo BCel AnnHe

[Ins coBepLUEHCTBOBaHUS BaLLETrO HaBblka paboTsl ¢ Tounnkoi Chef'sChoice® Mopenu
320, HayunTechb onpeaensTb Hanuume 3ayceHua BAOSb KPOMKM Ne3Bus (Kak onmcaHo
paHee). XoOTH Bbl CMOXeTe 3aTauvBaTb MHCTPYMEHT U 6e3 3ToW TeXHWKW, obnagaHne et
MOMOXeT BaM caMbIM BbICTPbIM 1 3hpeKTUBHBIM 06pa3om onpeaenuTb, AOCTAaTOYHO N
npov3BeaeHa 3aToyka B YcTponctee 1. OTO MOMOXET BaM n3bexaTb Ype3MepPHOIN 3aTO4KMN
1 Kaxablii pa3 nony4vaTh Nie3BMe HEBEPOSTHON OcTPOTbl. CaMblil yao6HbIN cnocob
NpoBepUTb ie3BKE Ha OCTPOTY — 3TO NonpoboBaTtkb pa3pe3aTb MOMUOOP UK NUCT Bymaru.

10



OBCIYXXNBAHUE

HW ANA KAKUX gerxyLumxcs yacten npubopa, MoTopa, TodaLlmx MoBepxHOCTel He Tpebyetcs
cMmaska. ABpasvBHbIE MOBEPXHOCTU HE HYXKOAOTCA B CMauvMBaHvm Bogon. Ouunilaiite Kopnyc
TOYUIKM C MOMOLLIbIO MSITKOW BMaXHOW TpsAnku. He umcronbayite yucTdAime cpencTsa wumm
abpasnBHble MaTepuansi.

MpumepHo pa3 B rod, unvM Mo Mepe HeobBXOAMMOCTM, HYXXHO yAansaTb MeTannmM4yeckyto
Nblflb, CKOMMBLUYIOCA BHYTPU TOYMIKM B pesynbrate akcrnyatauum. CHUMWUTE ManeHbKyt
NPSIMOYTOMbHYHO KPbILLKY OYUCTUTENBHOMO ycTpoicTBa (PUC. 11) Ha HKHEN NaHenn TOUNUIKU.
Bbl 0BHapyxuTe MeTannuyeckve YacTulbl, NPUCTaBLUME K MAarHUTY Ha BHYTPEHHEWN CTOpOHe
KpbILWKkN. CTPSXHATE UMN COTPUTE HaKOMMBLLYHOCS Mbiflb C MarHUTa C NOMOLLbIO ByMaXXHOro
nonoTeHua nnm 3yOGHOW LLIETKOW M MOCTaBbTe KPbILLKY HA MecTo. Ecnv B Tounnke ckonmnocb
6onblLOe KONMMYECTBO METaNNMYECKON CTPYXKKU U MbInW, UMW eCcniv NpousBogunach YncTka
OvCKoB YCTponcTBa 2 (C WCMOMb30BAHWEM YUCTALLENO WHCTPYMEHTA), CHUMUTE KPbILLIKY
OUNCTUTENBHOTO YCTPOMCTBA U BLITPSIXHUTE MYCOP Yepes3 HibkHee oTeepcTue. lNocne uncTku
BEPHUTE KPbILLKY C MarHUTOM Ha MeCTO 1 3aKpenuTe, Kak TpebyeTcs.

CEPBUCHOE OBCNYXWUBAHUE

B cnyyae HeobxogMMOCTM MOCTrapaHTUMHONO PEMOHTa, BepHUTE Bally TOMWUNKY B
aBTOPU30BAHHbBIN CEPBUC-LIEHTP.

Puc. 11. Kpblwka o4ncTuTenLHOro ycTpoicTaa.
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Las bruksanvisningen fére anvandning.
Det ar mycket viktigt att du foljer dessa anvisningar for att
uppna optimala resultat.

© 2011 EdgeCraft Corp.



VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Grundlaggande sikerhetsatgarder, inklusive foljande, ska alltid vidtas nar

elektriska apparater anvinds:

1. Lé&s alla anvisningar. Alla anvéndare ska ldsa denna handbok.

2. For att skydda mot elekiriska faror f&r motordrivenheten i Chef’sChoice® inte
nedsénkas i vatten eller andra vatskor.

3. Sékerstill att endast rena knivblad férs in i Chef’sChoice® modell 320.

4. Koppla fran enheten fran eluttaget nér den inte anvands, innan du Iagger till eller tar
bort delar och fore rengéring.

5. Undvik kontakt med rorliga delar.

6. Anvand inte nagon apparat med skadad sladd eller stickkontakt eller sedan apparaten
fungerat felaktigt, fallit eller skadats p& nagot som helst satt.

Kunder i USA: Du kan returnera knivslipen till EdgeCraft fabriken for service, dar
kostnaden for reparation eller elekirisk eller mekanisk justering kan bedomas.

Om apparatens elsladd skadas méaste den bytas ut av aterforsaljaren for
Chef’sChoice® eller annan behdrig tjénst for att forhindra risken for elekirisk stot.
Utanfor USA: Returnera knivslipen till din lokala &terforséljare, dér kostnaden for
reparation, elekirisk eller mekanisk justering kan uppskattas. Om apparatens elsladd
skadas méaste den bytas ut av en av tillverkaren utsedd reparationsanldggning
eftersom specialverktyg krévs. Radfraga din lokala Chef'sChoice®-aterforsaljare.

7. |IAKTTA FORSIKTIGHET! "Denna apparat kan vara utrustad med en polariserad
stickkontakt (det ena stiftet &r bredare an det andra). For att minska risken for elstot
kan denna stickkontakt anslutas i endast en riktning i ett polariserat uttag. Om
stickkontakten inte passar exakt i uttaget ska du vanda pa stickkontakten. Om den
anda inte passar bor du kontakta en behdrig elektriker. Stickkontakten fér inte dndras
pa nagot som helst sétt.”

8. Anvindning av tillbehdr som inte rekommenderas eller siljs av EdgeCraft Corporation
kan orsaka brand, elstot eller skada.

9. Chef’sChoice® modell 320 ar avsedd for slipning av kksknivar, fickknivar och de
flesta sportknivar. Forsok inte slipa knivar med konkavt blad, saxar, yxblad eller andra
blad som inte passar obehindrat in i skarorna.

10.L4t inte sladden hanga 6ver en bordskant eller diskkant eller komma i kontakt med
heta ytor.

11.ChefsChoice® ska alltid vara placerad pa en stadig disk eller ett stadigt bord nér den
ar paslagen (den roda lampan pa brytaren blottas nér apparaten ar "Pa”).

12.VARNING: KNIVAR SOM SLIPATS KORREKT MED CHEF’SCHOICE® AR VASSARE AN DU
FORVANTAR DIG. FOR ATT FORHINDRA SKADA BOR DU ANVANDA OCH HANTERA DEM
YTTERST FORSIKTIGT. SKAR INTE MOT NAGON DEL AV DINA FINGRAR, DIN HAND
ELLER DIN KROPP. FOR INTE FINGRARNA LANGS EGGEN. FORVARA KNIVARNA SAKERT.

13.Far ej anvandas utomhus.

14. Noggrann ¢vervakning &r nddvandig nér en apparat anvands av eller néra barn.

15. Anvénd inte brynoljor, vatten eller nagot annat smérjmedel tillsammans med
Chef’sChoice®.

16. Endast for hushallsbruk

. SPARA DESSA ANVISNINGAR.




DU HAR
GJORT
ETT BRA VAL

Professionella och andra seriosa kockar jorden runt litar pa att
Chef’sChoice® Diamond Hone® slipmaskiner skall underhélla hogpre-
sterande mangfasetterade eggar pa deras favoritknivar. Nu med din
Chef’sChoice® Modell 320 kommer du att ha i den professionella fordelen
med knivar med en forvanansvard skérpa och hallbarhet. Chef’sChoice®
Modell 320 inforlivar den senaste slipteknologi utvecklad av EdgeCraft
— varldsledande i knivsegg teknologi for att skapa knivseggar med
vélutvecklad funktion for alla dina knivar bade med fin och med
vagtandad egg.

Du kommer att finna att Modell 320 & mycket snabb och enkel att
anvanda. Det ar sdkert att anvanda pa alla koks-, sport- och fickknivar.
L&s denna instruktionsbok noga innan du anvénder slipmaskinen s att
du kan optimera dina slipresultat.

Gourmetkockar runt vérlden bekréaftar vardet av en bra vass egg for att
laga eleganta matréatter. Som dgare till en Chef’sChoice Professionell 320
har du medlet for att skapa perfekta knivseggar, skérpa och hallbarhet
som hittills inte ens varit uppnabar med vérldens dyraste kommersiella
slipsystem. Du kommer att finna att det &r en gladje att slipa och anvanda
dina knivar. Kom ihdg, en skarp kniv &r en séker kniv eftersom du forvan-
tar dig att den skall vara vass, respekterar du den och den kréver mindre
kraft for att skdra. Men kom ihdg, eggen &r extremt vass!

Chef’sChoice® Diamond Hone® slipmaskin skapar en patagligt Gverlag-
sen mangfasetterad egg pa knivar av alla sorters stél — kolstal, rostfritt
eller legering av vilken hardhet som helst. Eggar som slipats pd Modell
320 ar mycket vassare och forblir skarpa langre an konventionella och
hélslipade eggar. Du kan Iatt och mycket snabbt slipa hela eggen pé dina
favoritknivar, fran spetsen till handtaget eller bolstret. De mycket exakta
eggarna kommer att belona dig med aratals utomordentlig kniv tjanst.



ATT FORSTA MODELL 320 DIAMOND HONE® SLIPMASKINEN

Den unika Chef’sChoice® Diamond Hone® slipmaskinen &r konstruerad for att slipa knivar med
rak eller vagtandad knivsegg. Denna tva (2) stegs slipmaskin har ett koniskt precisionsslip-
steg med ett fint 100 % diamantslipmedel och ett unikt poler-/bryningssteg som anvénder
flexibla slipskivor. Denna kombination kan anvandas till att skapa antingen en forvénansvért skarp
egg, med mjuka faser for att skdra utan kraftanstrangning eller en med ett "bett” l&ngs de
6vriga faserna.

Slip- och bryningsaktiviteterna kontrolleras genom att anvénda noggrant vinklade styrningar for
bladet och noggrant matchade med konisk yta belagda slipskivor. Slipvinkeln ar nagot storre i
Steg 2 an Steg 1.

Fina diamantbelagda koniska skivor i Steg 1 skapar microspér ldngs faserna pa vardera sidan
av eggens kant.

| Steg 2 bryns och poleras faserna av ultrafina slipskivor i omedelbar anslutning till eggen och
skapar en microkant och etablerar mikroskopiskt tunn rak och superpolerad egg av en forvan-
ansvard skarpa. Bryningsverksamheten polerar och slipar grinserna for microsparen skapade
av diamantslipmedlen i Steg 1 i anslutning till eggen tills de blir skarpa microréfflor som hjélper
till vid skérandet av ”svérskurna” material.

Denna unika tvastegs konstruktion ger dig en egg med fantastisk skdrpa och tack vare den
sekunddra fasetten som den skapar, kommer du att notera att knivarna forblir skarpa langre an
de som slipats med konventionella metoder.

Féljande stycken beskriver den allminna proceduren for optimal slipning. En av de viktiga
fordelarna med att anvdnda Modell 320 &r att du kan bryna och polera dina knivar till rak-
bladsvass egg sé ofta som det behdvs och dndd uppleva litet knivslitage jamfort med &ldre
slipmetoder. Efterslipning kan vanligen goras genom att bara anvanda bryningsmetoden i Steg
2. (Se Efterslipningssektionen).

Chef’sChoice® Modell 320 slipmaskin &r utrustad med en manuellt aktiverad diamantbelagda
rensningskuddar som kan anvindas vid behov for att ta bort alla samlade mat- eller sliprester
fran brynings-/poleringsskivorna. Vi uppmanar dig att alltid géra rent knivarna innan du slipar
dem. Du kommer att finna att det kan g& manader eller mer &n ett ar innan du behdver rengdra
dessa slipskivor. Det ar bara nér du kénner en klar minskning i effektivitet du kommer behéva
anvanda denna bekvama funktion som beskrivs ndrmare i en sektion nedan.

Varje slipnings stadium ar utrustat med elastomeriska styrfjadrar beldgna over slipskivorna for
att ge en fjdring som héller din knivs framsida sékert mot precisionsstyrningarna i hogre och
vanstra sparen i vardera Steg av slipningen.



Om du inte har speciella blad konstruerade for att slipas primart pa en sida av eggen (som t ex
asiatiska Kataba knivblad) kommer du att vilja ha lika slipning i hdgra och vanstra sparet i varje
Steg som du anvénder. Detta sékerstéller att faserna pa bada sidorna av eggen dr av samma
storlek och att eggen alltid skér rakt.

Nar man slipar i endera steg, bor kniven, i sekventiella drag, dras alternerande genom det
vanstra sparet och det hogra sparet i det Steget. Generellt kommer bara ett eller tva par
dragningar (alternerande i vénster och hdger spar) att vara tillrackligt i varje Steg (se foljande
stycken for att f& mer beskrivning i detalj). Anvand alltid slipmaskinen fran framsidan. Hall bla-
det horisontellt och rakt och Iat det glida ner mellan plastfjadern och styrplanet medan du drar
det emot dig med jamn hastighet samtidigt som det far kontakt med slip- eller brynskivan.
Du kommer att kdnna och hora nar den far kontakt med skivan. L4t alltid knivbladet rora sig
jAmnt genom varje Steg; avstanna inte draget innan det &r genomfort. Drag konsekvent vid en
hastighet om ungefér 5 sekunder per drag for en 8”/20 cm kniv. Tiden kan vara kortare for korta
blad och langre for langre knivblad.

Anvand aldrig slipmaskinen fran baksidan.

Anvind just lagom tryck nedét nar du slipar for att sakra en enhetlig och konstant kontakt
mellan blad och slipskiva vid varje drag. Okat tryck r onédigt och kommer inte att p&skyn-
da slipningen. Undvik att skdra i plasthdljet. Att skéra in i holjet av misstag kommer inte att
funktionellt pdverka anvéndningen av slipmaskinen eller skada eggen.

Bild 1 nedan identifierar vardera av de tva stegen som beskrivs ytterligare i foljande avsnitt.

Steg 2
Steg 1

Fjader Spets N

W \ Handtag \ Bolster

S .

Bild 1. Modell 320 Diamond Hone® slipmaskin. Bild 2. Typisk kdkskniv.



INSTRUKTIONER
LAS DETTA INNAN DU BORJAR SLIPA
Chef’sChoice® Modell 320 ar konstruerad for att slipa antingen raka blad eller vagtandade blad.

1. Slipa vagtandade blad endast i Steg 2. Slipa inte vagtandade knivblad i Steg 1 forrén du
last stycket som kallas “Procedur for att slipa vagtandade blad”.

2. Blad med rak egg slipas i Steg 1 och Steg 2. Bérja i Steg 1 om kniven slipas for forsta
gangen eller om kniven dr mycket sl. Se nésta stycke for att ta del av fler detaljer.

PROCEDUR FOR SLIPNING AV BLAD MED RAK EGG

KNIVBLAD MED RAK EGG: SLIPA FORSTA GANGEN

Innan du vrider pé strommen, I4t ett knivblad glida in i sparet mellan den vanstra vinkelstyrnin-

gen vid Steg 1 och den elastiska fjadern. Vrid inte kniven. (Se bild 3.)

For bladet ner i spéret tills du kénner att den far kontakt med diamantskivan. Drag den mot dig

samtidigt som du lyfter handtaget lite ndr du ndrmar dig spetsen. Det kommer att ge dig en

kénsla for fjddertrycket. Ta bort kniven och tryck pa kontakten. En rod ”indikator” p& kontakten

syns nér kontakten ar pa "ON”.

Steg 1: Om du slipar ett blad med rak egg for forsta gangen, bérja i Steg 1. Drag bladet en gang

genom den vénstra i skaran pa Steg 1 (Bild 3) genom att lata bladet glida mellan den vanstra

vinkelstyrningen och fjadern. Medan du drar bladet mot dig samtidigt som du for ner bladet i

skéran tills den far kontakt med den diamanttickta skivan. Du kommer att hora nér den far

kontakt med skivan. For in bladet s& ndra dess bolster eller handtag som méjligt. Om bladet &r

svangt, lyft handtaget lite medan du slipar narmre kniven spets, sa att bladets egg ar parallellt

med bordet. Slipa hela bladets langd. Varje drag pa ett 8”/20 cm blad bér draget ta ungefar

5 sekunder. Drag genom kortare blad pa ca 2-3 sekunder och langre blad pa ca 6 sekunder.

Darefter repeterar du med en hel ldngd i hdger spar pa Steg 1.

Notera: Varje gangen du sétter i bladet, drag det samtidigt mot dig. Tryck aldrig bladet ifran dig.

Tryck bara nerat tillréickligt mycket sa att kontakt skapas med hjulet — kat tryck paskyndar inte

hastigheten av slipprocessen.

Bild 3. Steg 1. Stoppa in bladet i sparet mellan styrningen Bild 4. Stoppa in bladet i hoger spér pé Steg 1.
och elastomer fjadern. Vixla individuella drag i vinster
och hdger spar.



For att forsékra sig om jamn slipning langs hela bladets langd, skjut in bladet nédra dess bolster
eller handtag och dra med jamn fart tills den lamnar sparet. Gor alltid ett jamnt antag drag véxel-
vis ett drag i vinster skéra och sedan ett drag i hdger skara for att gora eggens faser symetriska.
Vanligen kommer du att finna att endast ett eller tva par drag &r tillrdckligt.

Innan du gar vidare till Steg 2 kan det vara till god hjalp att bekréafta att en slipgrad (se Bild 5)
finns langs ena sidan eggen. For att kontrollera slipgradens existens, drag pekfingret forsiktigt
tvars eggen som visas. (Drag inte ditt finger lings eggen — da undviker du att skéra dig i fingret.
Om den sista dragningen var i hoger skara, kommer slipgraden bara att finnas pé& hoger sida av
bladet (som du haller det) och vice versa. Slipgraden, nér den finns dér, kénns som en hérd bojd
forlangning av eggen; motsatta sidan av eggen kanns slat som jamférelse. Om en slipgrad finns
I&ngs hela eggen, fortsétt till Steg 2.

Om kanaten inte finns, gor ett (1) ytterligare drag i den vénstra och hogra skaran pé Steg 1 fore
du fortsétter till Steg 2. LAngsammare dragningar hjélper dig att utveckla slipgraden. Bekréfta
att slipgraden finns och fortsétt till Steg 2. Det &r alltid nddvandigt att skapa en slipgrad i Steg
1 innan bryning i Steg 2.

Om kniven &r extremt sl6, kan fler dragningar i Steg 1 vara nddvandiga fore man gar vidare till
Steg 2.

Steg 2: Normalt behdvs bara ett eller tva par drag i Steg 2 for att fa en rakbladsvass egg. Gor
véxelvisa dragningar i vanster (Bild 6) och hoger skara genom att dra kniven genom skarorna
med samma hastighet som anvénts i Steg 1.

Fler drag i Steg 2 kommer att forbattra eggen ytterligare, skapande en egg idealisk for gourmet
beredning. Férre dragningar kan vara att foredra om man kommer att skéra fiberrika matrétter
som diskuteras mer i detalj i foljande stycken.

OPTIMERA KNIVENS EGG
BEREDNING AV GOURMET RATTER:
Nar de finaste mjukaste skdrningarna foredras ndr man bereder, omarkta stycken av frukter
eller gronsaker, slipa i Steg 1 och Steg 2 som beskrivs ovan och gor nagra extra drag i Steg 2.
Tre eller fler drag véxelvis i vanster och hoger skéra i Steg 2 kommer att finslipa den andra fasen
och skapa en patagligt slat och skarp egg, (Bild 7) idealisk for gourmetkocken.

Bild 5. Utveckla en tydlig slipgrad langs knivens egg fore Bild 6. Stick in kniven i vanster skara pa Steg 2. Véxla
bryning i Steg 2. Slipgraden kan upptickas genom att mellan individuella drag i vinster och hoger skara.
dra fingret dver och bort fran eggen.

Varning! Se texten.



N&r man skall bryna Gourmet eggen, anvand Steg 2, (véxla vénster och hoger skéra). Om, efter
ett antal bryningar, det tar for Ing tid att bryna, kan man paskynda processen genom att slipa
forst i Steg 1 enligt den specificerade proceduren, och sedan bryna den i Steg 2. Denna
procedur, till skillnad frén konventionell slipning, kommer att ge dig extraordinért skarpa knivar
varje dag medan den tar bort mycket lite metall och forlénger livet pa dina knivar.

TILL VILT, FISK OCH FIBERRIKA MATERIAL

For att skéra mer fiberrika material kan man finna det fordelaktigt att slipa i Steg 1 — direkt foljt
av bara ett véixelvis par dragningar i Steg 2. Detta kommer att skapa microrafflor langs vardera
sidan av eggen (Bild 8) som kommer att hjélpa till att skér i sidana material.

For att skapa den typen av egg, slipa i Steg 1 tills en slipgrad har utvecklats langs hela eggen.
Fortsatt sedan med Steg 2 och gor par ett par dragningar.

For att slipa den hér sortens egg, slipa i Steg 1 tills du har utvecklat en slipgrad och gor ett par
dragningar i Steg 2.

Vagtandade blad liknar ségblad med en serie spetsiga ténder. Vid normal anvandning gor de
spetsiga tdnderna det huvudsakliga skérarbetet.

Vagtandade blad av alla sorter kan slipas i Chef’sChoice® Modell 320. Anvind dock bara Steg
2 (Bild 9), som kommer att slipa tdnderna i vagtanden och utveckla microblad Iangs eggen pé
dessa tander. Vanligen ar det tillrackligt med fem (5) till tio (10) par véaxelvis drag i Steg 2. Om
den vagtandade kniven &r valdigt slo kan fler dragningar behdvas. Om knivseggen har skadats
genom anvandning, gor bara en snabb dragning (2-3 sekunder for ett 8”/20 cm blad i vardera
hogra och vanstra skaran i Steg 1, och gor sedan en serie dragningar i Steg 2, vaxlande hoger
och vénster skéra. For mycket anvindning av Steg 1 kommer att ta bort mer metall Iings eggen
an vad som ar nodvandigt for att slipa tinderna.

Eftersom vagtandade blad &r saglika strukturer, kommer eggen aldrig att verka lika ”vass” som
eggen pa en rak kniv. Den tandlika strukturen kan emellertid hjélpa till att bryta ytan pd matvaror
med skorpa.

Bild 7. En storre polerad fas i anslutning till eggen ar Bild 8. Genom att behalla de storre microrafflorna i
idealisk for att preparera gourmetritter. anslutning till eggen kan man lattare skara fiberrika
matvaror.



RENGORINGSVERKTYG FOR RENGORING AV BRYNING-/POLERINGSSKIVA — STEG 2

Chef’sChoice® Modell 320 &r utrustad med ett inbyggt tillbendr for att manuellt rengdra
bryningsskivorna i Steg 2. Om dessa skivor blir glansiga av fett, mat eller sliprester, kan de
rengoras och uppruggas genom att aktivera en manuell spak pé& baksidan av slipmaskinen.
Denna spak finns i den fordjupning som syns pa Bild 10 i hdger nedre hornet nar du ser mot
baksidan av Modell 320.

For att aktivera rengoringsverktyget, se till att strommen ar p& och tryck bara den lilla spaken
i fordjupningen till hdger eller vanster och hall in den i 3 sekunder. Pressa sedan spaken &t
motsatt hall och hall den i 3 sekunder. Nar spaken fors i en riktning, rengdr och ruggar
rengoringsverktyget en brynings-/poleringsskiva. Genom att féra den at andra hallet rengor
man den andra skivan.

Anvind bara detta rengoringsverktyg enbart om Steg 2 inte langre verkar slipa tillrackligt bra
eller nér det tar for manga dragningar for att fa en rakknivsskarp egg. Genom att anvanda detta
verktyg tar man bort material fran ytan pa Steg 2 skivorna och om den anvénds for mycket
kommer den darfor ta bort for mycket slipmedel pa ytan — sliter ut skivorna i fortid. Om det
skulle handa, behdvs byte av skivorna pa fabriken eller i auktoriserad serviceverkstad.

Om man rengdr knivarna fore slipningen behdver du bara rensa Steg 2 skivorna en gang om &ret
eller kanske annu mindre ofta.

BRYNING (SE TIDIGARE STYCKEN)

Bryn knivar med rak egg genom att anvanda Steg 2. Nar det misslyckas att véssa snabbt,
atervand till Steg 1 och gor ett eller tva par véxelvis dragningar. Kann efter slipgrad ldngs eggen
och atervand till Steg 2 dér endast ett eller tva véxelvis dragningar kommer att ricka for att gora
en ny rakknivslik egg pa kniven.

Bryn vagtandade blad i Steg 2. Se stycken ovan.

Bild 9. Slipa vagtandade blad enbart i Steg 2. Bild 10. Steg 2 skivorna kan rengéras om nddvéndigt.
(Se instruktionerna) Anvénd séllan. (Se instruktionerna)



FORSLAG

. Rengor alltid knivbladen fran all mat, fett och frimmande material fran bladets yta fore
slipning eller bryning. Om det &r mycket smutsigt, anvénd tvattmedel och vatten for att
gora rent. Torka dérefter alltid kniven.

. Anvind bara latt tryck nerat nar du slipar — bara tillrickligt for att sékra god kontakt

med slipskivan.

. Dra alltid bladen enligt den rekommenderade hastigheten och i en konstant fart éver hela
langden pa bladet. Avbryt aldrig bladets rorelse, eller stoppa den, medan det &r i kontakt
med slipskivorna.

. Véxla alltid varje dragning mellan hogra och vénstra sparet (i vilket steg som &n anvands).
Specialiserade japanska knivblad ar undantag och slipas primart pa en sida av bladet.

. Medan man slipar skall knivbladets egg vara vagrat i ett I&ge relaterat till diskens eller bor-
dets yta. For att slipa bladet néra spetsen pa det bojda bladet skall handtaget Iyftas lite nér
du ndrmar dig spetsen pa bladet men precis nog for att eggen skall behalla horbar kontakt
med slipnings- eller brynskivan.

. Det finns inget behov eller ndgon fordel med att anvéinda ett "slipstél” pa knivar som
slipats med Chef’sChoice® Modell 320. Om du emellertid féredrar en slipstals egg, finns
Chef’sChoice® Professional Sharpening Station™ Modell 130, som inkluderar ett mini

stal i Steg 2, och den manuella SteelPro™ Modell 470 att tillgd. Om du anvinder knivarna
pa ett stille utan elektricitet kan du dvervaga att bryna med den manuella Chef'sChoice®
slipen Modell 450. Det rekommenderas att du har Modell 320 i ndrheten och bryner ofta,
som beskrivs i styckena ovan.

. Ratt anvind kommer du att finna att man kan slipa hela bladet till inom 3 mm frén bolstret
eller handtaget. Detta &r en betydande fordel med Chef’sChoice® Modell 320 jamfort med
andra slipmetoder — speciellt viktigt nar man slipar kockars knivar d@ man behdver behélla
eggens svangda form. Om dina kockknivar har ett stort bolster som strécker sig till eggen
nara handtaget, kan en kommersiell slipare modifiera eller ta bort nedre delen av bolstret
s4 att det inte hindrar slipningen och tillater att man slipar ldngs hela bladets ldngd.

. For att 6ka din effektivitet med Chef'sChoice® Modell 320, bor man ldra sig hur man skall
upptécka en slipgrad langs eggen (som beskrivs ovan). Medan man kanske kan slipa bra
utan att anvénda den har tekniken, ar det, det snabbaste séttet att avgora nar man har
slipat tillrackligt i Steg 1. Det hjélper dig att undvika dverslipning och garantera en
fantastiskt skarp egg varje gang. Att skéra en tomat eller ett pappersark ar ett praktiskt satt
att kontrollera bladets slutgiltiga skérpa.
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NORMALT UNDERHALL

Ingen smérjning behdvs for ndgon rorlig del, motor, lager eller slipytor. Det finns inget behov av
vatten pa slipmedlet. Utsidan av slipmaskinen kan rengtras genom att forsiktigt torkas av med
en fuktig duk. Anvénd inte tvattmedel eller slipmedel.

En gang om éret eller som det kan behdvas bor man avldgsna metalldammet som samlas i
slipmaskinen efter upprepade slipningar. Ta bort den lilla rektanguléra rensnings luckan (Bild
11) som técker en dppning pa slipmaskinens undersida. Du finner metallpartiklarna fasta vid
en magnet pa insidan av locket. Det ar enkelt att torka eller borsta av de samlade filspanen
med en pappershandduk eller tandborste och sedan ater sétta in luckan i dppningen. Om storre
mangder metall eller annat damm har skapats kan man skaka ut kvarvarande damm genom
Oppningen i botten nér luckan &r uttagen. Efter rengdring, satt tillbaka luckan ordentligt med
magneten pa plats.

SERVICE

Om behov av service uppstar efter att garantitiden gatt ut kan du returnera knivslipen ftill
EdgeCraft-fabriken, dar kostnaden for reparation kan uppskattas innan reparationen utfors.
Inkludera ett separat blad i ladan, ddr du anger foljande uppgifter: din returadress, ditt
telefonnummer dagtid och en kort beskrivning av problemet med eller skadan pa knivslipen.
Behall ett kvitto pa forsdndelsen som skydd mot forlust under transporten.

Bild 11. Rensningslucka.
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TARKEITA TURVAOHJEITA

Séhkolaitteiden kaytossé noudatettavia turvaohjeita:
1. Lue kaikki ohjeet.

(o2 IF ~ N SO B G}

. Al3 koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

. Puhdista teroitettavat terét huolellisesti ennen teroitusta.

. Irrota laite verkkovirrasta kéyttotaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi.

. Al3 kosketa laitteen liikkuvia osia.

. NI3 kayti laitetta, jos virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahairio tai laite

on pudonnut tai vioittunut.

Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten jalleenmyyjélle tai
maahantuojalle. Viallisen séhkojohdon vaihto on ammattitaitoisen sahkdasentajan
tehtdva.

Laitteen sahkaliitinnéssa on kaytettava oikeantyyppistd suuntaispistoketta.
Pistokkeen téytyy olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian
vaihto on valtuutetun séhkoasentajan tehtavia.

Al4 kayta mitaan lisélaitteita, joita EdgeCraft ei ole suositellut tai myynyt. Laitteiden
kéytto saattaa aiheuttaa tulipalon, séhkoiskuja tai tapaturmia.

Chef’sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittiGveitsien, kdantoveitsien ja useimpien
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen terid eikd mitdan
terid, jotka eivat padse vapaasti likkumaan teroitusurissa.

10.Sahkojohto ei saa olla laitteen kéyttdalueella tai koskettaa kuumia pintoja.
11.Sijoita laite kéytdn ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.
12.Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavan terdvia! Kasittele veitsid varovasti ja varo

leikkaamasta kasidsi. Sailyta veitset turvallisessa paikassa.

13.Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoon.

14.Huolehdi, etté lapset eivét padse kisitteleméén teroitettavia tai teroitettuja veitsia.
15.Al4 kayta teroituksessa vettd, hoonausdljyja tai muita nesteita tai voiteluaineita.
16. Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskayttoon.

7 SAILYTA NAMA OHJEET HUOLELLISESTI.




OLET TEHNYT
HYVAN
VALINNAN

Chef’sChoice ®-laitteissa hyodynnetaén tekniikan viimeisimpié
saavutuksia. Siksi huippukokit ja ruoanval istuksen ammatti-
laiset kautta maailman luottavat laitteen tehokkuuteen. Laitteen
ominaisuudet takaavat optimaalisen teroitustuloksen ja parhaan
terdvyyden.

Laite on nopea ja helppokayttdinen. Kayttoohjeiden huolellisella
noudattamisella saat parhaan tehon laitteestasi.

Oikein teroitetuilla veitsilld voit kasitelld ruokaa vaivattomasti ja
turvallisesti ja paaset aina hyvaan lopputulokseen. Mutta pida
mielessasi, ettd veitsi on todella terdva!

Chef’sChoice ® Diamond Hone® -laitteet soveltuvat kaiken-
laisen terdksen, hiiliterdksen, ruostumattoman teraksen tai
erilaisista metalliseoksista valmistettujen veitsien teroitukseen.



CHEF’SCHOICE ® DIAMOND HONE®
MALLIN 320 KUVAUS JA KAYTTO

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen veitsenterien teroitukseen. Laitteessa on kaksi teroi-
tuspaikkaa, joista toisessa on 100 % timanttilaikat ja toisessa erittdin hienot hoonauslaikat.
Teroituksessa ja hoonauksessa terdn tarkkatoimiset ohjaimet ja terdn muotoa mukailevat
kartiopintaiset teroituslaikat pitavat huolta oikeasta teroituskulmasta. Teroituskulma on hiukan
pienempi vaiheessa 1 kuin vaiheessa 2.

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut Kkartiolaikat luovat terdn molemmille pinnoille mikrourat ja
viistepinnan.

Vaiheen 2 hiomalaikat Kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja suoriin teriin
erittédin ohuen ja suoran leikkuusarman.

Tamé kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkdan kestivén, ohuen ja tarkasti viistetyn
leikkuusdrman. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusarmaa hyvin vahan. Uusintateroitus tehdaan
yleensé vain vaiheen 2 hahloissa.

Laitteessa on vaiheen 2 laikkojen puhdistusvéline Kiillotuslaikkojen pinnoille kertyneen lian ja
hiontajatteen puhdistamiseen.

Veitsien puhdistaminen ennen teroitusta auttaa pitdiméaén laikat puhtaina pitkdén ja vahentaa
niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen ylapuoliset ohjainjouset, jotka pitdvat teroitettavan
terén tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.

Veistd vedetadn teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lpi. Yleensa yksi tai
kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittda (ks. tarkat ohjeet timan manuaalin kappaleista). Kayta
teroituslaitetta aina etupuolelta. Pida terdd vaakaasennossa ja tyonna terdn tyvi muovijousen
ja ohjainpinnan valiin. Kun kuulet ja tunnet terdn koskettavan teroitus tai kiillotuslaikkaa, veda
teraa tyvesta kérkeen tasaisella nopeudella itseesi péin.

Vedd terd yhtamittaisesti laikkojen Iapi, dld pyséyta kesken liikkeen. Nopeuden tulee ollan. 5 s/
teroitusliike. Aika vaihtelee terdn pituuden mukaan.

Al4 koskaan kayta laitetta takasivulta.




Al paina teré liian voimakkaasti alaspéin. Voimakas paine ei lisé teroitustehoa.
Kuvassa 1 nékyy eri teroitusvaiheiden toimintaosat:

SUORATERAISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN

1. TEROITUSKERTA

Aseta veitsenterd ennen virran kytkemistd kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman kulmaohjai-
men ja jousen véliin. Ald vaanna veista. (ks. kuva 3).

Paina teraa alaspdin kunnes tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi pain ja nosta
kahvaa hiukan ylospéin teran kérjen lahestyessd, jolloin voit tuntea jousen puristuspaineen.
Poista veitsi ja paina virtakytkinta.

Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etté laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateraista veistd ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda veitsi

kerran vasemman hahlon Iapi (kuva 3) vasemman kulmaohjaimen ja jousen vélista. Vedé veista
itseesi pain ja paina samalla hahlossa sen verran alaspéin ettéd kuulet teran koskettavan timant-
tipinnoitettua laikkaa. Tyonné tera laitteeseen mahdollisimman laheltd kahvan kaulusta tai

kahvaa. Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman kérjen lahestyessa, niin ettd myos veitsen
kérkiosa teroittuu. Teroita terd koko pituudeltaan. 20-senttisen terén teroitusaika on n. 5 sekun-
tia. Tata lyhyempien terien teroitusaika on 2 — 3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia. Vedéa tera
myds oikean hahlon I&pi, jotta molemmat lappeet tulevat teroitetuiksi symmetrisesti.
Huomautus: Kun laitat teran hahloon, vedd samanaikaisesti itseesi péin, ald koskaan tyonna
terad vastakkaiseen suuntaan. Ald paina teraa liian voimakkaasti alaspdin teroituksen aikana,
koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

Vaihe 2
Vaihe 1
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Kuva 1 Kuva 2
M320 timanttilaikkateroitin. Tyypillinen keittioveitsi.

Kuva 3

Vaihe 1: Terdan asettaminen ohjaimen ja jousen valiin.
Veda terda vuorotellen vasemmassa ja oikeassa
hahlossa.




Varmista yhtendinen teroitus koko teran pituudella asettamalla tera hahloon mahdollisimman
ldheltd kahvan kaulusta tai kahvaa ja vetdmalla tasaisella nopeudella kunnes koko tera tulee
ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden takia terdé on vedettiva vuorotellen ja yhtd monta kertaa vasemman
ja oikean hahlon Iapi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa vasemman ja oikean hahlon
I&pi on riittdva maara.

Tarkista ennen jatkokésittelyd, ettd terdsdrman toisella sivulla on pursereuna (kuva 5). Veda
etusormellasi varovasti terdn poikki (ala terdd pitkin!). Jos teit viimeisen teroituksen oikeas-
sa hahlossa, purse on vain terdsarmén oikealla sivulla. Purse tuntuu karkeana ja taipuneena
terasdrman jatkeena ja vastakkainen sivu on tdysin siled. Jos terdssa on pursereuna koko
pituudella, tee jatkokasittely vaiheessa 2.

Jos et tunne pursetta, veda ennen jatkokésittelyd yksi ylimadréinen teroituskerta vasemmas-
sa ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus auttaa purseen muodostumisessa.
Tarkista vield kerran, ettd sdrmassa on pursereuna, koska purseen syntyminen on valttdmaton
edellytys 2. vaiheen kasittelylle.

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaréisia teroituskertoja ennen jatkokasittelyé toisessa
vaiheessa.

Kuva 4 Kuva 5

Terédn asettaminen oikeaan hahloon. Terdssa taytyy olla selvésti erottuva pursereuna ennen
jatkokasittelya vaiheessa 2. Kokeile pursereunaa
vetdmalla etusormea varovasti leikkuusarmén poikki.



Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittdd tekemaan partaveitsen teravan
leikkuusarman. Tee yhtéldiselld nopeudella vuoroittaisia vetoja vasemman ja oikean hahlon lapi
(kuva 6). Kadyta samaa nopeutta kuin vaiheessa 1.

Ylimaaraisilld kasittelykerroilla saadaan teradn gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava
terdvyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhaiten sopiva terd vaatii vahem-
man viimeistelykertoja.

PARAS MAHDOLLINEN VEITSENTERA
GOURMETRUOAN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVA VEITSI:
Jos esim. hedelmissa ja vihanneksissa téytyy olla tdysin tasainen ja virheeton leikkuupinta,
teradn on tehtdva 2. vaiheessa yliméadraisia késittelykertoja. Kolme tai useampi yliméaaraista
vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi tekee veitsestd gourmetkokin optimaalisen
tarkan tyokalun (kuva 7).
Tallaisen veitsen uudelleenteroitus tehdddn ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.

Jos teroitusvélit ovat pitkid, voit nopeuttaa teroitusta vetdmalla terda ensin kerran 1. vaiheen
oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemalla vasta sen jilkeen 2. vaiheen viimeistelytoimet.
Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara terdmateriaalia ja tuloksena on erittéin terdvé veitsi.

Kuva 6 Kuva 7
Terén vieminen 2. vaiheen vasempaan hahloon. Veda Gourmetruokien valmistuksessa kaytettdvéan veitsen
teraa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi. leikkuusarmassa on Kiillotettu viistepinta.



RIISTA- JA KALARUOKIEN SEKA KUITUPITOISTEN RAAKA-AINEIDEN LEIKKUUVEITSET:

Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavat veitset suositellaan teroitettavaksi 1.
vaiheen hahloissa ja jalkikasittely tehddén vetamalla vain kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean
hahlon lapi. Tama teroitustapa jattad sarmén lahelle mikrouritetun pinnan (kuva 8) helpottamaan
kuitupitoisen materiaalin leikkausta.

Téllainen sdrma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terdssa on pursereuna koko pituudella.
Teré viimeistelladn vaiheessa 2 vetdmélld vain kerran vasemman ja oikean hahlon I&pi.
Uusintateroituksessa terddn tehdadn ensin koko pituudelle pursereuna ja sen jélkeen viimeis-
tellaén vetdmalld kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi.

HAMMASREUNAISTEN VEITSIEN TEROITUS:

Chef’sChoice malli 320 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien teroitukseen.
Teroituksessa kaytetadn vain vaiheen 2 hahloja (kuva 9), jotka teroittavat hampaat ja muo-
dostavat mikroteria hampaiden sarméaan.

Normaalisti viisi tai kymmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon lapi
on riittdva maara. Hyvin tylsét terat vaativat useampia vetoja. Jos terdsdrma on vioittunut, tee
yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi. Useampi teroituskerta poistaa terén
sédrmastd enemman metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.

Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanterén rakennetta, sarmét eivat koskaan tunnu niin
terdvilta kuin siledn veitsenteran leikkuureuna.

Hammastettu veitsi kuitenkin soveltuu erityisesti kova- ja rapeapintaisten ruoka-aineiden
leikkaukseen.

Kuva 8 Kuva 9
Reunan lahella oleva mikrouritus helpottaa Teroita hammasreunaiset veitset vain vaiheen 2
kuitupitoisten ruoka-aineiden leikkausta. hahloissa.



VAIHEEN 2 LAIKKOJEN PUHDISTUS

Chef’'sChoice 320-laitteessa on sisddnrakennettu puhdistin vaiheen 2 laikoille. Laikkojen
pintaan kerdantyy ajan mittaan rasvaa tai teroitusjatettd. Toiminta kéynnistetdén laitteen
takasivun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimelld (kuva 10).

Kytke laitteeseen virta, paina vipua oikealle tai vasemmalle ja pidd 3 sekuntia paikallaan.
Paina vipua vastakkaiseen suuntaan ja pidd 3 sekuntia paikallaan. Nain puhdistat ja kunnostat
molempien laikkojen sivut.

Koska tdmé puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kdyté toimintoa vain silloin,
kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkedsti alentunut ja partaveitsen kaltainen teravyys
vaatii monia vetoja hahlojen Iapi.

Hyvin suuri poistomaéra vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lahetettdvd maahantuojalle tai
valmistajan tehtaalle.

Laikkojen puhdistusvalid voidaan pident& teroitettavien veitsien huolellisella ennakkopuhdis-
tuksella, jolloin kunnostus ja puhdistus on tarpeen vain kerran vuodessa tai harvemmin.

Kuva 10

Vaiheen 2 laikat voidaan ajoittain puhdistaa. Vilta liian
usein tapahtuvaa puhdistusta.




UUSINTATEROITUS (KS. MYOS AIKAISEMMAT KAPPALEET)

Suorien terien uusintateroitus tehdddn normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos terasti ei tule
riittdvan terdvaa, tee 1 — 2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahloissa, kunnes terdssé on selvésti
tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1 — 2 vedolla vaiheen 2 hahlojen lapi.

Hammastettujen veitsenterien uusintateroitus (ks. edellé olevat ohjeet)

LISAOHJEITA JA SUOSITUKSIA

7.

. Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.

Paina teraa vain kevyesti alaspéin teroituksen aikana — vain sen verran, etté tera koskettaa
laikkoja koko teroituksen ajan.

Veda terdt suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen I&pi.
Al4 koskaan pyséyta liikettd terien koskettaessa hiomalaikkoja.

Veda terdd vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt japanilaiset erikois-
veitset teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta.

Teroitettavan veitsen tera pidetdan poytatason suuntaisesti. Kérjen tai kaarevan osan
teroitusta varten kahvaa nostetaan vedon loppuvaiheessa hiukan ylospéin kaaren muotoa
noudattaen.

Chef’sChoice 320-laitteella voit teroittaa teran hyvin Iahelle kahvan kaulusta tai kahvaa.
Téastd on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kéytettdvén kokkiveitsen teré on
teroitettava koko pituudeltaan.

Opi tunnistamaan, onko terdssa selvasti erottuva pursereuna, koska siita voit paatella,
koska teréd on riittavésti teroitettu vaiheessa 1 ja samalla vélttaa liikateroituksen.

Kokeile teran terdvyyttd tomaattia tai paperia leikkaamalla.
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NORMAALIT HUOLTOTOIMET

Liikkuvat osat, moottori, laakerit tai teroituspinnat eivét vaadi mitdén voitelua. Laikkoihin ei tar-
vitse lisété vetta teroituksen aikana.

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitian ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla.
Al4 kéyta liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Kerran vuodessa tai tarpeen mukaan voit poistaa teroituksessa syntyvan metallipblyn koneen
sisdosista.

Poista puhdistusta varten pieni luukku (kuva 11). Puhdista luukun sisdpinnan magneettiin

tarttuneet metallihiukkaset talouspaperilla tai hammasharjalla. Voit myds ravistella siséosiin
kertyneen metallipdlyn ulos ennen kannen kiinnittdmista takaisin paikalleen.

Kiinnitd kansi puhdistuksen jélkeen huolellisesti magneetilla paikalleen.

HUOLTOPALVELUT
Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjadn, joilta voit saada lisétietoa takuun
aikaisista tai takuun jélkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.

Kuva 11
Puhdistusluukku.
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