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VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Nar man bruker elektriske apparater, skal grunnleggende sikkerhetsforanstaltninger
alltid fglges inkludert fglgende:

1. Les alle instruksjoner.

2. For & unnga elektriske farer, ikke senk Chef'sChoice® i vann eller andre vaesker.
3. Sarg for at kun knivblader fares inn i Chef’sChoice®.
4

Trekk ut stgpselet nar apparatet ikke er i bruk, far montering eller demontering av deler
og far rengjaring.

o

Unnga kontakt med bevegelige deler.

6. Ikke bruk apparater med skadet ledning eller stapsel eller at feil er oppstatt, eller er falt
ned eller skadet p& noen mate. Du kan returnere din slipemaskin til EdgeCrafts fabrikken,
gjennom vare forhandlere, for service nar kostnadene for reparasjon eller elektriske eller
mekanisk justering kan beregnes.

(Gjelder for kunder utenfor U.S.). Dersom den elektriske tilfarselskabelen pa apparatet er
skadet, ma den skiftes av et godkjent verksted, ettersom det er behov for spesialverktay.
Vennligst ta kontakt med din lokale Chef sChoice® leverandgr.

7. FORSIKTIG! Dette apparatet ma veere utstyrt med jordet stgpsel. For & redusere faren
for elektrisk stgt, er dette pakrevet. Dersom stgpselet ikke passer inn i stikkontakten, ta
kontakt med din lokale Chef'sChoice® leverandar. Stgpselet ma ikke modifiseres pa
noen mate.

8. Bruk av tilleggsutstyr som ikke er godkjent eller levert av EdgeCraft Corporation kan
forarsake brann, elektrisk stat eller annen skade.

9. Chef’sChoice® modell 120 er konstruert for sliping av kjgkkenkniver, lommekniver og de
fleste typer sportskniver. lkke forsgk a slipe sakser, gkser eller andre knivblader som ikke
passer fritt ned i sporene.

10. Ikke la kabelen henge over bordkant eller disk eller bergre varme flater.

11. Nar bryteren er slatt "PA” (Radt lys pa bryteren nar den er pa) skal ChefsChoice® alltid
veere plassert pa en stabil disk eller et bord.

12. ADVARSEL: KNIVER SOM ER KORREKT SLIPT PA DIN CHEF'SCHOICE® VIL BLI
SKARPERE ENN DU KANSKJE TROR. FOR A UNNGA SKADE, BRUK OG HANDTER
DEM MED STORSTE FORSIKTIGHET. IKKE SKJAZR MOT NOEN DEL AV FINGRENE
DINE, HENDENE ELLER KROPPEN. IKKE STRYK NOEN FINGER LANGS EGGEN.
LAGRE PA EN SIKKER MATE.

13. Ikke bruk slipemaskinen utendgrs.
14. Tett oppsyn er pakrevet nar ethvert apparat brukes av eller i neerheten av barn.

15. Ikke bruk noen form for slipeolje, vann eller andre smgremidler ved bruk av
Chef’sChoice®.

16. Bare til kjgkkenbruk
17. OPPBEVAR DENNE BRUKSANVISNINGEN.



FORSTAELSE AV DEN ALLSIDIGE MODELL 120 EDGESELECT® KNIVSLIPER

| steg 1 skapes mikrospor langs overflaten p& hver side av eggen, for etablering av den
farste vinklede skrakanten pa Trizor® eggen.

| steg 2 skapes finere mikrospor pa tvers av overflaten i eggens umiddelbare naerhet av
enda finere steiner nar de etablerer el klart definert andre vinklede skrakanten pa sidene,
noen fa grader stagrre enn skrakantene som ble etablert i steg 1.

| steg 3 er ultrafine skiver innstilt pa en tredje og litt starre vinkel. De polerer og "staler”
skrakantene som ligger umiddelbart inntil eggen og skaper en tredje mikroskrakant og
skaper en mikroskopisk tynn, rett og superpolert egg med forblgffende skjerpe. Den
"stalende” bevegelsen polerer og skjerper skrakantene med mikrosporene som ble skapt i
steg 1 og 2, ved siden av eggen, inntil de blir skarpe mikroriller som vil assistere
skjeerebevegelsen pa materialer som er "vanskelige a skjeere”.

Denne enestaende tre-stegs utfgrelsen gir deg en egg med overraskende skarphet og, fordi
de tre vinklede skrékantene er skapt pa hver side, vil du registrere at knivene vil forbli skarpe
mye lengre.

Med mindre du utfarer mange tunge skjeerearbeider, trenger du bare & bruke steg 1 av og til.
En av de viktigste fordelene med a bruke EdgeSelect® modell 120 er at du kan "stale” og
polere knivene dine sa ofte som ngdvendig og likevel erfare liten knivslitasje sammenlignet
med eldre slipemetoder. Ettersliping kan vanligvis utfgres i steg 3. Bruk steg 2 mindre ofte for
a slipe opp og bruk steg 1 bare for de tyngste slipeoppgavene. (Se avsnittet omsliping).

Chef sChoise® modell 120 EdgeSelect® knivsliper er utstyrt med en manuelt aktivert
diamant avrettingspute som kan brukes ved behov for a rengjgre ansamlinger av mat eller
slipestav pa poleringsskivene. Vi anbefaler deg pa det sterkeste & rengjare knivene dine far
du sliper dem. Du vil oppdage at det kan ta maneder eller ar far det er ngdvendig a avrette
disse skivene.

Hvert slipesteg er utstyrt med en elastometrisk styrefjser som er plassert over slipeskivene for
a gi en fjserbevegelse som holder siden av kniven din sikkert mot styreanleggene pa hayre
0g venstre sidespor under slipingen.

Med mindre du har spesielle knivblader som hovedsaklig skal slipes pa en side av eggen
(som japanske Kataba blader) gnsker du a slipe likt i hgyre og venstre sport av hvert steg du
bruker. Dette sikrer like skrakanter pa hver side av eggen og at kniven alltid skjeerer rette
snitt.

Nar man sliper i en av de tre stegene, skal kniven trekkes i sekvensielle tak vekselvis
gjennom det venstre og det hgyre sporet, pa det aktuelle steget. Normalt vil det vaere
tilstrekkelig med ett trekk i hgyre spor og ett trekk i venstre spor pa hvert steg. Om
ngdvendig ma man trekke kniven to ganger i et gitt steg (se etterfglgende avsnitt for
ytterligere detaljer).

Knivsliperen skal alltid betjenes fra forsiden. Hold knivbladet horisontalt og vannrett, skyv det
ned mellom plastfjseren og styreplanet og trekk den til deg i en jevn bevegelse nar bladet far
kontakt med slipe eller polerskivene. Du bade faler og harer nar kontakten mellom knivbladet
og skivene oppstar. Fer alltid knivbladet med jevnt hastighet pa hvert steg. Ikke stopp opp
med & trekke til deg kniven fer hele kniveggen har passert skivene. Nar lengden pa
knivbladet er ca. 20 cm, anbefaler vi en slipehastighet pa ca. 4 sekunder pa hvert trekk.

Knivsliperen skal aldri betjenes fra baksiden.



Bruk akkurat passe trykk nedover nar du sliper til & sgrge for at bladet far en lik og
konsekvent kontakt med skivene pa hvert trekk. Ytterligere trykk er ungdvendig og vil ikke
fagre til en hurtigere slipeprosess.

Figur 1 (nedenfor) viser hvert av de tre stegene som er ytterligere beskrevet i de falgende
avsnitt.
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Figur 1. Modell 120 EdgeSelect® Diamond Hone® Knivsliper Figur 2. Typisk kokkekniv

BRUK

LES DETTE F@R DU BEGYNNER A SLIPE
Chef’sChoice® modell 120 er konstruert for & slipe enten rette egger eller sagtannede
knivblader.

1. Ved sliping av sagtannede blader skal man bare bruke steg 3. Ikke slip sagtannede
knivblader i stegene 1 og 2, ettersom dette vil fierne ungdig mye metall fra sagtennene.
Se avsnittet "Sliping av sagtannede knivblader” for ytterligere detaljer.

2. Rette knivblader kan slipes i alle tre stegne. Imidlertid er steg 1 bare pakrevet nar
kniven er meget slav eller dersom du @nsker a lage en egg med ekstra "bitt”. Se
kommende avsnitt for ytterligere detaljer.

FREMGANGSMATE FOR SLIPING AV RETTE KNIVBLADER

Farste gangs sliping av rette knivblader

Far du slar pa strammen, fiern dekselet som er plassert over steg 1 og trekk et knivblad inn i
sporet mellom den venstre vinkelstyringen pa steg 1 og den elastometriske fjaeren. Ikke vri
kniven. (Se figur 3). (Husk steget 1 dekselet som en klar huskeregel for slipestegene).

Flytt bladet ned i sporet inntil du faler at det bergrer diamantskiven. Trekk den til deg, laft
handtaket litt nar du naermer deg knivspissen. Dette gir deg en falelse av fiserspenningen.
Fjern kniven og trykk pa strgmbryteren. En rgd lysdiode tennes pa bryteren nar bryteren er
slatt "PA”.



Steg 1: (Dersom kniven din er ganske skarp, hopp over steg 1 og ga direkte til steg 2).
Dersom du sliper en kniv for farste gang eller om kniven er meget slgv, begynn i steg 1.
Trekk kniven en gang gjennom det venstre sporet pa steg 1 (figur 3) ved & gli bladet mellom
den venstre vinkelstyringen og den polymetriske fjszeren mens du trekker bladet til deg og
samtidig flytter bladet nedover i sporet inntil egget kommer i kontakt med den diamantbelagte
skiven. Du hgrer at den kommer i kontakt med skiven. Fgr inn bladet sa naer handtaket som
mulig. Dersom bladet er kurvet, lgft opp handtaket nar du sliper naer knivspissen, hold
kniveggen omtrent parallell med bordet. Slip hele lengden av knivbladet. Nar lengden pa
knivbladet er ca. 20 cm, anbefaler vi en slipehastighet pa ca. 4 sekunder pa hvert trekk. Nar
bladet er kortere, rekker det med 2-3 sekunder og pa lengre knivblader trengs 6 sekunder.
Deretter gjentar man slipingen pa hgyre side ved a trekke knivbladet en gang gjennom det
hgyre sporet pa steg 1.

NB: Hver gang du agrer bladet inn i sporet, skal du samtidig trekke knivbladet mot deg. Du ma
aldri skyve knivbladet fra deg. Pafar akkurat tilstrekkelig trykk nedover for at knivbladet skal
komme i kontakt med skiven — ytterligere press gir ingen bedre eller raskere slipeprosess.

For & sikre en jevn sliping langs hele bladlengden, ma slipingen begynnes sa neer handtaket
som mulig og man ma forsgke a slipe like mye pa hver side av eggen i hvert steg. Normalt vil
det veere tilstrekkelig & trekke kniven bare en gang pa hver side (hayre og venstre). Deretter
fortsetter man til steg 2.

Figur 3. Steg 1. Fgr inn knivbladet i sporet mellom styring og
elastometrisk fjeer. Vekselvis i venstre og hgyre spor.




Steg 2: Bruk samme fremgangsmate som beskrevet for steg 1, slip knivbladet i steg 2.

Trekk knivbladet en gang gjennom venstre spor pa steg 2 (Figur 4). og en gang gjennom
hayre spor pa steg 2 (Figur 5). Nar lengden pa knivbladet er ca. 20 cm, anbefaler vi en
slipehastighet pa ca. 4 sekunder pa hvert trekk. Nar bladet er kortere, rekker det med 2-3
sekunder og pa lengre knivblader trengs 6 sekunder.

Far du fortsetter med steg 3, er det nyttig & bekrefte at raeggen (Figur 6) finnes langs hele
lengden pé en side av eggen. For a kontrollere rdeggen, beveg pekefingeren forsiktig pa
tvers av eggen som vist pa figur 7 (nedenfor).

Ikke beveg fingeren din pa langs av kniveggen — for & unnga & skjeere deg i fingeren).
Dersom den siste gjennomtrekkingen van i det hgyre sporet, vil rdeggen oppsta bare pa
hayre side av knivbladet (som du holder den) og vise versa. Raeggen, nar den eksisterer,
fales som en ru og bayd forlengelse av eggen; den motsatte siden av eggen fales meget
glatt, nar man sammenligner. Dersom det eksisterer en rdegg, fortsett til steg 3.

Dersom det ikke eksisterer noen raegg, foreta et ekstra trekk gjennom hgyre og venstre spor
pa steg 2 far du fortsetter til steg 3. Litt langsommere gjennomtrekking vil hjelpe deg & oppna
en raegg. Forsikre deg om at det finnes en réegg og fortsett til steg 3. ( For gvrig dannes
raeggen normalt nar man trekker kniven gjennom steg 1. Det er ikke avgjgrende a skape en
raegg i steg 1 med mindre, som senere omtalt, du har til hensikt & hoppe over steg 2 og ga
direkte til steg 3. Det er alltid gnskelig & ha en rdegg pa eggen fgr man igangsetter steg 3).

Dersom kniven er meget slgv, kan det veere ngdvendig a trekke kniven flere ganger gjennom
steg 2, alternativt kan foreta gjgre en gjennomtrekking pa hver side i steg 1 og deretter
gjenta steg 2 fgr man fortsetter til steg 3.

Figur 4. Innfgring i venstre spor pdsteg 2  Figur 5. Innfgring i hayre spor pa steg 2

Flytt fingrene
patvers og
bort fra eggen

Figur 6. opparbeid en tydelig rdegg langs  Figur 7. Rdeggen kan oppdages ved a
hele lengden for "staling” foretas i steg skyve fingrene pa tvers og bort fra eggen.
3. Forsiktig! Se tekst pa figur.



Steg 3: Normalt er det tilstrekkelig med a trekke knivbladet en (1) eller to (2) par ganger
gjennom steg 3 for & oppna en egg som er skarp som et barberblad. P4 samme mate som i
stegene 1 og 2, trekk kniven vekselvis gjennom venstre (Figur 8) og hayre spor. Benyitt
samme fremgangsmate som i stegene 1 og 2.

Flere gjennomtrekninger i hgyre og venstre spor gker kvaliteten pa eggen ytterligere. Feerre
pulser i steg 3 kan veere fordelaktig dersom du skjeerer fiberrike produkter, som diskuteres
ytterligere i senere avsnitt.

OPTIMERING AV EGGEN FOR HVER TYPE BRUK

Klargjegring for gourmetmat:

Nar man foretrekker de fineste og reneste snittene i frukt eller grennsaker, slip kniven i steg
2 (eller 1 & 2 som beskrevet over) og utfar ekstra gjennomtrekkinger gjennom steg 3. Tre
egger flere gjennomtrekkinger pa hver side i steg 3 vil forfine den ytterste delen av eggen slik
at den blir utrolig skarp og etterlater meget rene snitt.

Ved omsliping av "gourmeteggen”, bruk steg 3 hver gang (vekselvis venstre og hgyre spor)
inntil det tar for lang tid & sette opp eggen igjen. Du kan da spare tid ved a trekke kniven farst
en gang pa hver side gjennom steg 2 og deretter gjennom steg 3 pa hver side inntil eggen
har en tilstrekkelig kvalitet. Denne fremgangsmaten gir, i motsetning til konvensjonell sliping,
en meget skarp og holdbar egg, uten a fierne mye av metallet fra eggen.

For kjgtt, trimming og fiberrik mat:

For slakting, trimming av Kjatt eller skjeering av fiberrik mat, kan du finne det fordelaktig &
slipe i steg 1 — etterfulgt av steg 3. Dette etterlater skarpe mikroriller langs skrakanten inntil
eggen (Figur 10) som underletter skjeeringen av slike materialer. Eggen vil bli meget skarp
og polert etter bare en eller to gjennomtrekkinger pa hver side i steg 3.

Figur 8. Far knivbladet bare gjennom steg 3,
vekselvis gjennom venstre og hgyre spor

For & oppna denne type egg, slip i steg 1 inntil det har dannet seg en raegg i hele eggens
lengde. Deretter "stales” denne direkte bort i steg 3 ved a trekke kniven en eller to gangen
gjennom pa hgyre og venstre side.

For fisk og vilt:

For & oppna optimal egg for kokt fjgrfe kan dette generelt oppnas ved a bruke steg 2
etterfulgt av steg 3 (Figur 11). For ratt fijgrfe, anbefales steg 1 og steg 3, som beskrevet over.
For filetering av fisk, bruk en kniv med tynt men solid blad som slipes i stegne 2 og 3.



FREMGANGSMATE FOR SLIPING AV SAGTANNEDE KNIVBLADER
Pa sagtannede knivblader er det tannspissene som gjgr mesteparten av skjzeringen.

Sagtannede knivblader av alle typer kan skjerpes i Chef’'sChoice® Modell 120. Man skal
imidlertid bare bruke steg 3 (figur 12) som vil skjerpe tennene og danne mikroblader langs
eggen av disse tennene. Generelt er det behov for & trekke knivbladet fem (5) til ti (10)
ganger, vekselvis pa venstre og hgyre side, gijennom steg 3. Dersom kniven er meget slgv,
kan det veere behov for a trekke kniven gjennom steg 3 enda flere ganger.

Dersom eggen er blitt skadet under bruk, foreta en hurtig gjennomtrekking (2-3 sekunder for
et knivblad pa 20 cm) pé venstre og hgyre side av eggen i spor 2. Deretter stales eggen som
beskrevet over i steg 3. Overdreven bruk av steg 2 vil fierne metallet fra sagtennene mer enn
nadvendig, nar man sliper eggen.

Figur 9. En stgrre polert Figur 10. Ved & beholde Figur 11. For fisk og
skrakant inntil eggen er stgrre mikroriller inntil fiorfe anbefales finere
ideell for gourmetmat. eggen oppnar man en mikroriller inntil eggen.

egg egnet for fiberrik mat

Figur 12. Sagtannede knivblader skjerpes bare
i steg 3 (se instruksjonene).

Ettersom sagtannede knivblader har en sagbladlignende struktur, vil eggen aldri fremsta som
like "skarp” som péa en kniv med rett egg. Imidlertid vel den tannlignende strukturen iblant
hjelpe til & bryte gjennom skinnet p4 mat med skorpe og gjennomtrenge andre materialer
som papp.



STEG 3 AVRETTERVERKT@Y:

RENGJZRING/RETTING AV POLERINGSSKIVENE - STEG 3:

Chef'sChoice® Modell 120 er utstyrt med en innebygget anordning for manuell
avretting/rengjgring av poleringsskivene i steg 3. Dersom disse skivene blir "glasert” av fett,
matrester eller slipestgv, kan de rengjgres og avrettes ved hjelp av den manuelle spaken pa
baksiden av knivsliperen. Denne spaken befinner seg i et fordypning som vist pa figur 13,
nede i den venstre hjgrnet pa baksiden av knivsliperen.

For & aktivere rengjgrings- og avrettingsverktgyet, ma man farst forsikre seg om at
strgmmen er pa og bare skyve den lille spaken i fordypningen til hgyre eller venstre og holde
den i 3 sekunder. Deretter skyves spaken i motsatt retning og holdes i 3 sekunder.

Rengjarings- og avrettingsverktgyet skal bare brukes dersom og om steg 3 ikke lenger ikke
lenger funksjonerer til a "stale” og polere kniveggen pa en tilfredsstillende mate.

Dersom denne funksjonen brukes for ofte, vil skivene pa steg 3 bli ungdvendig hurtig nedslitt
og det er ngdvendig & sende knivsliperen tilbake til fabrikken for skifte av skivene.

Dersom du rengjgr knivene regelmessig far sliping, er det bare pakrevet & benytte
rengjarings- og avrettingsverktgyet for skivene pa steg 3 omtrent en gang i aret.

Oppsliping

Foreta oppsliping av rette knivegger pa steg 3 nar det er praktisk mulig. Nar det farer til at
kniven blir for hurtig slav igjen, skal man ga tilbake til steg 2 og trekke kniven en eller to
ganger gjennom pa hver side. Deretter gar man tilbake til steg 3 igjen for & "stale” eller polere
eggen ved a trekke den en gang gjennom pa hver side. Dersom kniven er blitt meget slgv,
kan det veere behov for a trekke begge sider av kniven gjennom alle stegene (1, 2 og 3).

Oppsliping av sagtannede kniver, se foregaende side.

Figur 13. Skivene pé steg 3 kan rengjgres, om ngdvendig.
Skal brukes sjelden (se instruksjonene over).




ANBEFALINGER

1. Rengjer alltid knivene for fett og andre urenheter far du foretar sliping eller polering av
kniven.

2. Bruk bare et meget lett trykk nedover mot skivene, ved skjerping av knivene — bare sa
mye trykk at det er kontakt mellom kniveggen og slipeskiven.

3. Trekk alltid kniven gjennom knivsliperen med den anbefalte hastigheten. Bevegelsen skal
veere jevn og uavbrutt.

4. Husk a alltid trekke bade hgyre og venstre side av kniven gjennom sporene pa hvert
steg.

5. Ved sliping skal kniveggen alltid holdes parallell med bordplaten som maskinen star pa .
For & slipe kniveggen neer spissen av kniven, ma man lgfte handtaket litt opp, slik at ogsa
den kurvede delen av kniveggen holdes parallell med bordplaten.

6. Det er ikke lenger behov for & bruke “knivstal” pa kniver som slipes med Chef sChoice®
modell 120. Om du imidlertid insisterer pa a bruke en stalet egg, er Chef’sChoice®
"Professional Sharpening Station™ ” modell 130 et godt alternativ. Den har et integrert
ministal i steg 2. Alternativt anbefales den manuelle "SteelPro®” modell 470. Dersom du
bruker en slipestasjon som ikke er plassert ved siden av arbeidsplassen, kan man
overveie oppsliping med den manuelle Chef sChoice® knivsliper modell 450, som ikke er
avhengig av strgm. Det anbefales at du sgrger for at din modell 120 er lett tilgjengelig for
hyppige oppslipinger, som beskrevet i avsnittene pa foregaende sider.

7. Brukt pa en korrekt mate, vil du erfare at du kan slipe hele kniveggen inntil det star igjen
bare 3 mm til handtaket. Dette er an av de starste fordelene med Chef'sChoice® modell
120, sammenlignet med andre slipemetoder.

8. For a fa best mulig nytte av din Chef sChoice® modell 120, bgr du lzere deg hvordan du
skal oppdage en raegg langs hele lengden av kniveggen, den er enkles & oppdage nar
du har foretatt korrekt sliping i steg 1 og 2. Dette vil hjelpe deg til &8 unnga "oversliping” og
alltid sikre deg en meget skarp egg. Skjeer over en tomat eller et papirark er anerkjente
metoder for & se kontrollere om knivbladet er skarpt.



NORMALT VEDLIKEHOLD

Ingen smgring er pakrevet for noen av de bevegelige delene, motor, lagre eller slipeskiver.
De er ikke behov for vann pa slipeskivene. Utvendig kan knivsliperen rengjares forsiktig med
en fuktig klut. Ikke bruk vaskemidler eller abrasiver.

En gang i aret eller etter behov, kan du ta av metallstav som avleirer seg inne i knivsliperen.
Fjern det lille rektanguleere rengjaringsdekselet (Figur 14) som dekker apningen pa
undersiden av knivsliperen. Pa innsiden av det rektangulzere dekselet er det en magnet som
gjer at metallstgvet fra slipingen fester seg til den. Fjern metallstgvet fra magneten med et
papirhandkle eller en barste og sett dekselet tilbake pa plass pa undersiden av maskinen.
Dersom det er skapt stagrre mengder av metallstgv er skivene i steg 3 er blitt rengjort ved
hjelp av rengjgrings- og avrettingsverktgyet, kan du riste ut gjenveerende stgv gjennom
apningen i bunnen av maskinen, nar dekselet er fiernet. Etter rengjgring, sett dekselet med
sin magnet tilbake pa plass.

Figur 14. Deksel for fjerning av metallstgv

SERVICE

Dersom det er behov for service i garantitiden eller senere, ma man fgrst henvende seg til
leverandgaren av knivsliperen. Dersom du sender inn knivsliperen, ma du huske & legge ved
returadresse, telefonnummer, kontaktperson og en kort beskrivelse av problemet.

PRODUSENT

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road
Avondale, PA 19311
USA



