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ELECTRIC KNIFE SHARPENER
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READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
ITIS ESSENTIAL THAT YOU FOLLOW THESE
INSTRUCTIONS TO ACHIEVE OPTIMUM RESULTS.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should

always be followed including the following:

1. Read all instructions.

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

3. Make sure that only clean knife blades are inserted in the
Chef’sChoice®.

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

5. Avoid contacting moving parts.

6. 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 may return your sharpener to The Legacy
Companies’ 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 distributor or other qualified service to
avoid the danger of electrical shock.

Outside the 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.
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7. CAUTION! “This appliance may be fitted with a polarized 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.”

8. The use of attachments not recommended or sold by The
Legacy Companies may cause fire, electric shock, or injury.

9. The Chef’sChoice® Model 320 is designed to sharpen kitchen
knives, pocket knives and most sports knives. Do not attempt to
sharpen scissors, ax blades or any blade that does not fit freely
in the slots.

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

1. When in the “ON” position (Red flash on switch is exposed when
“on”) the Chef’'sChoice® should always be on a stable countertop
or table.

12.WARNING: KNIVES PROPERLY SHARPENED ON YOUR
CHEF’'SCHOICE® 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.

13.Do not use outdoors.

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

15.Do not use honing oils, water or any other lubricant with the
Chef’sChoice®.

16.For household use only.

17. This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as: - staff kitchen areas in shops, offices, and
other working environments; - farm houses; - by clients in hotels,
motels, and other residential type environments; - bed and
breakfast type environments.

SAVE THESE INSTRUCTIONS.

Prop. 65 Warning for California Residents

WARNING: CANCER AND REPRODUCTIVE HARM
www.P65Warnings.ca.gov
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UNDERSTANDING THE MODEL 320
DIAMOND HONE® SHARPENER

The unique Chef’sChoice® Diamond Hone® Sharpener is designed to sharpen knives with
either straight or serrated edges. This two (2) stage sharpener has a precision conical
sharpening / honing stage with fine 100% diamond abrasives and a unique polishing/
stropping stage using proprietary flexible abrasive disks. This combination can be used
to create either an astonishingly sharp, smooth faceted edge for effortless cutting and
presentations or one with a selected amount of residual “bite” along the facets.

The sharpening and honing actions are controlled by using precisely angled guides for the
blade and precisely matched conically surfaced abrasive disks. The sharpening angle is
slightly larger in Stage 2 than in Stage 1.

Fine diamond-coated conical disks in Stage 1 create microgrooves along the facets on
each side of the edge establishing the first angled bevel of the edge.

In Stage 2 ultrafine abrasive disks polish and strop the facets immediately adjacent to
the edge creating a microbevel and establish a microscopically thin straight and super
polished edge of astonishing sharpness. The stropping action simultaneously polishes
and sharpens the boundaries of those microgrooves created by the diamond abrasives in
Stage 1 adjacent to the edge until they become sharp micro flutes that will assist the
cutting action with “difficult to cut” materials.

This unigue two stage design gives you an edge of remarkable sharpness and because of
the second angle bevel it creates, you will note knives stay sharp longer than those
sharpened by conventional means.

The following sections describe the general procedures for optimal sharpening. One of
the important advantages of using the Model 320 is that you can strop and polish your
knives to razor sharp edges as often as needed and yet experience little knife wear
compared to older sharpening methods. Resharpening can commonly be done by using
just the stropping action of Stage 2. (See Resharpening Section).

The Chef’sChoice® Model 320 Sharpener is equipped with manually activated diamond
dressing pads that can be used if necessary to clean any accumulated food or
sharpening debris off the surface of the polishing/stropping disks. We strongly urge you
to clean knives before sharpening them. You will find you can go months or over a year
before you need to dress these disks. Only if you sense a distinct decrease in polishing
efficiency will there by any need to use this convenient feature described further in a
subsequent section.
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Each sharpening Stage is equipped with elastomeric guide springs positioned over the
sharpening disks to provide a spring action that holds the face of your knife securely
against the precision guides in the right and left slots of each stage during sharpening.

Unless you have special blades designed to be sharpened primarily on one side of the
edge (such as Asian Kataba blades) you will want to sharpen equally in the right and left
slots of each stage you use. This will ensure that the facets on each side of the edge are of
equal size and that the edge will cut straight at all times.

When sharpening in either stage, the knife should, on sequential strokes, be pulled
alternately through the left slot and the right slot of that Stage. Generally only one or two
pairs of pulls (alternating in the left and right slots) will be adequate in each stage (see
subsequent sections for more detail). Always operate the sharpener from the front side.
Hold the blade horizontal and level and slide it down between the plastic spring and the
guide plane while pulling it toward you at a uniform rate as it contacts the sharpening or
stropping disk. You will be able to feel and hear the contact with the disk as it is made.
Always keep the blade moving uniformly through each stage; do not stop the pull in mid
stroke. Consistently pull at a speed of about 5 seconds per stroke for an eight (8) inch
blade. The time can be less for shorter blades and more for longer blades.

Never operate the sharpener from the back side.

Use just enough downward pressure when sharpening to ensure uniform and consistent
contact of the blade with the abrasive disks on each stroke. Additional pressure is
unnecessary and will not speed the sharpening process. Avoid cutting into the plastic
enclosure. Accidental cutting into the enclosure will not functionally impact operations
of the sharpener or damage the edge.

Figure 1 below identifies each of the two stages as described further in the

following sections.

Stage 2
Stage 1

Spring Handle \

-
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Figure 1. Model 320 Diamond Hone® Sharpener.

Figure 2. Typical kitchen knife.
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INSTRUCTIONS

READ THIS BEFORE YOU START TO SHARPEN

The Chef’'sChoice” Model 320 is designed to sharpen either Straight edge or Serrated

edge blades.

1. Sharpen Serrated Blades Only in Stage 2. Do not sharpen serrated blades in Stage 1
until you read section titled Procedure for Sharpening Serrated Blades.

2. Straight Edge Blades are sharpened in Stages 1and 2. Start in Stage 1if the knife is
being sharpened for the first time or if the knife is very dull. See following Section for
more details.

PROCEDURE FOR SHARPENING STRAIGHT EDGE BLADES

STRAIGHT EDGE BLADES: SHARPENING FIRST TIME

Before you turn on the power, slip a knife blade smoothly into the slot between the left
angle guide of Stage 1and the elastomeric spring. Do not twist the knife. (See Figure 3.)

Move the blade down in the slot until you feel it contact the diamond disk. Pull it towards
you lifting the handle slightly as you approach the tip. This will give you a feel for the
spring tension. Remove the knife and press the Power Switch. A red “indicator” on the
switch appears when this switch is turned “ON.”

Stage 1: If you are sharpening a straight-edge knife for the first time, start in Stage 1. Pull
the knife once through the left slot of Stage 1 (Figure 3) by slipping the blade between
the left angle guide and the polymeric spring while pulling the blade toward you and
simultaneously moving the blade downward in the slot until it engages the diamond
coated disk. You will hear it make contact with the disk. Insert the blade as close as
possible to its bolster or handle. If the blade is curved, lift the handle slightly as you
sharpen near the tip of the knife, keeping the blade edge approximately parallel to the
table. Sharpen the entire blade length. For an eight (8) inch blade each pull should take
about 5 seconds. Pull shorter blades through in 2-3 seconds and longer blades in

6 seconds. Next, repeat with one full length pull in the right slot of Stage 1.

Figure 3. Stage 1. Inserting blade in slot between Figure 4. Inserting blade in right slot of Stage 1.
guide and elastomeric spring. Alternate individual
pulls in left and right slots.
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Note: Each time you insert the blade, simultaneously pull the blade toward you. Never
push the blade away from you. Apply just enough downward pressure to make contact
with the wheel - added pressure does not speed up the sharpening process.

To ensure uniform sharpening along the entire blade length, insert the blade near its
bolster or handle and pull it at a steady rate until it exits the slot. Always make an equal
number of pulls alternating one pull in the left slot and then one pull in the right slot in
order to keep the edge facets symmetrical. Generally in Stage 1 you will find that only one
or two pairs of pulls is adequate.

Before moving to Stage 2 you will find it helpful to confirm that a burr (see Figure 5)
exists along one side of the edge. To check for the burr, move your forefinger carefully
across the edge as shown. (Do not move your finger along the edge - to avoid cutting
your finger). If the last pull was in the right slot, the burr will appear only on the right side
of the blade (as you hold it) and vice versa. The burr, when present, feels like a rough

and bent extension of the edge; the opposite side of the edge feels very smooth by
comparison. If a burr exists along the entire edge, proceed to Stage 2.

If no burr exists, make one (1) additional pull in the left and right slots of Stage 1 before
proceeding to Stage 2. Slower pulls will help you develop the burr. Confirm the presence
of the burr and proceed to Stage 2. It is always necessary to create the burr in Stage 1
before stropping in Stage 2.

If the knife is extremely dull, additional pulls in Stage 1 may be needed before proceeding
to Stage 2.

Stage 2: In general only one or two pairs of pulls in Stage 2 will be necessary to obtain a
razor sharp edge. Make alternate pulls in left (Figure 6) and right slots pulling the knife
through the slots at the same speed used in Stage 1.

Added pulls in Stage 2 will refine the edge further, creating an edge ideal for gourmet
preparations. Fewer pulls in Stage 2 may be preferable if you will be cutting fibrous foods
as discussed in more detail in the following sections.

Figure 5. Develop a distinct burr along knife edge Figure 6. Inserting blade in left slot of Stage 2.
before stropping in stage 2. Burr can be detected Alternate individual pulls in left and right slots.
by sliding finger across and away from the edge.

Caution! See text.
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OPTIMIZING THE KNIFE EDGE
GOURMET FOOD PREPARATION:
Where the finest and smoothest cuts are preferred in preparing smooth, unmarked
sections of fruits or vegetables, sharpen in Stage 1and 2 as described above and make
extra pulls through Stage 2. Three or more pairs of pulls with each pull alternating in the
left and right slots of Stage 2 will refine the second facet and create remarkably smooth
and sharp edges, (Figure 7) ideal for the gourmet chef.
When resharpening the Gourmet edge, use Stage 2, (alternating left and right slots).
If after a number of resharpenings, it is taking too long to resharpen, you can speed the
process by resharpening first in Stage 1 following the procedures detailed, and then
resharpen in Stage 2. This procedure, unlike conventional sharpening, will give you
extraordinarily sharp knives every day while removing very little metal and prolonging
the life of your knives.
FOR GAME, FISH AND FIBROUS MATERIALS
For cutting more fibrous materials you may find it advantageous to sharpen in Stage 1-
followed directly by only one alternating pair of pulls in Stage 2. This will leave sharpened
microflutes along the facets nearer to each side of the edge (Figure 8) that will assist in
the cutting of such materials.
To prepare this type edge, sharpen in Stage 1 until a burr is developed along the entire
edge. Then move to Stage 2 and make just one pair of pulls.
To resharpen this type of edge, sharpen in Stage 1 until you develop a burr and then make
one pair of pulls in Stage 2.

PROCEDURE FOR SHARPENING SERRATED BLADES
Serrated blades are similar to small saw blades with scalloped depressions and a series of
pointed teeth. In normal use the pointed teeth do most of the cutting.

Serrated blades of all types can be sharpened in the Chef’sChoice” Model 320. However,
use only Stage 2 (Figure 9), which will sharpen the teeth of the serrations and develop
microblades along the edge of these teeth. Generally five (5) to ten (10) pairs of
alternating pulls in Stage 2 will be adequate. If the serrated knife is very dull more pulls
will be needed. If the knife edge has been severely damaged through use, make just one

Figure 7. A larger polished facet adjacent to edge is Figure 8. Retention of larger microflutes adjacent
ideal for gourmet preparations. to edge helps when cutting fiberous foods.

English — 8




fast pull (2-3 seconds for an 8” blade) in each of the right and left slots in Stage 1, then
make a series of pulls in Stage 2, alternating right and left slots. Excessive use of Stage 1
will remove more metal along the edge than is necessary in order to sharpen the teeth.
Because serrated blades are saw-like structures, the edges will never appear to be as
“sharp” as the edge on a straight edge knife. However, their tooth-like structure can help
break the skin on hard crusty foods.

DRESSING TOOL FOR CLEANING OF STROPPING/POLISHING DISKS - STAGE 2
The Chef’sChoice” Model 320 is equipped with a built-in accessory to manually clean/
dress the stropping disks in Stage 2. In the event these disks become glazed with grease,
food or sharpening debris, they can be cleaned and reshaped by actuating the manual
lever on the rear of the sharpener. This lever is located within a recess as shown in Figure
10 on the left lower corner as you face the rear of Model 320.

To actuate the cleaning/dressing tool, make sure the power is on and simply press the
small lever in the recess to the right or left and hold for 3 seconds. Then press the lever in
opposite direction and hold for 3 seconds. When the lever is moved in one direction, the
dressing tool cleans and reshapes the active surface of one stropping/polishing disk. By
moving in the opposite direction you clean the other disk.

Use this clean/dress accessory only if and when Stage 2 no longer appears to be
sharpening well or when it takes too many pulls to obtain a razor sharp edge. Using this
tool removes material from the surface of the Stage 2 disk and hence if used excessively
will unnecessarily remove too much of the abrasive surface - wearing the disks out
prematurely. If that should occur, factory replacement of the disks will become necessary.
If you clean knives regularly before sharpening, you will need to clean or dress the Stage 2
disks only about once a year or perhaps less frequently.

RESHARPENING (SEE PREVIOUS SECTIONS)

Resharpen straight edge knives whenever practical using Stage 2. When that fails to
quickly resharpen, return to Stage 1 and make one or two pairs of alternating pulls. Check
for a burr along the edge and then return to Stage 2 where only one to two alternating
pair of pulls will be adequate to put a new razor-like edge on the knife.

Resharpen serrated blades in Stage 2. See sections above.

Figure 9. Sharpen serrated blades only in Stage 2. Figure 10. Stage 2 disks can be cleaned if
(See instructions). necessary. Use infrequently. (See instructions).
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SUGGESTIONS

Always clean all food, fat, and foreign materials from knife before sharpening or
resharpening. If soiled, wash the blade before sharpening.

Use only light downward pressure when sharpening - just enough to establish secure
contact with the abrasive disk.

Always pull the blades at the recommended speed and at a constant rate over length
of blade. Never interrupt or stop the motion of the blade when in contact with the
abrasive disks.

. Always alternate individual pulls in right and left slots (of any stage used).

Specialized Japanese blades are an exception and are sharpened primarily on one side
of the blade.

. The edge of the knife blade, while sharpening, should be held in a level position relative
to the top of the counter or table. To sharpen the blade near the tip of a curved blade,
lift the handle up slightly as you approach the tip so that each section along the curved
length of the edge as it is being sharpened is maintained “level” to the table.

. There is no need or advantage to using a “sharpening steel” on knives sharpened on
the Chef’sChoice® Model 320. Consider resharpening with the manual Chef’sChoice®
sharpener Model 450 if you are using knives at a remote location away from

electrical power. It is recommended that you keep the Model 320 readily accessible
and resharpen often, as described in the Sections above.

Used correctly, you will find you can sharpen the entire blade to within 1/8” of the
bolster or handle. This is a major advantage of the Chef’sChoice® Model 320 compared
to other sharpening methods - especially important when sharpening chef’s knives
where you need to sharpen the entire blade length in order to maintain the curvature
of the edge line. If your chef’s knives have a heavy bolster near the handle extending to
the edge, a commercial grinder can modify or remove the lower portion of the bolster
so that it will not interfere with the sharpening action allowing you to sharpen the
entire blade length.

. To increase your proficiency with the Chef’sChoice® Model 320, learn how to detect a
burr along the edge (as described above). While you can sharpen well without using
this technique, it is the best and fastest way to determine when you have sharpened
sufficiently in Stage 1. This will help you avoid oversharpening and ensure incredibly
sharp edges every time. Cutting a tomato or a piece of paper is a convenient method
of checking for blade sharpness.
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NORMAL MAINTENANCE

NO lubrication is required for any moving parts, motor, bearings or sharpening surfaces.
There is no need for water on abrasives. The exterior of the sharpener may be cleaned by
carefully wiping with a damp cloth. Do not use detergents or abrasives.

Once a year or so as needed, you can remove metal dust that will accumulate inside the
sharpener from repeated sharpenings. Remove the small rectangular clean-out cover
(Figure 11) that covers an opening on the underside of the sharpener. You will find metal
particles adhered to a magnet attached to the inside of that cover. Simply rub off or brush
off accumulated filings from the magnet with a paper towel or tooth brush and reinsert
the cover in the opening. If larger amounts of metal dust have been created or if the
Stage 2 disk has been cleaned (using the cleaning/dressing tool) you can shake out any
remaining dust through the bottom opening when the cover is removed. After cleaning,
replace the cover securely with its magnet in place.

SERVICE

In the event post-warranty service is needed, return your sharpener to The Legacy
Companies factory where the cost of repair can be estimated before the repair is
undertaken. Outside the USA, contact your retailer or national distributor.

Please include your return address, daytime telephone number and a brief description of
the problem or damage on a separate sheet inside the box. Retain a shipping receipt as
evidence of shipment and as your protection against loss in shipment.

Figure 11. Clean-out cover.
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The Legacy Companies
149 Cleveland Drive, Paris, KY 40361 U.S.A.

Made in the U.S.A. with U.S. and globally sourced materials. 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®, EdgeSelect® and the overall design of this product are
registered trademarks of the EdgeCraft Corporation.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. C22.2 No. 64

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2, EN 55014-1+A1, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3
© The Legacy Companies 2022
Cc22 English/Russian/Swedish/Finnish C328273
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ChefsCheice

OSAEKTPUYECKAS TOUYUAKA AAA HOXEMN

320 | SAEKTpUUYEeCKun

MEPEA UCMOAB3OBAHUEM NMPOYUTANUTE AAHHYIO
MHCTPYKUUNIKO. HEOBXOANMO CAEAOBATb MHCTPYKLUUU
AANA AOCTUXEHUA HAUAYYLLUETO PE3YADBTATA.

© 2022 The Legacy Companies




BA>KHbIE MEPbDI
BE3SOMNACHOCTHA

MY NCNOAB30BAHUM SAEKTPUUYECKMX MPUBOPOB, HEOBXOAMMO
BCeraa CObAKAATb OCHOBHbIE Mepbl 6@30MacHOCTU, BKAKOYAA
cAepyoLLee:

1. TpounTamTe MHCTPYKLUMIO MOAHOCTbIO.

2. Bo nsbexkaHme yAapoB SAEKTPUYECKMM TOKOM He MorpykamTte
TOounAKy Chef’'sChoice® B BOAY AU APYTME YXUAKOCTMW.

3. MNepep 3aTOYKOMN YAOCTOBEPLTECH, YTO AE€3BUST HOXKEN OYMLLIEHDI.

4. B nepepbliBax MeXAY MCMOAb30OBaHMEM, @ TaKXXe Nepes 3aMeHOM
3aM4acTen U YACTKOM BbIKAKOHANTE MPUOOP N3 PO3ETKM.

5. He npukacanTecb K ABMKYLLIMMCS YacTsIM YCTPONCTBA.

6. He ncnoabsymTe Npnbop C MOBPREXKAEHHbIM LLHYPOM UAU
LUTEMNCeAEM, a TaKXKe B CAyYdae ero HemcrnpaBHOCTW, NMOCAE
NaAEHUA AU MHOTO MOBPEXKAEHUS.

B cAyuyae HemcnpaBHOCTK, 0BbpaTUTECh B aBTOPMU30BaHHbIN
CEepPBUC-LIEHTP AASI OLIEHKWM CTOMMOCTU PEMOHTa, AMBO
MeXaHNYeCKoW / SAEKTPUUYECKOW HaAaAKN. ECAN LIHYP
MUTaHNSA NPMBOopPa MNOBPEXKAEH, OH AOAXKEH OblTb 3aMeHeH
B aBTOPM30BAHHOM CEPBUC LIEHTPE, MOCKOABKY AASI 3TOIO
HeobX0oAVMbI CreLnanbHble MHCTPYMeHThI. 1o Bonpocam
pPEeMOHTa MPOKOHCYABTUPYMNTECH C AUCTPUOBIOTOPOM
Chef’sChoice®.

7. BHUMAHWE! AaHHbIM Npmnbop MoXKeT O6blTb OCHAaLLeH
MOASIPHbBIM LUTENnceAeM (OAHa M3 MAACTUH LUnpe aApyrown). Bo
n3beXkaHre yAapa TOKOM, LLITENCEeAb CKOHCTRYMPOBAH TakuUM
06PAa30M, YTO OH BCTABASIETCA B MOAAPHYIO PO3ETKY TOAbBKO
OAHUM CcnocoboM. EcAum wiTernceAb He AO KOHLIA BCTaBAAETCS
B PO3ETKY, NepeBepHMUTE ero Apyron CTopoHon. ECAn paxke
B 3TOM CAyYae LUTerceAb He BCTaBASAETCS, obpaTuTechb K
KBaAMDULIMPOBAHHOMY 3AEKTPUKY. He mepeaenbiBanTe
LUTeNCeAb KakMM-AMB60 0b6pas3om.
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8. NlcnoAb3oBaHME AOMOAHUTEAbHbIX YCTPOWCTB, He
PEKOMEHAOBAHHbIX AU He BbiMyckaeMblx The Legacy
Companies, MOXXeT MPUBECTW K BOSHUKHOBEHMIO MOXapa,
YA3PY TOKOM U TpaBMaM.

9. Toumaka Chef’sChoice® Moaeaun 320 npeaHasHavyeHa AAA
3aTOUKM KYXOHHbIX, KAPMaHHbIX U BOABLLMHCTBA CMOPTUBHbIX
HOXXen. He npeanprHMMaNTe NOMbITKY 3aTOUYKM HOXKHWLL, A€3BUM
TOMOPOB UAU AKODbBIX APYTUX PEXKYLLMX MHCTPYMEHTOB, KOTOPbIE
He COBMaAaloT MO PasMepy C rnasamMm 3aTOUKN.

10.He ponyckamTe CcBMCaHMA LLHYPa NUTaHKa npmubopa ¢ kKpasa
CTOAA UAK pPaboyer MOBEPXHOCTW, a TaKXKe COMPUKOCHOBEHUSA
C ropsauYnMM NpeaAMeTamMu.

11. BO BKAKOYEHHOM COCTOSHUMN (MHAMKATOPOM BKAKOUEHUA
ABAAETCA KPACHbIN CBETOAMOA Ha BbIKAKOUATEAE), TOUMAKA
Chef’sChoice® pAooA>KHa Bceraa HaxoAUTbCA Ha YCTOMUMBOM
paboyer NOBEPXHOCTU MAN CTOAE.

12.BHUMAHWE: HOXXW, 3BATOYEHHbIE MPABVABbHBIM
OBPA30OM TOYMAKOWM CHEF’SCHOICE® OKAXYTCHA OCTPEE,
YEM Bbl MOXXETE OXKMAATb. BO N3BEXXAHWE TPABM,
OBPALLAMTECH C HUMKM C OCOBOW OCTPOXHOCTbIO. HE
PEXKBTE B HAMPABAEHW MAABLEB MAU AKOBOW APYTOM
YACTUN PYK N TEAA. HE NMPOBOAWTE MNMAAbLIEM BAOAb
NAE3BUNA HOXA. XPAHUTE B BE3OIMACHOM MECTE.

13.He ncnoAb3ymTe BHE NMOMELLEHUA.

14.0coboe BHMMaHUe yaAeAarTe BONpocaM 6e30MnacHOCTH, KOoraa
PAAOM C PAabOTAOLLMM YCTPOMCTBOM HAXOAATCSH ASTWU.

15.He ncnoAb3ymTe TOUYMABbHOE MACAO, BOAY AU Apyrue
CMa30YHble MaTepuaAbl Mpu paboTe ¢ Tounakom Chef’sChoice®.

16. TOUuMAKa NpeaHasHadyeHa TOAbKO AAA ObITOBbIX LIEAEN.

17. 2T0T Npubop NpeaHasHavYeH AAA UCMTOAb30BAHUS B AOMALLIHUX
YCAOBUSIX N aHAAOMMYHbIX OOAACTAX, TAKUX KaK: - KYXHU AAS
rNepcoHaAa B MarasmHax, oducax n Apyrmux paboumx MecTax;

- bepMepcKme AOMa; - KAMEHTAMM MOCTUHUL, MOTEAEN N APYTUX
YXUABIX MOMELLEHUM; - MOMELLIEHMSA TUMNa “HOYAEr U 3aBTPaK”.

COXPAHUTE AAHHYIO
MHCTPYKLUUIO.

Mpeanoxenue 65 Mpeaynpexaenne ans xutenen KanudopHum
NPEQYNPEXAEHWE: PAK 1 PENPOAYKTVBHBIV BPEL
www.P65Warnings.ca.gov
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OMNMMNCAHUE TOYNAKN MOAEAU 320 C
AAMA3HbIM ABPA3NBOM DIAMOND HONE"

YHUKaAbHasi TOYMAKA C aAMasHbIM abpasneoM Chef’sChoice® Diamond Hone®
npeaHasHayeHa AAA 3aTOYKM HOXKEM KaK C MAAAKMM, Tak 1 C 3yByaTbiM Ae3BMeM. DTa
ABYXCTyMeHuaTas TOUMAKA OCHALLIEHa CBEPXTOUHBIM KOHUYECKMM YCTPOMCTBOM 3aTOUKM
C aAMa3HbIM abpPasnBOM N YHUKAAbHBIM YCTPONCTBOM AAS MOAUPOBKN / AOBOAKM C
MCMOAb30BaHNEM TMBKNX abpasnBHbBIX AMCKOB. Takas KOMBUMHALMSA MO3BOAAET CO3AAaTb
AMBO UCKAKOUNTEABHO OCTPOE, FAAAKOE A€3BME AAA PE3KN 6e3 YCUAMSA U AeKopaLn
6A0A, AMBO Ae3BUE C MUKPO3Y6LIaMM Mo 06ENM CTOPOHAM PEeXXYLLIEN KPOMKM.

Mpouecc 3aTOUKM U MOANPOBKN KOHTPOAMPYETCA CBEPXTOYHbIMIW HAMPABAAIOLLMMU YA
3aTOUYKM AE3BUS U MPELN3NOHHBIMU KOHUYECKMMI abpasmBHBIMU AUCKAMW. YTOA 3aTOYKMN
B YCTPOWCTBE 2 HECKOABKO BOAbLLIE, YeM B YcTponcTae 1.

KoHu4yeckne aAMasHble abpasuBHble AUCKM YCTPOMCTBA 1 CO3AAMOT MNepBuYeyto rpaHb
3aTOUYKM C KAXKAOW CTOPOHbI A€3BUS, COCTOSALLYIO M3 MHOXXeCTBa MUKPOKAHaBOK Ha
MOBEPXHOCTWN MeTaAAa.

BO BTOPOM YCTPOMCTBE AUCKM C YABTPATOHKUM aAMasHbIM abpasnBOM MOAMPYIOT U
MPaBAT rPaHb 3aTOYKM, HAXOASILLIYIOCS HEMOCPEACTBEHHO Ha Kpato Ae3BUs, CO3AaBas
MUKPOCKOMMYECKM TOHKYHO, MOAMPOBAHHYIO M UpEe3BbIYaliHO OCTPYIO KPOMKY Ae3BUA. B
AAHHOM YCTPOMCTBE MPOMCXOAUT OAHOBPEMEHHAs MOAUPOBKA 1 3aTOUKa MUKPOKAHABOK
Ha MOBEPXHOCTN METAAAA, CO3AAHHbIX Ha MEePBOM CTAAMM, AO TOrO COCTOSIHUS, MOKa OHM
He 06pPasyoT OCTPYIO MUKPO TEKCTYPY, MOMOTaloLLYHO MPUY Pe3Ke XECTKUX, MAOTHbIX
NPOAYKTOB, TPYAHO MOAAAIOLLIMXCS Pa3pesaHmio.

YHUKaAbHast ABYXCTYMNeHYaTas Cxema No3BOASIET CO3AATb KPOMKY AE3BUS Ype3BbIYanHOM
OCTPOTbI. BAAroaaps BTOPUUYHOM MPaHmM 3aTOUYKM, HOXM OCTAKOTCS OCTPbIMU 3aMEeTHO
AOAbLLIE, YEM Te, UTO 3aTOYEHbl TPAAMLMOHHBIM METOAOM.

OAHO 13 BaXKHENLLMX MPENMYLLIECTB TOUMAKM MopeAn 320 3aKAKOYAETCS B TOM, YTO C

€€ NMOMOLLIbIO MOXXHO MPaBUTb U MOAMPOBATb HOXKM AO COCTOSIHUSI OCTPOTbI BPUTBbI TaK
4acTo, KaK 3TO HEO6X0AMMO. MNP 3TOM U3HOC HOXKA MPOUCXOAUT MOPA3A0 MEAAEHHEee, YeM
npuv TPAAVLIMOHHbBIX METOAAX 3aTOUKU. MOBTOPHAas 3aTo4YKa O6bIYHO MPOU3BOAUTCS AULLb
Ha NPaBUAbHbIX AMCKax YcTpomncTea 2. (CM. pasaen MNoBTopHasa 3aTouka).

Tounaka Chef’'sChoice® Mopean 320 cHabykeHa aAMasHbIMW HAaKAAAKaAMUN AAST OUUCTKM
abpasmBHbIX ANMCKOB. MNpK HEOBXOAMMOCTN OUUCTUTL abPasmnBHbBIE ANCKM OT OCTATKOB
MULLIM AU METAAAMYECKOM MbIAU HAKAQAKN MPUBOAATCH B AENCTBUE BPYUHYIO. Mbl
HaCTOATEABHO PEKOMEHAYEM MbITb HOXW Mepes, 3aTOUKOM. B TakoM cAy4dae Bbl

CMOYKETEe PEryAsiPHO MOAb30BaTbCA TOUUAKOMN BOAEE MroAd, MPEXXAE YeM BrepBble
BO3HMKHET HEOBXOAMMOCTb B OUMCTKE AUCKOB. AUCKU CAEAYET OYMLLIATD, TOABKO €CAU

3P PEKTUBHOCTb MOAUPOBKM 3aMETHO CHU>KaeTcs. PYHKLNA OUMCTKN abpasmBHbBIX AUCKOB
NOAPOBHO OnMMcaHa B MOCAEAYIOLLIMX Pa3AEAaX.
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Kaxkaoe YCTPOMCTBO 3aTOUKM 060PYAOBAHO HaMPAaBASOLLMMU NPUXKUMHbBIMU MPRY>XXUHAMM,
HaXOAALLMMNCS Hap abpasmBHbBIMU AUCKAMK, KOTOPbIE HAAEXKHO DUKCUPYIOT MAOCKOCTb
Ae3BU4, obecrneumBas NPaBUAbHbIA YIOA 3aTOYKN. OBbIUHO TPebyeTcs PaBHOMEPHO
3aTOUYNTb MPABYIO N AEBYHO CTOPOHbI A€3BUS (AAS STOMO B KAXKAOM YCTPOMCTBE eCTb
MpaebI U AEBbIN Nasbl). HaAnuMe NMPy>KUH rapaHTUPYET, YTO MPaHM 3aTOUKM C KaXKAOM
CTOPOHbI OAMHAKOBbIE. MPaBUABHO 3aTOUYEHHbIN HOX PeXXeT NPSAMO. Ml TOAbBKO HeKoTopble
crneumnanbHble TUMbl HOXEN 3aTauMBaKOTCA C OAHOM CTOPOHbI (HarNpUMep, asnaTcKnm

HoXX Kataba).

[Mpun 3aToYKe HOXKA Ha KaXKAOM YCTPOMCTBE HEOBXOAMMO NONepPeMeHHO NPoTArMBaThb
Ae3BME HOXKa Yepes AeBbI U MpaBbii Nasbl B HANPaBAEHUM «Ha ceba». Kak npaBuAo,

B MEPBOM U BTOPOM YCTPOWCTBAxX AOCTAaTOYHO CAEAATb OAHY MAM ABE Mapbl MPOXOAOB
rnonepemMeHHO B A@BOM U MPaBoM Masax (CM. CAeAYIOLLME Pa3AEAbl, FAE 3TO OObACHSETCA
B MoApPoOBHOCTSAX). Beceraa paboTanTe C TOUMAKON C GPOHTAABHOW CTOPOHbI. Aepykute
HOXX FOPU3OHTAAbHO U FTAAAKO OMyCKanTe Ae3BMEe HOYXKA B Ma3 MeXKAY HamnpaBAsoLLEen 1
MAQCTUKOBOW MPUMXXMMHOM MPY>XMHOW. OnyCcKamTe Ae3BMe B Mas, MoKa He MoYyBCTBYETE,
UYTO OHO BOLLAO B KOHTaKT C abpasnBHbIM ANCKOM (MPU KOHTaKTe Ae3BUS C AUCKOM
BO3HMKHET XapaKTepHbIN 3BYK). AaAee PaBHOMEPHO TAHUTE HOXX B HaMpaBAEHUMN

«Ha cebsa». Bceraa NpoBoOAMTE AE3BMEM HOXKA PAaBHOMEPHO, BAOAb BCEW ero AAMHDI.
Hukoraa He npepbiBanTe U He OCTaHABAMBaWTE ABUM>KEHME AE3BUS BO BPeMs ero
COMPUKOCHOBEHUS C abpasmBHbIMN AUCKaMU. CKOPOCTb ABMMXKEHUS HOXa B Nasy - 5
CeKYHA AASA Ae3BUSA AAMHOM 20 CM. AAS KOPOTKUX HOXKEN BPEMS COOTBETCTBEHHO ByaeT
MeHbLLUe, a AAS AAVHHBIX - BOAbLLE.

Hukoraa He MOAb3YMTECb TOUYMAKOM C 06paTHOM CTOPOHDI.

He npukAaabiBaiTe CAVMLLIKOM CUABHOE AABAEHME Ha A€3BME HOXKa MPU 3aTouke,
AABAEHUE AONKHO BbITb YMEPEHHbIM M AOCTATOUHbBIM AAS OBecrnedYeHns paBHOMEpPHOro
KOHTaKTa Ae3BUSA C abpasmBHbBIMU AUCKAMK NPU KaXKAOM MPOX0oAE. MI3AULLHEe AaBAEHWe
Ha Ae3BMe HMKAK He YCKOpSAeT MpoLecc 3aTouku. M3berante CAydamHOro NpopesaHns
AE€3BMEM MAACTUKOBOIO Kopryca TOUYNAKU. CAyYanHbIV MOpes Kopryca, TeM He MeHee,
HUKaK He MOBAUSIET Ha MPAaBUAbHYIO PAabOTy TOUMAKU U HE MOBPEAUT AE3BUS.

Ha pucyHke 1 (BHM3Y) NokasaHbl YCTPONCTBa 11 2, KOTOPbIE OMMUCBIBAOTCA B CAEAYIOLLIMX
paspenax AQHHOWM MHCTPYKLMN.

YcTponcTseo 2
YcTtponcTteo 1

MpwxnMHasa
npy>XuHa PyKOFITKa \

/'/\
\EO/\bCTep
OcHOBaHue Ae3BUA

\ KpoMmka Ae3Bus
KOHuuK Ae3BUS

Puc. 1. Touunka c anmasHbimM abpa3usom Mogenu 320  Puc. 2. TUNUYHBINA KyXOHHBIA HOX
Diamond Hone®.
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MHCTPYKLNA

MPOYNUTANTE AAHHYIO MHCTPYKLMUIO,
MPEXXAE YEM MPUCTYMNTb K 3ATOYKE

Tounaka Chef’sChoice® Moaeaun 320 npeaHasHavyeHa AAS 3aTOYKU KaK HOXKeM C TAaAKUM
AE3BMEM, TaK U 3yBYaTbIX HOXKEN.

1. 3y6uaTble HOXXM 3aTauUMBAKOTCHA TOABKO B YCTponcTBe 2. He 3aTaunBanTe 3ybuaTblie HOXM
B YCTpOMCTBE 1, MOKa He npounTaeTe pasaeA lMNMpoueaypa 3aTOUKM 3yBUaTbiX HOXKEN.

2. HoXXu c rAaAKUM Ae3BMEM 3aTauMBaloTcsa B YcTpourcTBax 1 U 2. HauyHUTe 3aTOYKy
c YcTpomncTea 1, eCAM HOYXK 3aTauMBaeTCs BNepBble AN eCAM OH OYeHb TYMOWN.
MoApPOBHbIE MHCTPYKLMU NPUBEAEHbBI B CAEAYHOLLIEM Pa3AEAe.

MNPOLIEAYPA 3ATOYKN HOXA C T'NAAKM AE3BUEM

AAAKOE AE3BME: MEPBNYHAA 3ATOYKA

MOTPEHNPYMNTECH BbIMOAHATL MPABUABHBIE ABUXKEHUS MPU BbIKAKOYEHHOM TOUUAKE.
[AQAKO CKOAb3UTE A€3BMEM HOXKa B AEBOM Masy MeXAY AEBOW YIAOBOW HaMNpaBASAOLLEN
YcTponcTea 1 1 NPU>XKMMHOM NPY>KMHON. He BpallanTe HoXK (CM. puc. 3). OnyckanTe
A€3BWe B Mas, NokKa He NoYyBCTBYETE, YTO OHO BOLLAO B KOHTAKT C abpasmBHbIM ANCKOM.
MeAAEHHO TAHUTE HOXK B HaMNPaBAEHUU «Ha Ceb5», HECKOABKO MPUMOABIMas PYKOSTKY
Nno Mepe NPUBAMMKEHNSA K OKOHYAHWNIO Ae3BMS. Takas MpaKTnKa AACT BaM NOYyBCTBOBaTb
AABAEHME MPY>XUHbI. BbIHBTE HOX N BKAIOUMTE TOUMAKY. MIHAMKATOPOM BKAOYEHWS
ABASAETCHA KPACHbIM CBETOAMOA Ha BbIKAOUATEAE.

YcTponcTBo 1: ECAM Bbl BriepBble 3aTauMBaeTe HOXK C TAAAKMM Ae3BUEM, HAUHNTE

ero 3aTouky B YcTpomncTae 1. MpoTaHUTe Ae3BMe HOXKa OAMH a3 Yepes3 AeBbI Na3
YcTtponctea 1 (purc.3), CKOAb3A M MeXAY AE€BOM HaMPaBASIIOLLIEN YA 3aTOYKU N
MAQCTUKOBOM MPUXKUMHOW MPY>KMHOWM B HaMpaBAEHUM «Ha cebsai» N OAHOBPEMEHHO
HaAaBAMBasS A€3BMEM BHYTPb Ma3a, MoKa OHO He MPUAET B COMPUKOCHOBEHWE C aAMa3HbIM
abpasmBHbBIM AMCKOM. Bbl YCABILLNTE XapaKTepHbIl 3BYK MPU CONPUKOCHOBEHUN Ae3BUS
C AVCKOM. BCcTaBAATe Ae3BME KaK MOXKHO BAMMKE K PYKOATKE UAM BoAbCTepy. EcAn
dopMa Ae3BUS - KpUBas, CAEAYET HECKOABKO MPUMOABIMATb PYKOATKY HOXa Mo Mepe
MPUOBAMIKEHUNST K OKOHUYAHMIO A€3BUSI, CAEAS 3a TEM, YTOObI 3aTauMBaEMbI OTPE30K
Ae3BUSA BCerpaa bblA MAapaAAeAeH CTOAY. 3aTauMBalniTe Ae3BKME MO BCEMN ero AAMHE. AAs
Ae3BUA AAMHOM 20 CM BpeMsl MPOXOXKAEHUS Yepes Nas AOAXKHO COCTaBAATb 5 cek. AAs
KOPOTKUX Ae3BUM - 2-3 CeK., AAA BOAeEe AANHHBIX A€3BUIN 6 CeK. 3aTeM TOYHO TakK >ke
NPOTAHUTE Ae3BMEe BAOAb BCEW €ro AAMHbI Yepes npaBblv Nas YcTponcTea 1.

Puc. 3. YctpoiictBo 1. BcTaBbTe ne3sue B nas Mexay Puc. 4. JlezBue B npaBom nasy Yctpouncrea 1.
HanpaBnAWUMA U NPUKUMHON NPYXMHON. Yepeayunte
npoxoAbl B IeBOM U NPaBOM Na3ax yCTPonCTBa.
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BHuMaHue: KaykAbli pas, KOrAa Bbl BCTABAAETE A€3BME B Ma3, OAHOBPEMEHHO TAHUTE
ero B HanpaBAeHUM «Ha cebsa». HMKOraa He NbiTanTech 3aTaunBaTb A€3BUE ABUXKEHWEM
«OT ceba». MNpun 3aTOoUKe MPUKAAABIBANTE YMEPEHHOE AABAEHME HA A€3BME, AOCTAaTOYHOE
AVLLb AASI TOTO, YTOBbI 06EeCrneUYnTb HAAEXKHbBIN KOHTaKT C abpasnBHBIMU AUCKaMU -
UpesMepHOe AABAEHME HUKAK He YCKOPUT MPOLIECC 3aTOYKMN.

ANAA AOCTUXKEHUS PAaBHOMEPHOM 3aTOUYKM MO BCEM AAMHE AE3BUS, BCTAaBASINTE A€3BME B
rMas Kak MOXKHO BAMMKE K PYKOATKE UAN BOABCTEPY U MPOTArMBanTe ero C MOCTOSHHOM
CKOPOCTbIO. Bceraa AenanTe paBHOE KOAMYECTBO MPOXOAOB B ACBOM M MNPABOM Masax,
uepeays 1x, YTOObl Ae3BKME BbIAO 3aTOYEHO CUMMETPUYHO. Kak MpaBUAO, OAHOW UAU ABYX
rnap NpoxoAoB B YcTponcTee 1 6biBaeT AOCTAaTOUHO AAS 3aTOYKM.

Mpexxae YeM NPUCTYMNUTb K 3aTo4Ke B YCTPONCTBE 2, yOeAnTeChb B HAAUYMKN 3ayCeHLa
BAOAb BCEM KPOMKM Ae3BUSA (CM. pUC. 5). YTObbl yBeAUTbCS B HAAUUMM 3ayCeHLLa,
OCTOPOYXKHO MPOBEAUTE YKa3aTeAbHbIM MaAbLIEM MOMepeK Ae3BUS, Kak MoKasaHo Ha
pucyHke. (He NnpoBoanTe NaAbLIEM BAOAb A€3BUS, UTOObI 36exkaTb Nope3oB). Ecan
MOCAEAHUIN MPOX0A ObIA CAEAaH B MPaBOM Mnasy, 3ayceHel, MossBUTCS C NPaBOn CTOPOHbI
Ae3BUA (ECAU AePXKaTb ero B pyKe) N HA06OPOT. 3ayCeHeL, OLLYLLIAeTCst KaK HepPOBHOE 1
rMOKOoe MPOAOAXKEHME AE€3BUS; MO CPABHEHUIO C HUM, MPOTUBOMOAOXKHAsA CTOPOHA Ae3BUS
OLLyLLIaeTCs OYeHb MaAKOM. MNMocAe 06pa3oBaHUs 3ayceHLa No BCel AAMHE Ae3BUS
nepexoAanTe K 3aTouke B YCTpomncTBe 2.

EcAm 3ayceHeL, He 06HapY>KMBaETCs, CAEAANTE MO OAHOMY AOMOAHUTEABHOMY MPOXOAY B
AEBOM U MPaBOM Masax YCTPOWCTBeE 1, Mpedkae YeM NPUCTYMNaTb K 3aToUke B YCTPOWCTBE
2. BoAee MepAeHHble ABUYKEHWS CMOCOBCTBYIOT 06pa3oBaHuIo 3ayceHua. YoeanTech B
HaAMUKMM 3ayCeHLLa U NepexoAnTe K YCTPOMNCTBY 2. HeOBXOANMMO KaXKAbIM Pa3 AOBGUBATLCS
obpazoBaHMs 3ayceHLa B YCTPOMCTBE 1, NIpexxAe YeM MNepexoAnTb K MOANPOBKE B
YctpouncTtee 2.

ECAU HOXX O4YeHb TYMON, BO3MOXHO MPUAETCS CAEAATb HECKOABKO AOMOAHUTEABHbIX
NpoxoAoB B YcTponcTae 1.

YcTponcTBo 2: Kak MpaBUAO, OAHOM UAU ABYX Map MPOXOoAOB B YCTpoKncTBe 2 6biBaeT
AOCTaTOYHO AASI MOAYYEHUSA A€3BUSA OCTPOro Kak bpuTea. CoBepLUanTe MpoXoAbl,
yepeAays AeBbIM 1 NpaBbii Nasbl YCTPoMCcTBa 2 (PUC. 6), C TAaKOM >Ke CKOPOCTbHO, Kak 1 B
YcTponctee 1.

AOMOAHUTEABHbIE MPOXOAbI B YCTPOMCTBE 2 NpUBeEAYT K 06pa3oBaHuio eLle 6onee
OCTPON 1N AOATOBEUHOW PEXXYLLIEN KPOMKU, MACAABHOW AASA MPUTOTOBAEHUA N3bICKAHHbIX
OAt0A. MNPEeANOUYTUTEABHO CAEAATb MeHbLLIEe KOANYECTBO MPOXOAOB B YCTPONCTBE 2, eCAU
Bbl COBMpaeTeChb NCMOAb30BaTb HOX AAS PE3KM BOAOKHUCTBIX MPOAYKTOB, Kak byaeT
OMMCaHO B CAEAYIOLLIMX Pa3AeAaXx.

Puc. 5. [loGeliTecb o6pa3oBaHuA 3ayceHLa BAONb Puc. 6. JleaBue B neBoM na3sy YctpoucTea 2. Yepenyite
BCEeN KPOMKU Ne3BUA, NpexAe YeM NepexoanTb K NpoxoAbl B IeBOM M NPaBOM Na3ax yCTPOWCTBa.
nonupoBke B YcTponcTBe 2. Hannuue 3ayceHua MoXHO

onpefenuTb C NOMOLLbIO ABMKXEHUA NanbLeM nonepek

ne3Bsus u ot ce6s. OcTopoxHo! YuTainte UHCTPYKUMIO.
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oNnTMMN3IALNA AE3BUA HOXKA
AN AEAUKATECHOW KYXHMU:
Koraa Hy>XHO akKypaTHO U KPacuBO pa3pe3aTb AOMTUKU MAKOTU GPYKTOB MAK OBOLLIEN,
NPOM3BEAUTE 3aTOUKY B YCTPOMCTBax 11 2, KaK OMMCAHO BbILLE, U CAEAANTE HECKOABKO
AOMOAHUTEABHbIX MPOXOAOB Yepes YCTPOMCTBO 2. AOCTaTOYHO caeAaTb 3-5 nap
MPOXOAOB, KaK BCeraa YepeAays NpaBblil U AEBbI Masbl, YTOObl AOBECTN BTOPUYHYIO MpaHb
3aTOYKM AO MAAKOIO, MOAMPOBAHHOIO M CBEPX-OCTPOro COCTOSAHNSA (PUC. 7). DTO Kak pa3
TO KauyecTBO, KOTOpOe TpebyeTcs B AEAUKATECHOM KyXHe.

W NOBTOPHOM 3aTOUYKE HOXKA, MPUMEHSAEMOrO B AGAMKATECHOM KyXHe, MICMOAb3YINTEe
YCTponcTBO 2 (Yepeayst AeBbIV 1 MpaBblv Nasbl). ECAM NOCAe HECKOABKMX pa3 MoBTOPHasA
3aToYKa HaAYHET 3aHMMaTb CAULLKOM AAUTEABHOE BPEMS, Bbl MOXXETE YCKOPUTb MpoLiece,
rnpeABapUTEAbHO 3aTOUMB HOXX B YCTpOMCTBE 1, CAeAyst CTAHAQPTHOM Npoueaype
3aTOYKM, a 3aTeM NepenTn K YCTPonCTBY 2. B oTAMUME OT 0OBbIYHOW MPOoLIeAYPbl 3aTOUKN
Takasa TeXHMKA MO3BOAUT BaM KaXKAbI A€Hb MMETb MoA PYKOM HEBEPOATHO OCTPbIN
MHCTPYMEHT, MPU 3TOM YAAASST OYEeHb MAaAOe KOAMYECTBO METAAAA C AE3BUSA MPU 3aToUKe
1 MPOAAEBas TEM CaMbIM »XM3Hb BaLLIMX HOXKEN.

ANA ANYN, PblEbl UK BOAOKHUCTDBIX NMPOAYKTOB

HOM AASI PE3KM BOAOKHUCTBIX MPOAYKTOB MPEANOYTUTEABHEE 3aTOUNTb B YCTPONCTBE

1, @ 3aTeM AOBECTU B YCTPOMCTBE 2, CAEAAB TOAbKO OAHY Mapy MPOXOAOB MOOYEPEAHO B
AEBOM U NPaBOM Masax. Takas TeXHMKa NO3BOAUT COXPaHUTb KPYMHYH TEKCTYPY 3aTOUKM
Mo Kpato Ae3BUsA (PUC. 8), UTO yrNpoLLaeT pe3Ky NoAOHBHbIX MPOAYKTOB.

AAS MOAYUYEHUS PeXKyLLIeN KPOMKU TaKoro TUMa, CHadaAa 3aToUMTe HOXK B YCTPOMCTBE

1 A0 06pa3oBaHUA 3ayceHLa BAOAb BCEro Ae3BUS. 3aTeM nepenamTe K YCTponcTBy 2 1
cAeAaNTe TOABKO OAHY Mapy MpPOXOAOB.

ANAS MOBTOPHOM 3aTOUKM AE3BUI TAKOIO TUMa CHaYaAa UCMOAb3YNTe YCTPOMCTBO 11
AobBelTecb 06pa3oBaHNA 3ayceHLa, 3aTeM CAeAaNTe OAHY Mapy NPOXOAOB B YCTponcTee 2.

MPOLIEAYPA 3ATOYKWM 3YBYATbIX AE3BUN

3y6uUaTbi HOXK MOXOXK Ha MAAEHbKYHO MUAY C BbIEMKaMM Ha Kpato Ae3BUSA N PAAOM
MUKPO3YBLIOB BAOAb BCEro pexkyLLero Kpas. Mpy HOPMaAbHOM UCMOAb30BaHUM TaKOM
HOXK PEeXKeT Kak pa3 3a CYeT OCTPOTbl 3yObeB.

Bce Tunbl 3ybuaTbix HOXXEM MOXKHO 3aTounTb B TounAke Chef’sChoice® Moaean 320,
OAHAKO, AASl 3TOMO HEOHXOAMMO MUCMOAB30BaTb TOABKO YCTPOMCTBO 2 (pUc. 9), KOTopoe
3aTOUMT 3y6Lbl MAM BbICTYMbl M CO3AACT OCTPYHO KPOMKY Ha KaXXAOM 3y6Le. O6bIYHO

AN HOPMaAbHOM 3aTOYKM AOCTATOYHO 5-10 map MpoxoAOB MOOYEPEAHO B AEBOM U
npaBoOM Masax YCTponcTBa 2. ECAM HOXX o4eHb TyrnoW, noTpebyeTcs COBEPLUNTb BOAbLLIE
MpPoxoa0B. ECAM Ae3BMe HOXKa CEPbE3HO 3aTYMAEHO UAWN MOBPEXKAEHO, CAEAANTE OAHY
B6bICTPYIO Napy MPOXOAOB B AEBOM U MpaBoM Nasax YcTponcTtsa 1 (no 2 - 3 cekyHAbl Ha 20

Puc. 7. Wnpokas nonupoBaHHas rpaHb y camoro Puc. 8. CoxpaHeHue KpynHOMN TeKCTypbl 3aTOYKU NO
Kpasi nesBus naeanbHa Ans NpuroToBneHuns Kpato ne3Busi ynpolyaeT paspesaHne BONIOKHUCTbIX
M3bICKaHHBIX Gntoa. NPOAYKTOB.
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CM Ae3BME), 3aTEM CAEAANTE CEPUIO MPOXOAOB B YCTPOWCTBE 2, YepeAys NPaBbi 1 AeBbIM
nasbl. He pekoMeHAyeTCst AeAaTb BOAbLLE MPOXOAOB B YCTPOMCTBE 1, TaK Kak Mpu 3TOM ¢
3y6LOB BYAET CHATO HOAbLLE METAAAQ, YEM HEOBXOANMO. NTOCKOABKY HOXXU-MUAKU NMEKOT
3y6uaTyro CTPYKTYPY, KPOMKa Takoro Ae3BUS HUKOIAA He DYAET HAaCTOABKO e OCTPOW
KaK KpPOMKa MaAKoro Aessus. OAHaKo 3ybyaTas CTPYKTYPa MOXKET OKa3aTbCHa OYeHb
MOAE3HOM NPW pe3kKe MPOAYKTOB C XXECTKOM KOPKOWN.

MHCTPYMEHT OYUCTKU ABPA3MBHbIX AUCKOB. - YCTPOUCTBO 2.

Tounaka Chef’sChoice® MoaeAn 320 MMeeT BCTPOEHHbIN MHCTPYMEHT AASI PYYHOM
OYUCTKM abpasmnBHbIX AUCKOB B YCTponcTBe 2. ECAM Ha AMCKax B NpoLecce aKCnAyaTaumm
MOSIBUACST CAOM YXKMPA, MULLIEBbIX OTXOAOB UAW OMUAOK, MX MOXHO OUYNCTUTL C MOMOLLIbIO
aKTMBaLMKM PYYHOIO pblyara Ha 3aAHe NaHeAu TOUYUAKU. DTOT pbldar HaXOAUTCSH B
BbleMKe, MokKasaHHOW Ha puc. 10, B A@BOM HUXKHEM YTAY, ECAM CMOTPETb Ha 3aAHKOKO
naHeAb TOUMAKM Moaeamn 320.

YTo6bl NPUBECTU B AENCTBME YCTPOMNCTBO OUNCTKU, YOEeAUTECDH, YTO NMTAHWE BKAKOUYEHO U
MPOCTO HAXXMUTE MAaAEHBbKUIN PbIYa)OK, HAXOAALLIMINCS B BblEMKE, BNPaBO. YAEP>XKMBaNTe
€ro B HaXaTOM COCTOSAHUU 3-4 ceKyHAbI. Koraa pblyar cMeLlaeTcs B OAHOM HarmnpaBAEHUY,
YCTPOWCTBO OUYMUCTKM OYMULLIAET M BOCCTaHaABAMBAET GOPMY aKTUBHOM NOBEPXHOCTU
OAHOIO MOAMPYIOLLIEFO-MPAaBUABHOIO AMcKa. CMeLLlas pbldar B MPOTUBOMOAOXKHOM
HanpaBAEHUN, Bbl MOXETE OUYUCTUTb APYFOM AUCK.

MICMOAB3YITE OYNCTUTEABHbBIN MEXaHN3M TOABKO B TOM CAy4dae, KOrAa Bbl 3aMevaeTe,
UTO YCTPOMCTBO 2 He BbINOAHAET CBOU MOAMPYOLLIME DYHKLMM AOAXKHBIM 06pas3oM, 1
KOrAQ MPUXOAUTCSA AEASTb CANLLKOM MHOIO MPOXOAOB A€3BMEM B Masy AAS AOCTUXKEHUS
TpebyeMol ocTPOTbI. MNPK UCMOAb30BaAHNM YCTPOMCTBA OUMCTKU C MOBEPXHOCTU AUCKOB
YAQASETCA abpasmBHbIN MaTepUaA, MOSTOMY €CAM Bbl UCMOAb3YETE OYUCTKY AMCKOB
CAMLLIKOM YacTo, Bbl YAAAAETE C HNUX CAULLKOM MHOIO paboyero MaTepmaAa, uTo, B KOHLe
KOHLIOB, MOXET MPUBECTU K HEOBXOANMOCTIN 3aBOACKOM 3aMeHbl MOAMPYHOLLIMX AUCKOB.
EcAn nepea 3aTOYKOM Bbl TLLATEABHO MOETE U YNCTUTE 3aTaumBaeMble HOXKM, TO BaM
NMPUAETCS MPMBeraTb K NPoLeAYpPe OYUCTKM MOAUPYHOLLMX AUCKOB PEXe, YeM OAMH

pas B roa.

MOBTOPHA4A 3ATOYKA (CMOTPUTE NMPEAbBIAYLLUME PA3AEADI)

[oBTOpPHasA 3aTOUKa HOXKEW C MAAAKMM Ae3BMEM OCYLLIECTBASIETCA B YCTponcTee 2.

EcAM TaknM 06pasoM He yaaeTcs BbICTPO 3aTOUNTb HOYXK, BEPHUTECH K YCTPOMCTBY 1

1 BbIMOAHUTE B HEM OAHY-ABE Mapbl YePeAYHOLLIMXCS MPOXOAOB. MpoBepbTe HaAndme
3ayceHLIa BAOAb KPOMKM A€3BUS 1 3aTEM CHOBA BEPHUTECH K YCTpomncTBy 2. Tenepb B
YcTponcTBe 2 ByAeT AOCTAaTOUYHO CAGAATb OAHY UAWN ABE Mapbl YEPEAYIOLLMXCSA MPOXOAOB,
YTOObI AOBUTBLCA BPUTBEHHOM OCTPOTbI AE3BUS.

[MoBTOpHas 3aTouka 3y64aTbiX A€3BUIM OCYLLIECTBASIETCS B YCTponcTBe 2.
CMOTpuTE BbiLLe.

ChefsCheice.

Puc. 9. 3aTouka 3y64aThbIX Ne3Buit NPOU3BOAUTCS Puc. 10. Monupyowme auckm YctpoiicTea 2

Tonbko B YcTponcTBe 2. (YuTaiTe MHCTPYKLMIO). npu Heo6X0AMMOCTM MOTyT GbIThb OuULLEeHbI. He
NPON3BOANTE OYUCTKY CIIULIKOM YacTo.
(YuTaiiTe MHCTPYKUMIO).
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NOAE3HbIE COBETDI

Bceraa yaaAanTe OCTaTKU MULLK, YXKMP Y MOCTOPOHHME MaTepuaAbl C A€3BUS HOXKA
nepea 3aToukomn. ECAn Ae3BMe 3arpsasHeHo, MOMOMTe ero.

Mpu 3aTOUKe MPUKAAABIBANTE YMEPEHHOE AQBAEHME Ha Ae3BME, AOCTAaTOUYHOE AULLb
AAS TOTO, UTOObI 06eCneUYnTb HAAEXKHbBIM KOHTAKT C abpasnBHbIMU AUCKaAMM.

Bceraa npoBoAKTE A€3BMEM HOXKA C PEKOMEHAOBAHHOW CKOPOCTbLIO, PaBHOMEPHO,
BAOAb BCEN ero AAMHbL. HUKOraa He npepbiBanTe 1 He OCTaHaBAMBaNTE ABUXKEHME
A€3BUS BO BPEMS €r0 COMPUKOCHOBEHUS C abpasmBHbIMN ANCKaMU.

Bcerpa yepeayinTe AeBbIv U NPaBbli Masbl 060UX YCTPOWCTB BO BPEMS 3aTOUKM.
VICKAIOUEHME COCTaBASIOT SIMOHCKUE AE3BUS, KOTOPbIE 3aTa4yMBatOTCA OCOObIM
06pa3oM 1 NPENMYLLIECTBEHHO C OAHOM CTOPOHDI.

Bo BpeMsi 3aTOUKM Ae3BME HOXKA AOAXKHO YAEPXKMBATLCS B FOPU30OHTAABHOM MO3ULINK,
rMapaAAeAbHO MAOCKOCTW CTOAA MAM paboyer MOBEePXHOCTU. AAS 3aTOYKM HOXKA C
3arHyTbiM Ae3BMEM BOAM3U KOHLLA CAErKa NPUNoAbIManTe HOX 3@ PYKOATKY MO Mepe
MPUBAMMKEHUS K KOHLY. [pK 3TOM BaXKHO, YTOObI 3aTauyMBaeMbI OTPE30K 3arHyTOro
AE3BUS HAXOAUACS «MAPAAAEABHO» MAOCKOCTW CTOAA UAM pabodein MOBEepPXHOCTU.
AN HOXKeW, KOTopble BbIAM 3aToUYeHbl C MOMOLLbIO ToUMAKM Chef’'sChoice® Moaean
320 HeT HeobXOAMMOCTU NCMOAb30BaTb MycaT. OAHAKO, ECAM Bbl MpearnoymTaeTe
paboTaTb C AOBEAEHHOM MyCaTOM KPOMKOW A€3BUSI, MOXKHO BOCMOAb30BaTbCS
npodeCcCMOHaAbHOM TOUMAKOM Moaean 130, B YCTpOMNCTBE 2 KOTOPOM €CTb MUHU-
MycaT. Tak>ke MycaT eCTb B py4YHOM TounAake MoaeAn 470. Py4YHOM TOUMAKOM

Moaenmn 450 yanOBHO NMOAb30BATbCSH, ECAN BaM HY>KHO 3aTOUNTb HOX B OTCYTCTBUM
IAEKTPONUTaHUSA. PeKoMeHAYeTCs BCeraa Aep»kaTb TOUNAKY MoaeAn 320 HaroToBe,
UTO6bI 3aTauMBaTh HOXKM C TPeByeMoM MePUOANYHOCTbBIO, KaK OMMCAHO BbILLE.

MpY NPaBUABHOM NCMOAB30OBaHKWM Bbl CMOXXETE 3aTOUMTb A€3BKE MO BCEN ero AAVHE,
He AOXOASI BCErO AULLIb 3 MM A0 BOABCTEPA NAWN PYKOSITKM HOXKA. DTO SABASIETCS
3HAUUTEAbHbIM MpenMyLecTBoM Moaean 320 Chef’sChoice® mo cpaBHEHWIO C ARYFMMM
cnocob6amm 3aTOUKN. DTO OCOBEHHO BaXKHO MPU 3aTOYKE NMOBAPCKMUX HOXKEN, KOrAd
HEOBXOAMMO 3aTOUYMUTb U3OrHYTOE Ae3BME MO BCEM ero AAMHE, UTOBbl COBAIOCTM ero
KPUBM3HY. ECAM Yy MOBapPCKOro HoXa eCTb TSXKEeAbI BOABCTEP PSAOM C PYKOSITKOM,
KOTOPbIN MAET A0 CAMOro Kpasi Ae3BUS, ero HUXKHIOK YaCTb MOXKHO CTOUNTb Ha
TOYMABHOM Kpyre, YTOObl OH He MeLLIaA 3aTOUYKe Ae3BUS MO BCer AAMHE

AAA COBEPLLUEHCTBOBAHKSA BalLero HaBblka paboTbl ¢ TounAakomn Chef’sChoice®
Moaenmn 320, HayunTecb ONpPeAeAsTb HaAMYMe 3ayceHLa BAOAb KPOMKU Ae3BUS (KaK
onuncaHo paHee). XOoTA Bbl CMOXXETE 3aTaumBaTh MHCTPYMEHT N 6€3 3TOW TEXHUKMU,
0bAaAAHME €10 MOMOYXKET BaM CaMbiM BbICTPbIM U 3ddEKTUBHBIM 06pa30M OMNPEAEAUTD,
AOCTATO4YHO AU MPOU3BEAEHA 3aTOYKa B YCTpoMCTBe 1. DTO NOMOXKET BaM 13bexkaTb
UpEe3MepPHOM 3aTOUKM N KaXKADBIM a3 NOAyYaTb A€3BME HEBEPOSTHOW OCTPOTbI. CaMblii
YAOBHbIN cNocob NPOBEPUTb AE3BME Ha OCTPOTY - 3TO NonpoboBaTh paspesaTb
NMOMMAOP UAW AUCT ByMaru.
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OBCAY>XNBAHUE

HN AAF KAKUNX ABMKYLLIMXCA YacTel Nnpnbopa, MOTOPa, ToYaLLMX MOBEPXHOCTEN He
TpebyeTcsa cMa3Ka. AGPasmBHbIE MOBEPXHOCTU HE HY>KAQIOTCA B CMaunBaHMM BOAOM.
OuuLLanTe KOPMYC TOYNAKM C MOMOLLIbIO MATKOM BAAYXKHOM TPSAMKU. He ncrnoAb3ynTe
UMCTALLME CPEACTBa MAM abpasmBHble MaTepPUaAbI.

MpUMepHO pas B roa, UAM NO Mepe HEOBXOAMMOCTH, HY>KHO YAAASTb METAAANYECKYIO
MblAb, CKOMUBLLYIOCS BHYTPU TOUYUAKM B pe3yAbTaTe aKCrAyaTaummu. CHUMUTE MaAeHbKYHO
MPSIMOYTOABHYIO KPbILLKY OYNCTUTEABHOIO YCTPOMCTBA (PUC. 11) Ha HU>KHEN MaHeAMU
TOUMAKN. Bbl OBHapY>XMUTe METAaAANYECKME YacTULbl, MPUCTaBLUME K MarHUTY Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKN. CTPAXHUTE NAM COTPUTE HAKOMMUBLLYIOCSH MblAb C MarHm1Ta
C MOMOLLIbIO BYMaXKHOIro NOAOTEHLA AN 3YOHOW LLIETKOM M MOCTaBbTe KPbILLKY Ha MecTo.
ECAU B TOUMAKE CKOMUAOCH HOABLLIOE KOAMYECTBO METAAAUYECKOWN CTPYXKKN U MbIAK,

UAWN €CAU MPOU3BOAMAACH YMCTKA AUCKOB YCTPOMCTBA 2 (C MCMOAb30BaHNEM YNCTALLErO
MHCTPYMEHTA), CHUMUTE KPbILLKY OYNCTUTEABHOIO YCTPOWCTBA U BbITPAXHUTE MyCOpP
yepes HMXKHee oTBepcTUe. [OCAE UNCTKMU BEPHUTE KPbILLKY C MarHUTOM Ha MecTo 1
3aKpenuTe, Kak TpebyeTcs.

CEPBUCHOE OBCAY>XNBAHWUE

B cAydae HeOB6XOAMMOCTM MOCTIaPaHTUMHONO PEMOHTA, BEPHUTE Bally TOUYUAKY B
ABTOPM30BaHHbIN CePBUC-LIEHTP.

Puc. 11. KpblwwKa o4ncTUTENBLHOTO YCTPOMCTBA.
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ELEKTRISK KNIVSLIPARE

320 | Elektrisk

LAS BRUKSANVISNINGEN FORE ANVANDNING.
DET AR MYCKET VIKTIGT ATT DU FOLJER DESSA
ANVISNINGAR FOR ATT UPPNA OPTIMALA RESULTAT.
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VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Grundlaggande sakerhetsatgarder, inklusive féljande, ska alltid
vidtas nar elektriska apparater anvands:

1.

2.

3.

Las alla anvisningar. Alla anvandare ska lasa denna handbok.
For att skydda mot elektriska faror far motordrivenheten i
Chef’sChoice® inte nedsankas i vatten eller andra vatskor.
Sakerstall att endast rena knivblad férs in i Chef’'sChoice®
modell 320.

. Koppla fran enheten fran eluttaget nar den inte anvands, innan

du lagger till eller tar bort delar och fére rengodring.

. Undvik kontakt med rérliga delar.
. Anvand inte nagon apparat med skadad sladd eller stickkontakt

eller sedan apparaten fungerat felaktigt, fallit eller skadats pa
nagot som helst satt.

Kunder i USA: Du kan returnera knivslipen till The Legacy
Companies fabriken for service, dar kostnaden for reparation
eller elektrisk eller mekanisk justering kan beddmas. Om
apparatens elsladd skadas maste den bytas ut av aterforséljaren
for Chef’sChoice® eller annan behorig tjanst for att férhindra
risken for elektrisk stot.

Utanfér USA: Returnera knivslipen till din lokala aterférséljare,
dar kostnaden fér reparation, elektrisk eller mekanisk justering
kan uppskattas. Om apparatens elsladd skadas maste den bytas
ut av en av tillverkaren utsedd reparationsanlaggning

eftersom specialverktyg kravs. Radfraga din lokala
Chef’sChoice®-aterforsaljare.
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7. IAKTTA FORSIKTIGHET! "Denna apparat kan vara utrustad med
en polariserad stickkontakt (det ena stiftet ar bredare an det
andra). For att minska risken for elstdt 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
behorig elektriker. Stickkontakten far inte dndras pa nagot som
helst satt.”

8. Anvandning av tilloehér som inte rekommenderas eller saljs av
The Legacy Companies kan orsaka brand, elstot eller skada.

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

10.Lat 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 nar den &r paslagen (den roda lampan pa brytaren
blottas ndr apparaten &r ”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 évervakning ar ndédvandig nar en apparat anvands av
eller néra barn.

15. Anvand inte brynoljor, vatten eller nagot annat smoérjmedel
tillsammans med Chef’sChoice®.

16.Endast for hushallsbruk.

17. Denna apparat &r avsedd att anvandas i hushallsapplikationer
och liknande applikationer, t.ex. - bondgardar; - av kunder
pa hotell, motell och andra bostadsmiljder; - miljder av bed
and breakfast.

SPARA DESSA ANVISNINGAR.

Prop. 65 Varning for invanare i Kalifornien

VARNING: CANCER OCH REPRODUKTIVA SKADOR
www.P65Warnings.ca.gov
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ATT FORSTA MODELL 320 DIAMOND HONE®
SLIPMASKINEN

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

Slip- och bryningsaktiviteterna kontrolleras genom att anvédnda noggrant vinklade
styrningar for bladet och noggrant matchade med konisk yta belagda slipskivor.
Slipvinkeln &r nagot storre i Steg 2 &n Steg 1.

Fina diamantbelagda koniska skivor i Steg 1 skapar microspar langs 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 férvanansvard skarpa. Bryningsverksamheten polerar och slipar granserna for
microsparen skapade av diamantslipmedlen i Steg 1i anslutning till eggen tills de blir
skarpa microrafflor som hjalper till vid skérandet av “svarskurna” material.

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

Foéljande stycken beskriver den allmanna proceduren fér optimal slipning. En av de viktiga
fordelarna med att anvanda Modell 320 &r att du kan bryna och polera dina knivar till
rakbladsvass egg sa ofta som det behévs och &nda uppleva litet knivslitage jamfért med
aldre slipmetoder. Efterslipning kan vanligen géras genom att bara anvanda
bryningsmetoden i Steg 2. (Se Efterslipningssektionen).

Chef’sChoice® Modell 320 slipmaskin ar utrustad med en manuellt aktiverad
diamantbelagda rensningskuddar som kan anvandas 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 ga manader eller mer &n ett
ar innan du behéver rengdra dessa slipskivor. Det &r bara ndr du kdnner en klar minskning
i effektivitet du kommer behdva anvanda denna bekvama funktion som beskrivs ndrmare i
en sektion nedan.
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Varje slipnings stadium ar utrustat med elastomeriska styrfjadrar beldgna 6ver slipskivorna
for att ge en fjadring som haller din knivs framsida sékert mot precisionsstyrningarna i
hégre och vanstra sparen i vardera Steg av slipningen.

Om du inte har speciella blad konstruerade for att slipas primért pa en sida av eggen (som
t ex asiatiska Kataba knivblad) kommer du att vilja ha lika slipning i hogra och véanstra
sparet i varje Steg som du anvéander. Detta sakerstéller att faserna pa bada sidorna av
eggen ar av samma storlek och att eggen alltid skar rakt.

Nar man slipar i endera steg, bor kniven, i sekventiella drag, dras alternerande genom

det vinstra sparet och det hégra sparet i det Steget. Generellt kommer bara ett eller

tva par dragningar (alternerande i vanster och hdger spar) att vara tillréckligt i varje Steg
(se foljande stycken for att fa mer beskrivning i detalj). Anvand alltid slipmaskinen fran
framsidan. Hall bladet horisontellt och rakt och lat det glida ner mellan plastfjgdern 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 héra nér den far kontakt med skivan.
Lat alltid knivbladet réra sig jamnt genom varje Steg; avstanna inte draget innan det &r
genomfort. Drag konsekvent vid en hastighet om ungefar 5 sekunder per drag fér en
8”/20 cm kniv. Tiden kan vara kortare for korta blad och langre foér 1angre knivblad.
Anvand aldrig slipmaskinen fran baksidan.

Anvand just lagom tryck nedat nar du slipar for att sékra en enhetlig och konstant kontakt
mellan blad och slipskiva vid varje drag. Okat tryck &r onddigt och kommer inte att
paskynda slipningen. Undvik att skara i plasthéljet. Att skara in i holjet av misstag kommer
inte att funktionellt paverka anvandningen av slipmaskinen eller skada eggen.

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

Steg 2
Steg 1

Spets \

:;\ Egg

20 Hal
Model 3 \
AN Bolster

e Handtag

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

LAS DETTA INNAN DU BORJAR SLIPA

Chef’sChoice® Modell 320 ar konstruerad for att slipa antingen raka blad eller

vagtandade blad.

1. Slipa vdgtandade blad endast i Steg 2. Slipa inte vdgtandade knivblad i Steg 1 férrén
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 &r 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 pa strémmen, 1at ett knivblad glida in i spdret mellan den vénstra
vinkelstyrningen vid Steg 1 och den elastiska fjadern. Vrid inte kniven. (Se bild 3.)

For bladet ner i sparet tills du kénner att den far kontakt med diamantskivan. Drag den
mot dig samtidigt som du lyfter handtaget lite nar du narmar dig spetsen. Det kommer att
ge dig en kansla for fijadertrycket. Ta bort kniven och tryck pa kontakten. En réd
“indikator” pa kontakten syns nér kontakten &r pa "ON”.

Steg 1: Om du slipar ett blad med rak egg fér férsta gangen, bérja i Steg 1. Drag bladet

en gang genom den vanstra i skdran 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 skaran tills den far kontakt med den diamanttéckta skivan. Du kommer att
héra nér den far kontakt med skivan. Fér in bladet sa néra dess bolster eller handtag som
mojligt. Om bladet &r svangt, lyft handtaget lite medan du slipar ndrmre kniven spets, sa
att bladets egg &r parallellt med bordet. Slipa hela bladets l1&ngd. 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 langd i héger spar pa
Steg 1.

Bild 3. Steg 1. Stoppa in bladet i sparet mellan Bild 4. Stoppa in bladet i héger spar pa Steg 1.
styrningen och elastomer fjadern. Vaxla individuella
drag i vinster och hdger spar.
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Notera: Varje gangen du satter i bladet, drag det samtidigt mot dig. Tryck aldrig bladet
ifran dig. Tryck bara nerat tillrackligt mycket sa att kontakt skapas med hjulet - dkat tryck
paskyndar inte hastigheten av slipprocessen.

For att forsakra sig om jdmn slipning 1angs hela bladets langd, skjut in bladet néra dess
bolster eller handtag och dra med jdmn fart tills den l&mnar sparet. Gér alltid ett jAmnt
antag drag véxelvis ett drag i vanster skara och sedan ett drag i héger skara for att gora
eggens faser symetriska. Vanligen kommer du att finna att endast ett eller tva par drag &r
tillrackligt.

Innan du gar vidare till Steg 2 kan det vara till god hjalp att bekrafta 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 l&angs eggen - da
undviker du att skéara dig i fingret. Om den sista dragningen var i héger skara, kommer
slipgraden bara att finnas pa hdger sida av bladet (som du haller det) och vice versa.
Slipgraden, nar den finns dar, kdnns som en hard béjd férlangning av eggen; motsatta
sidan av eggen kanns slat som jamfoérelse. Om en slipgrad finns 1&ngs hela eggen,

fortsatt till Steg 2.

Om kanaten inte finns, gér ett (1) ytterligare drag i den vénstra och hégra skaran pa Steg 1
fore du fortsatter till Steg 2. Ldngsammare dragningar hjélper dig att utveckla slipgraden.
Bekrafta att slipgraden finns och fortsatt till Steg 2. Det ar alltid nédvandigt att skapa en
slipgrad i Steg 1innan bryning i Steg 2.

Om kniven &r extremt sl8, kan fler dragningar i Steg 1 vara nédvandiga fére man gar vidare
till Steg 2.

Steg 2: Normalt behovs bara ett eller tva par drag i Steg 2 fér att fa en rakbladsvass egg.
Gor vaxelvisa dragningar i vanster (Bild 6) och héger skara genom att dra kniven genom
skarorna med samma hastighet som anvants i Steg 1.

Fler drag i Steg 2 kommer att forbattra eggen ytterligare, skapande en egg idealisk for
gourmet beredning. Farre dragningar kan vara att féredra om man kommer att skara
fiberrika matratter som diskuteras mer i detalj i féljande stycken.

Bild 5. Utveckla en tydlig slipgrad langs knivens Bild 6. Stick in kniven i vénster skara pa Steg 2.
egg fére bryning i Steg 2. Slipgraden kan upptidckas Vaxla mellan individuella drag i vanster och héger
genom att dra fingret dver och bort fran eggen. skara.

Varning! Se texten.
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OPTIMERA KNIVENS EGG

BEREDNING AV GOURMET RATTER:

Nar de finaste mjukaste skarningarna féredras ndr man bereder, omarkta stycken av
frukter eller grénsaker, slipa i Steg 1 och Steg 2 som beskrivs ovan och gér nagra extra
drag i Steg 2. Tre eller fler drag vaxelvis i vanster och héger skara i Steg 2 kommer att
finslipa den andra fasen och skapa en patagligt slat och skarp egg, (Bild 7) idealisk

for gourmetkocken.

N&r man skall bryna Gourmet eggen, anvand Steg 2, (vaxla vanster och hdger skara).
Om, efter ett antal bryningar, det tar fér 1ang tid att bryna, kan man paskynda
processen genom att slipa férst i Steg 1 enligt den specificerade proceduren, och sedan
bryna den i Steg 2. Denna procedur, till skillnad fran konventionell slipning, kommer att
ge dig extraordinart skarpa knivar varje dag medan den tar bort mycket lite metall och
férlanger livet pa dina knivar.

TILL VILT, FISK OCH FIBERRIKA MATERIAL

For att skara mer fiberrika material kan man finna det férdelaktigt att slipa i Steg 1 - direkt
foljt av bara ett vaxelvis par dragningar i Steg 2. Detta kommer att skapa microrafflor
l&ngs vardera sidan av eggen (Bild 8) som kommer att hjélpa till att skar i sddana 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.

TILLVAGAGANGSSATT FOR ATT SLIPA VAGTANDADE BLAD.

Vagtandade blad liknar sagblad med en serie spetsiga tédnder. Vid normal anvandning gér
de spetsiga tanderna det huvudsakliga skararbetet.

Vagtandade blad av alla sorter kan slipas i Chef’'sChoice® Modell 320. Anvand dock bara
Steg 2 (Bild 9), som kommer att slipa ténderna i vagtanden och utveckla microblad langs
eggen pa dessa tander. Vanligen &r det tillrdckligt med fem (5) till tio (10) par vaxelvis
drag i Steg 2. Om den vagtandade kniven &r véldigt slé kan fler dragningar behévas. Om
knivseggen har skadats genom anvandning, gér bara en snabb dragning (2-3 sekunder
for ett 8”/20 cm blad i vardera hégra och vénstra skaran i Steg 1, och gér sedan en serie
dragningar i Steg 2, véaxlande héger och vanster skara. Fér mycket anvandning av

Bild 7. En storre polerad fas i anslutning till eggen Bild 8. Genom att behalla de stérre microrifflorna i
ar idealisk for att preparera gourmetratter. anslutning till eggen kan man l&ttare skéra fiberrika
matvaror.
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Steg 1 kommer att ta bort mer metall I1dngs eggen an vad som ar ndédvandigt for att
slipa tanderna.

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

RENGORINGSVERKTYG FOR RENGORING AV

BRYNING-/POLERINGSSKIVA - STEG 2

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

For att aktivera rengdringsverktyget, se till att strommen &r pa och tryck bara den lilla
spaken i fordjupningen till héger eller vanster och hall in den i 3 sekunder. Pressa sedan
spaken at motsatt hall och hall den i 3 sekunder. N&r spaken férs i en riktning, rengdr och
ruggar rengéringsverktyget en brynings-/poleringsskiva. Genom att féra den at andra
hallet rengér man den andra skivan.

Anvand bara detta rengdringsverktyg enbart om Steg 2 inte langre verkar slipa
tillrackligt bra eller nér det tar fér 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 anvands fér mycket kommer den darfér ta bort for mycket slipmedel pa ytan -
sliter ut skivorna i fértid. Om det skulle hdnda, behdvs byte av skivorna pa fabriken eller i
auktoriserad serviceverkstad.

Om man rengér knivarna fére slipningen behéver du bara rensa Steg 2 skivorna en gang
om aret eller kanske annu mindre ofta.

BRYNING (SE TIDIGARE STYCKEN)

Bryn knivar med rak egg genom att anvanda Steg 2. Nar det misslyckas att vassa snabbt,
atervand till Steg 1 och gor ett eller tva par vaxelvis dragningar. Kénn efter slipgrad langs
eggen och atervand till Steg 2 dar endast ett eller tva vaxelvis dragningar kommer att
racka for att gdra en ny rakknivslik egg pa kniven.

Bryn vagtandade blad i Steg 2. Se stycken ovan.

ChefsChcice

Bild 9. Slipa vagtandade blad enbart i Steg 2. Bild 10. Steg 2 skivorna kan rengéras om
(Se instruktionerna) nodvandigt. Anvand sallan. (Se instruktionerna)
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FORSLAG

Rengér alltid knivbladen fran all mat, fett och frammande material fran bladets yta fére
slipning eller bryning. Om det ar mycket smutsigt, anvand tvattmedel och vatten for att
gobra rent. Torka darefter alltid kniven.

Anvand bara l&tt tryck nerat nar du slipar - bara tillrackligt for att sékra god kontakt
med slipskivan.

Dra alltid bladen enligt den rekommenderade hastigheten och i en konstant fart 6ver
hela langden pa bladet. Avbryt aldrig bladets rérelse, eller stoppa den, medan det &r i
kontakt med slipskivorna.

. Véaxla alltid varje dragning mellan hégra och vénstra sparet (i vilket steg som an
anvands). Specialiserade japanska knivblad &r undantag och slipas primért pa en sida
av bladet.

Medan man slipar skall knivbladets egg vara vagrat i ett Iage relaterat till diskens eller
bordets yta. For att slipa bladet néra spetsen pa det bojda bladet skall handtaget lyftas
lite n&r du nérmar dig spetsen pa bladet men precis nog for att eggen skall behalla
horbar kontakt med slipnings- eller brynskivan.

Det finns inget behov eller nagon férdel med att anvénda ett "slipstal” 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 anvander knivarna pa
ett stalle utan elektricitet kan du évervaga att bryna med den manuella Chef’sChoice®
slipen Modell 450. Det rekommenderas att du har Modell 320 i narheten och bryner
ofta, som beskrivs i styckena ovan.

Ra&tt anvand kommer du att finna att man kan slipa hela bladet till inom 3 mm fran
bolstret eller handtaget. Detta &r en betydande férdel med Chef’sChoice® Modell 320
jdmfort med andra slipmetoder - speciellt viktigt nar man slipar kockars knivar da man
behdver behalla eggens svangda form. Om dina kockknivar har ett stort bolster som
stracker sig till eggen nara handtaget, kan en kommersiell slipare modifiera eller ta bort
nedre delen av bolstret sa att det inte hindrar slipningen och tillater att man slipar langs
hela bladets langd.

For att 6ka din effektivitet med Chef’sChoice® Modell 320, bér man léra sig hur man
skall upptacka en slipgrad ldngs eggen (som beskrivs ovan). Medan man kanske kan
slipa bra utan att anvanda den héar tekniken, ar det, det snabbaste sattet att avgdra nar
man har slipat tillrackligt i Steg 1. Det hjalper dig att undvika 6verslipning och garantera
en fantastiskt skarp egg varje gang. Att skéra en tomat eller ett pappersark ar ett
praktiskt satt att kontrollera bladets slutgiltiga skarpa.
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NORMALT UNDERHALL

Ingen smdérjning behdvs fér ndgon rérlig del, motor, lager eller slipytor. Det finns inget
behov av vatten pa slipmedlet. Utsidan av slipmaskinen kan rengéras genom att forsiktigt
torkas av med en fuktig duk. Anvand inte tvattmedel eller slipmedel.

En gang om aret eller som det kan behévas bér man avldgsna metalldammet som samlas
i slipmaskinen efter upprepade slipningar. Ta bort den lilla rektangulara rensnings luckan
(Bild 11) som técker en 6ppning pa slipmaskinens undersida. Du finner metallpartiklarna
fasta vid en magnet pa insidan av locket. Det &r enkelt att torka eller borsta av de
samlade filspanen med en pappershandduk eller tandborste och sedan ater satta in
luckan i &ppningen. Om stdérre mangder metall eller annat damm har skapats kan man
skaka ut kvarvarande damm genom 6ppningen i botten nar luckan ar 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
till The Legacy Companies-fabriken, dar kostnaden for reparation kan uppskattas innan
reparationen utfoérs.

Inkludera ett separat blad i ladan, dar du anger féljande uppgifter: din returadress, ditt
telefonnummer dagtid och en kort beskrivning av problemet med eller skadan pa
knivslipen. Behall ett kvitto pa férséndelsen som skydd mot férlust under transporten.

Bild 11. Rensningslucka.
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The Legacy Companies
149 Cleveland Drive, Paris, KY 40361 U.S.A.

Tillverkad i USA med material frdn USA och globalt. chefschoice.com
Den har produkten kan téackas av ett eller flera av EdgeCrafts patent och/eller férestaende patent sasom
maérkningen pa produkten visar.
Conforms to UL Std. 982  Certified to CAN/CSA Std. C22.2 No. 64

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2, EN 55014-1+A1, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3
© The Legacy Companies 2022
Cc22 English/Russian/Swedish/Finnish C328273
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SAHKOINEN TEROITIN

320 | Sahksinen

LUE OHJEET ENNEN LAITTEEN KAYTTOA.
OHJEET AUTTAVAT KAYTTAMAAN LAITETTA
TARKOITUKSENMUKAISESTI JA TEHOKKAASTI.

© 2022 The Legacy Companies



TARKEITA TURVAOHJEITA

Sahkélaitteiden kaytdssa noudatettavia turvaohjeita:

1.

o Ul

Lue kaikki ohjeet.

2. Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.
3.
4. Irrota laite verkkovirrasta kayttétaukojen, puhdistuksen ja osien

Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.

vaihdon ajaksi.

. Al3 kosketa laitteen liikkuvia osia.
. Al3 kayta laitetta, jos virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai

toimintahairio tai laite on pudonnut tai vioittunut.

Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten
jalleenmyyijalle tai maahantuojalle. Viallisen séhk&éjohdon vaihto
on ammattitaitoisen sédhkdasentajan tehtava.

Laitteen sahkoliitdnnassa on kaytettava oikeantyyppista
suuntaispistoketta. Pistokkeen taytyy olla yhteensopiva
pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian vaihto on
valtuutetun sahkdasentajan tehtavia.

. Ala kayta mitaan lisalaitteita, joita The Legacy Companies ei ole

suositellut tai myynyt. Laitteiden kayttd saattaa aiheuttaa
tulipalon, sahkdiskuja tai tapaturmia.
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9. Chef’sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittidveitsien,
kaantoveitsien ja useimpien urheiluveitsien teroitukseen.
Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen teria eika mitaan teria,
jotka eivat paase vapaasti liikkumaan teroitusurissa.

10.Sahkdjohto ei saa olla laitteen kayttdalueella tai koskettaa
kuumia pintoja.

11. Sijoita laite kaytdn ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

12. Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavan teravia! Kasittele
veitsia varovasti ja varo leikkaamasta kasiasi. Sailyta veitset
turvallisessa paikassa.

13.Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttdéon.

14.Huolehdi, etta lapset eivat paase kasittelemaan teroitettavia tai
teroitettuja veitsia.

15.Ala kayta teroituksessa vettd, hoonausdljyja tai muita nesteita tai
voiteluaineita.

16.Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskayttéon.

17. Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja
vastaavissa sovelluksissa, kuten: - henkildkunnan keittiotilat
kaupoissa, toimistoissa ja muissa tydymparistdissa; - maalaistalot;
- asiakkaat hotelleissa, motelleissa ja muissa asuinymparistdissa;
- bed and breakfast -tyyppiset ymparistot.

SAILYTA NAMA
OHJEET HUOLELLISESTI.

Prop. 65 Varoitus Kalifornian asukkaille

VAROITUS: SYOPA JA LISAANTYMISVAITOKSET
www.P65Warnings.ca.gov
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CHEF’SCHOICE® DIAMOND HONE®
MALLIN 320 KUVAUS JA KAYTTO

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen veitsenterien teroitukseen. Laitteessa on kaksi
teroituspaikkaa, joista toisessa on 100 % timanttilaikat ja toisessa erittain hienot
hoonauslaikat.

Teroituksessa ja hoonauksessa terén tarkkatoimiset ohjaimet ja terdn muotoa mukailevat
kartiopintaiset teroituslaikat pitavat huolta oikeasta teroituskulmasta. Teroituskulma on
hiukan pienempi vaiheessa 1 kuin vaiheessa 2.

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

Vaiheen 2 hiomalaikat kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja suoriin teriin
erittdin ohuen ja suoran leikkuusarman.

Tama kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkdan kestavan, ohuen ja tarkasti viistetyn
leikkuusarman. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusarmaa hyvin vahan. Uusintateroitus
tehd&an yleensa vain vaiheen 2 hahloissa.

Laitteessa on vaiheen 2 laikkojen puhdistusvaline kiillotuslaikkojen pinnoille kertyneen lian
ja hiontajatteen puhdistamiseen.

Veitsien puhdistaminen ennen teroitusta auttaa pitdmaan laikat puhtaina pitkaan ja
vahent&a niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen ylapuoliset ohjainjouset, jotka pitavat
teroitettavan teran tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.

Veistd vedetaan teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi. Yleensa
yksi tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittaa (ks. tarkat ohjeet tdman manuaalin
kappaleista). Kayta teroituslaitetta aina etupuolelta. Pida teraa vaakaasennossa ja tyénna
teran tyvi muovijousen ja ohjainpinnan valiin. Kun kuulet ja tunnet teran koskettavan
teroitus tai kiillotuslaikkaa, veda teraa tyvesta karkeen tasaisella nopeudella itseesi pain.

Veda tera yhtamittaisesti laikkojen 1api, ala pysayta kesken liikkeen. Nopeuden tulee olla n.
5 s/teroitusliike. Aika vaihtelee teran pituuden mukaan.

Ala koskaan kayta laitetta takasivulta.
Ala paina teraa liian voimakkaasti alaspain. Voimakas paine ei lisda teroitustehoa.
Kuvassa 1 nakyy eri teroitusvaiheiden toimintaosat:

SUORATERAISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN

1. TEROITUSKERTA Vaihe 2
Aseta veitsentera ennen virran kytkemista ?' e Jousi
kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman Vaihe 1 ousl

kulmaohjaimen ja jousen valiin. Al& vdanna
veista. (ks. kuva 3).

Paina terda alaspain kunnes tunnet sen
koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi
pdin ja nosta kahvaa hiukan yléspain terén
karjen lahestyessa, jolloin voit tuntea jousen Model 320
puristuspaineen. Poista veitsi ja paina

. . ) . o . chef'scmice
virtakytkinta. e

Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa,
etta laitteessa on virta. Kuva 1 M320 timanttilaikkateroitin.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateraista veista ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda veitsi
kerran vasemman hahlon lapi (kuva 3) vasemman kulmaohjaimen ja jousen valista. Veda
veistd itseesi pain ja paina samalla hahlossa sen verran alaspain etta kuulet teran
koskettavan timanttipinnoitettua laikkaa. Tyénna tera laitteeseen mahdollisimman lahelta
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kahvan kaulusta tai kahvaa. Jos tera on kaareva, nosta kahvaa hieman karjen ldhestyessa,
niin ettd myds veitsen karkiosa teroittuu. Teroita teréd koko pituudeltaan. 20-senttisen
teran teroitusaika on n. 5 sekuntia. Tata lyhyempien terien teroitusaika on 2 - 3 sekuntia
ja pitempien n. 6 sekuntia. Veda tera myds oikean hahlon I&pi, jotta molemmat lappeet
tulevat teroitetuiksi symmetrisesti.

Huomautus: Kun laitat terdn hahloon, veda samanaikaisesti itseesi pain, 8la koskaan
tydbnna teraéa vastakkaiseen suuntaan. Ala paina teraa liilan voimakkaasti alaspéin
teroituksen aikana, koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

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

Symmetristen viisteiden takia teraa on vedettava vuorotellen ja yhtd monta kertaa
vasemman ja oikean hahlon I&pi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa vasemman ja
oikean hahlon lapi on riittava maara.

Tarkista ennen jatkokasittelya, etta terasarman toisella sivulla on pursereuna (kuva 5).
Veda etusormellasi varovasti teran poikki (ala terda pitkin!). Jos teit viimeisen teroituksen
oikeassa hahlossa, purse on vain terasarman oikealla sivulla. Purse tuntuu karkeana ja
taipuneena terasarman jatkeena ja vastakkainen sivu on taysin siled. Jos terdassa on
pursereuna koko pituudella, tee jatkokasittely vaiheessa 2.

Jos et tunne pursetta, veda ennen jatkokasittelya yksi ylimaarainen teroituskerta
vasemmassa ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus auttaa purseen
muodostumisessa. Tarkista viela kerran, etta sdrmassa on pursereuna, koska purseen s
yntyminen on valttamatoén edellytys 2. vaiheen kasittelylle.

Kahva \

“Kaulus
__ (taotuissa
\veitsiss.’i)
Tyvi
AN Leikkuusdrma
Veitsen karki
Kuva 2 Tyypillinen keitticveitsi. Kuva 3 Vaihe 1: Terdn asettaminen ohjaimen ja

jousen valiin. Veda teraa vuorotellen vasemmassa ja
oikeassa hahlossa.

Kuva 4 Terdn asettaminen oikeaan hahloon. Kuva 5 Terassa taytyy olla selvasti erottuva
pursereuna ennen jatkokadsittelya vaiheessa 2.
Kokeile pursereunaa vetamdlld etusormea varovasti
leikkuusdrman poikki.
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Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaraisia teroituskertoja ennen jatkokasittelya
toisessa vaiheessa.

Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittaa tekemaan partaveitsen teréavan
leikkuusarman. Tee yhtalaiselld nopeudella vuoroittaisia vetoja vasemman ja oikean hahlon
l&pi (kuva 6). Kayta samaa nopeutta kuin vaiheessa 1.

Ylimaaraisilla kasittelykerroilla saadaan teréan gourmet-ruokien valmistuksessa

tarvittava terdvyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhaiten sopiva tera
vaatii vahemman viimeistelykertoja.

PARAS MAHDOLLINEN VEITSENTERA
GOURMETRUOAN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVA VEITSI:
Jos esim. hedelmissa ja vihanneksissa taytyy olla tdysin tasainen ja virheetdn leikkuupinta,
teraan on tehtava 2. vaiheessa ylimaaraisia kasittelykertoja. Kolme tai useampi ylimaaraista
vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon l&pi tekee veitsestd gourmetkokin
optimaalisen tarkan tydkalun (kuva 7).
Tallaisen veitsen uudelleenteroitus tehdaan ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.

Jos teroitusvalit ovat pitkid, voit nopeuttaa teroitusta vetamalla terda ensin kerran 1.
vaiheen oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemalla vasta sen jalkeen 2. vaiheen
viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara teramateriaalia ja tuloksena

on erittdin terava veitsi.

RIISTA- JA KALARUOKIEN SEKA KUITUPITOISTEN

RAAKA-AINEIDEN LEIKKUUVEITSET:

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

Tallainen sérma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terdssa on pursereuna koko
pituudella. Tera viimeistelldan vaiheessa 2 vetamalla vain kerran vasemman ja oikean
hahlon lapi.

Uusintateroituksessa teraan tehdaan ensin koko pituudelle pursereuna ja sen jalkeen
viimeistellddn vetamalla kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi.

HAMMASREUNAISTEN VEITSIEN TEROITUS:

Chef’sChoice malli 320 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien
teroitukseen. Teroituksessa kaytetdan vain vaiheen 2 hahloja (kuva 9), jotka teroittavat
hampaat ja muodostavat mikroteria hampaiden sarmaan.

Normaalisti viisi tai kymnmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon
|&pi on riittdva maara. Hyvin tylsat terat vaativat useampia vetoja. Jos terasarma on

Kuva 6 Terdn vieminen 2. vaiheen vasempaan Kuva 7 Gourmetruokien valmistuksessa kaytettavan
hahloon. Veda teraa vuorotellen vasemman ja veitsen leikkuusarmassa on kiillotettu viistepinta.
oikean hahlon lapi.
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vioittunut, tee yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi. Useampi
teroituskerta poistaa teran sarmasta enemman metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.
Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanterdn rakennetta, sérmat eivat koskaan tunnu
niin teravilta kuin sileén veitsenteran leikkuureuna.

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

VAIHEEN 2 LAIKKOJEN PUHDISTUS

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

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

Koska tdma puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kdyta toimintoa vain
silloin, kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkeasti alentunut ja partaveitsen kaltainen
terdvyys vaatii monia vetoja hahlojen lapi.

Hyvin suuri poistomaara vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lahetettava maahantuojalle tai
valmistajan tehtaalle.

Laikkojen puhdistusvalia voidaan pidentaa teroitettavien veitsien huolellisella
ennakkopuhdistuksella, jolloin kunnostus ja puhdistus on tarpeen vain kerran vuodessa
tai harvemmin.

UUSINTATEROITUS (KS. MYOS AIKAISEMMAT KAPPALEET)

Suorien terien uusintateroitus tehddan normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos terasta ei tule
riittavan teravaa, tee 1 - 2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahloissa, kunnes terdssa on
selvasti tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1 - 2 vedolla vaiheen 2 hahlojen lapi.

Hammastettujen veitsenterien uusintateroitus (ks. edelld olevat ohjeet)

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

Kuva 10 Vaiheen 2 laikat voidaan ajoittain
puhdistaa. Valta liian usein tapahtuvaa puhdistusta.
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LISAOHJEITA JA SUOSITUKSIA

1. Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.

2. Paina teraa vain kevyesti alaspain teroituksen aikana - vain sen verran, etta tera
koskettaa laikkoja koko teroituksen ajan.

3. Veda terat suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen
|api. Ald koskaan pysayta liiketta terien koskettaessa hiomalaikkoja.

4. Veda teraa vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt japanilaiset
erikoisveitset teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta.

5. Teroitettavan veitsen tera pidetaan pdytatason suuntaisesti. Karjen tai kaarevan osan
teroitusta varten kahvaa nostetaan vedon loppuvaiheessa hiukan yldspain kaaren
muotoa noudattaen.

6. Chef’sChoice 320-laitteella voit teroittaa teran hyvin lahelle kahvan kaulusta tai kahvaa.
Tasté on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kaytettavan kokkiveitsen tera on
teroitettava koko pituudeltaan.

7. Opi tunnistamaan, onko terdssa selvasti erottuva pursereuna, koska siita voit paatella,
koska tera on riittavasti teroitettu vaiheessa 1ja samalla valttaa liikateroituksen.

Kokeile teran teravyytta tomaattia tai paperia leikkaamalla.

NORMAALIT HUOLTOTOIMET

Liikkuvat osat, moottori, laakerit tai
teroituspinnat eivat vaadi mitadan voitelua.
Laikkoihin ei tarvitse lisata vetta
teroituksen aikana.

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitaan
ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla.

Ala kayta liuottavia tai hankaavia
puhdistusaineita.

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

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

tarttuneet metallihiukkaset talouspaperilla tai hammasharijalla. Voit my&s ravistella
sisdosiin kertyneen metallipdlyn ulos ennen kannen kiinnittamista takaisin paikalleen.

Kiinnitad kansi puhdistuksen jalkeen huolellisesti magneetilla paikalleen.

HUOLTOPALVELUT

Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjaan, joilta voit saada lisatietoa takuun
aikaisista tai takuun jalkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.

Kuva 11 Puhdistusluukku.

The Legacy Companies
149 Cleveland Drive, Paris, KY 40361 U.S.A.

Valmistettu Yhdysvalloissa Yhdysvalloista ja maailmanlaajuisesti hankituista materiaaleista. chefschoice.com
Tama tuote voi olla yhden tai useamman tuotteeseen merkityn EdgeCraftin patentin ja/tai haetun patentin alainen.
Conforms to UL Std. 982 Certified to CAN/CSA Std. C22.2 No. 64

Certified to EN 60335-1, EN 60335-2, EN 55014-1+A1, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3
© The Legacy Companies 2022
Cc22 English/Russian/Swedish/Finnish C328273
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