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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 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 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.

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
any way.

8. The use of attachments not recommended or sold by The
Legacy Companies may cause fire, electric shock or injury.
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9. The Chef’sChoice® Model 120 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 VERSATILE
MODEL 120 EDGESELECT SHARPENER

The unique Chef’sChoice® EdgeSelect® Diamond Hone® Sharpener is designed so that
you may sharpen each knife according to your intended use, such as gourmet food
preparation, butchering, dressing of game or filleting of fish. You can sharpen knives with
either straight or serrated edges. This three (3) stage sharpener has two precision conical
sharpening/honing stages with fine 100% diamond abrasives and one polishing/
stropping stage using proprietary flexible abrasive disks. These stages can be used in
different sequences to give you 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 edge is ultra sharp and non-serrated. This residual “bite” is created by
precisely polished micro flutes that are formed on the facet surface by the ultra honing
action of the stropping disks in Stage 3. You will find that these sharp flutes on each side
of the ultra sharp and non-serrated cutting edge aid substantially in those difficult cutting
chores experienced with fibrous foods, meats, stalky vegetables, dressing of game or
household chores such as cutting cardboard, leather, carpet, etc.

The sharpening and honing/polishing actions are controlled by using precision angle
guides for the blade and precisely matched conically shaped abrasive disks. The
sharpening angles are several degrees larger in each successive stage.

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 Trizor" edge.

In Stage 2, finer microgrooves are created across the facets immediately adjacent to the
edge by still finer diamonds as they establish a well defined second bevel on the facets
that is a few degrees larger than the bevel developed in Stage 1.

In Stage 3, ultra fine abrasive disks are set at a third and slightly larger angle. They polish
and strop the facets immediately adjacent to the edge creating a third micro bevel 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 Stages 1 and 2 adjacent to the
edge until they become sharp micro flutes that will assist the cutting action of “difficult to
cut” materials.

This unigue three stage design gives you an edge of remarkable sharpness and,
because of the triple angle bevel it creates on each facet, you will note knives stay sharp
much longer.

The following sections describe the general procedures for optimal sharpening in each
stage and then suggest how you can optimize the edge for your intended uses.

Unless you do a lot of heavy duty cutting, you will need to use Stage 1 only infrequently.
One of the important advantages of using the EdgeSelect Model 120 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 usually be done in
Stage 3. Use Stage 2 less often for resharpening and use Stage 1 only for the heaviest duty
applications. (See Resharpening Section).
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The Chef’sChoice” Model 120 EdgeSelect Sharpener is equipped with a manually activated
diamond dressing pad that can be used if necessary to clean any accumulated food or
sharp-ening debris off the surface of the polishing/stropping disks. We strongly urge you
to clean your knives before sharpening them. You will find you can go months or even a
year or more 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.

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 precision guide planes in the right and left slots of that stage during sharpening.

Unless you have special blades designed to be sharpened primarily on one side of the
edge (such as Japanese 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 any stage the knife should, on sequential strokes, be pulled
alternately through the left slot and the right slot of that stage. Generally only one pull
in the left and one in the right slot will be adequate in each stage; occasionally you may
need to make two pairs of pulls in a given stage (see subsequent sections for more detail).
Always operate the sharpener from the front side. Hold the blade horizontal and level,
slide it down between the plastic spring and the guide plane and pull it toward you at a
uniform rate as it contacts the sharpening or stropping disks. You will be able to feel and
hear the contact as it is made. Always keep the blade moving uniformly through each
stage; do not stop your pull in mid stroke. Consistent pull speed of about 4 seconds per
stroke for an eight (8) inch blade is recommended. 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 three stages as described further in the
following sections.

Stage 2
Stage 1

Spring Stage 3 Handle \

o

Heel

Bolster

\ \ Edge

On/Off Switch Tip

Figure 1. Model 120 Diamond Hone EdgeSelect Figure 2. Typical kitchen knife.
Sharpener.
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INSTRUCTIONS

READ THIS BEFORE YOU START TO SHARPEN

The Chef’sChoice” Model 120 is designed to sharpen either Straight edge or Serrated

edge blades.

1. Sharpen Serrated Edge Blades only in Stage 3. Do not sharpen serrated blades in
Stages 1and 2, as that will unnecessarily remove more metal from the serrations.
See Section titled Procedure for Sharpening Serrated Blades for more details.

2. Straight Edge Blades can be sharpened in all three stages, however, use of Stage 1 may
be necessary only if the knife is very dull or if you wish to create an edge with extra
“bite”. See following Section for more details.

PROCEDURE FOR SHARPENING STRAIGHT EDGE BLADES

STRAIGHT EDGE BLADES: SHARPENING FIRST TIME

Before you turn on the power, remove the cover positioned over Stage 1and 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.) (Retain the Stage 1 cover as a ready
reminder of the sharpening steps.)

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 your knife is already reasonably sharp, skip Stage 1and go directly to Stage
2.) If you are sharpening a knife for the first time or if the knife is very dull, start in Stage 1.
Pull the knife once through the /eft 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 4 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.

Note: Each time you insert the blade you should 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 modify or speed the sharpening process.
To ensure even 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. In each stage, make an equal
number of pulls alternating in the left and right slots in order to keep the edge facets
symmetrical. Generally in Stage 1 you will find that only one pull in each (left and right)
slot is adequate. Then proceed to Stage 2.

Stage 2: Using the above procedure described for Stage 1, sharpen the blade in Stage 2.

Figure 3. Stage 1. Inserting blade in slot between
guide and elastomeric spring. Alternate left and
right slots.
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Pull the blade once through the /eft slot of Stage 2 (Figure 4) and once through the right
slot (Figure 5). For an eight (8) inch blade, take about four (4) seconds for each pull. For
longer knives, take about 6 seconds per pull and about 2-3 seconds for shorter blades.

Before moving to Stage 3, you will find it helpful to confirm that a burr (Figure 6) exists
along one side of the edge. To check for the burr, move your forefinger carefully across
the edge as shown in the Figure 7 (below).

(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,
proceed to Stage 3.

If no burr exists, make one (1) additional pull in the left and right slots of Stage 2 before
proceeding to Stage 3. Slower pulls will help develop the burr. Confirm the presence of
the burr and proceed to Stage 3. (Incidentally, a burr is commonly developed whenever
the knife is pulled through Stage 1. It is not essential to develop a burr in Stage 1 unless, as
discussed later, you intend to bypass Stage 2 and go directly to Stage 3. It is always
desirable to have a burr on the edge before stropping in Stage 3.)

If the knife is extremely dull, additional pulls in Stage 2 may be needed or, alternately,
make one pair of pulls in Stage 1, then repeat in Stage 2 before proceeding to Stage 3.

Move fingers
across and
away from
edge

Figure 6. Develop a distinct burr along knife edge
before stropping in Stage 3.

Figure 7. Burr can be detected by sliding fingers
across and away from the edge. Caution! See text.
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Stage 3: In general only one (1) or two (2) pairs of pulls in Stage 3 will be necessary to
obtain a razor sharp edge. As in Stages 1 and 2, make alternate pulls in left (Figure 8) and
right slots, pulling the knife through the slots at the same speed used in Stages 1and 2.
More pulls in Stage 3 will refine the edge further, creating an edge particularly desirable
for gourmet preparations. Fewer pulls in Stage 3 may be preferable if you will be cutting
fibrous foods as discussed in more detail in the following sections.

OPTIMIZING THE KNIFE EDGE FOR EACH USE

GOURMET FOOD PREPARATION:

Where the finest and smoothest cuts are preferred in order to prepare smooth unmarked
sections of fruits or vegetables, sharpen in Stage 2 (or 1 & 2 as described above) and
make extra pulls through Stage 3. Three (3) or more pairs of pulls with each pull
alternating in the left and right slots of Stage 3 will refine the third facet and create
remarkably smooth and sharp edges, (Figure 9) ideal for the gourmet chef.

When resharpening the Gourmet edge, use Stage 3 each time (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 2, following the procedures detailed, and then
resharpen in Stage 3. By this means, you will retain very smooth edges and prolong

the life of your knives. This procedure, unlike conventional sharpening, will give you
extraordinarily sharp knives every day while removing very little metal.

FOR MEATS, FIELD DRESSING AND HIGHLY FIBROUS MATERIAL:

For butchering, field dressing or cutting fibrous materials, you may find it advantageous
to sharpen in Stage 1 - followed directly by Stage 3. This will leave sharpened micro flutes
along the facets near each side of the edge (Figure 10) that will assist in the cutting

of such materials. The edge will be very sharp and unserrated after only one or two
alternating pairs of pulls in Stage 3.

To prepare this type of edge, sharpen in Stage 1 until a burr is developed along the edge.
Then move directly to Stage 3 and make one or two pairs of pulls there.

To preserve this type of edge, when the knife needs resharpening, use Stage 3 for only
one or two resharpenings. Then go back to Stage 1for one (1) pull in each of the left and
right slots and return directly to Stage 3. Do not over sharpen in Stage 1.

Figure 8. Inserting blade only in left slot of Stage 3.
Alternate left and right slots.
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FOR GAME AND FISH:

The optimum edge for cooked poultry generally can be obtained by using Stage 2
followed by Stage 3. (Figure 11) For raw poultry, Stage 1 followed by Stage 3, as described
above, may be preferable. For filleting fish, use a thin but sturdy blade sharpened in
Stages 2 and 3.

PROCEDURE FOR SHARPENING SERRATED BLADES:

Serrated blades are similar to 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 120. However,
use only Stage 3 (Figure 12), which will sharpen the teeth of the serrations and develop
micro blades along the edge of these teeth. Generally five (5) to ten (10) pairs of
alternating pulls in Stage 3 will be adequate. If the knife is very dull, more pulls will be
needed. If the knife edge has been severely damaged through use, make one fast pull
(2-3 seconds for an 8” blade) in each of the right and left slots of Stage 2, then make a
series of pulls in Stage 3, alternating right and left slots. Excessive use of Stage 2 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 will,

at times, help break the skin on hard crusty foods and penetrate other materials such
as cardboard.

Figure 9. A larger polished facet Figure 10. Retention of larger Figure 11. For fish and poultry
adjacent to edge is ideal for microflutes adjacent to edge helps retention of finer microflutes
gourmet preparations. when cutting fiberous foods. adjacent to edge can be helpful.

Figure 12. Sharpen serrated blades only in Stage 3.
(See instructions).
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STAGE 3 DRESS TOOL: CLEANING/ DRESSING OF STROPPING/ POLISHING
DISKS—STAGE 3:

The Chef’'sChoice” Model 120 is equipped with a built-in accessory to manually clean/
dress the honing disks in Stage 3. 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 13 on the left lower
corner as you face the rear of the Model 120.

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
the 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 it in the opposite direction, you clean the other disk.

Use this clean/dress accessory only if and when Stage 3 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 3 disks 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 3
disks only about once a year or even less frequently

RESHARPENING: (SEE SECTIONS ABOVE.)

Resharpen straight edge knives whenever practical using Stage 3. When that fails to
quickly resharpen, return to Stage 2 and make one or two pairs of alternating pulls. Then
return to Stage 3 where only one to two alternating pairs of pulls will be adequate to put
a new razor-like edge on the knife. Use Stage 1 as a first step in resharpening only if you
wish to have more “bite” along the edge or if the knife has been dulled excessively.

Resharpen serrated blades in Stage 3 (See sections above.)

Figure 13. Stage 3 disks can be cleaned if
necessary. Use infrequently. (See instructions.)

ChefsChcice
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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 blade 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 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 should be maintained while sharpening at 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 the edge, as it
is being sharpened, is maintained “level” to the table.

. There is no need to use a “sharpening steel” on knives sharpened on the Chef’sChoice’
Model 120. However, if you prefer a steeled edge, the Chef’sChoice” Professional
Sharpening Station” Model 130, which incorporates a mini steel in Stage 2, and the
manual SteelPro” Model 470 are available. 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 120 readily
accessible and resharpen often, as described in the Sections above.

Used correctly, you will find you can sharpen the entire blade to within 6” of the
bolster or handle. This is a major advantage of the Chef’'sChoice” Model 120 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 120, 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 Stages 1and 2. This will help you avoid over sharpening 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 14) 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
3 disk has been cleaned (using the cleaning/dressing means), 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.

Figure 14. Clean-out cover.

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.

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
© 2022 The Legacy Companies
Cc22 English/Swedish/Norwegian C1282z3
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ChefsCheice.

ELEKTRISK KNIVSLIPARE

120 | Elektrisk

LAS DESSA INSTRUKTIONER FORE ANVANDNING.
DET AR VIKTIGT ATT DU FOLJER DESSA INSTRUKTIONER
FOR ATT UPPNA OPTIMALA RESULTAT.

© 2022 The Legacy Companies



VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Grundldggande sakerhetsatgarder, inklusive féljande, ska alltid

vidtas narelektriska apparater anvands:

1. Las alla anvisningar.

2 For att skydda mot elektriska faror far Chef’sChoice” inte
nedsankas i vatten eller andra vatskor.

3. Sakerstall att endast rena knivblad férs in i Chef’sChoice”.

4. Koppla ur stromsladden nar apparaten inte ar i bruk, innan
rengdring och vid service och byte av reservdelar.

5. Undvik kontakt med rérliga delar.

6. Anvand inte ndgon 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 fabrik for service, dar kostnaden for reparation eller
elektrisk eller mekanisk justering kan uppskattas. Om
apparatens natsladd skadas maste den bytas ut av
Chef’sChoice -aterférsaljaren eller annan behérig tjanst for att
forhindra risken for elstot.

Utanfdr USA: Returnera knivslipen till din lokala aterférséljare,
dar kostnaden fér reparation eller elektrisk eller mekanisk
justering kan uppskattas. Om apparatens natsladd skadas maste
den bytas ut av en av tillverkaren utsedd reparationsanlaggning
eftersom specialverktyg kravs. Radfraga din lokala
Chef’sChoice’-aterférsaljare.

7. IAKTTA FORSIKTIGHET! ”"Denna apparat kan vara utrustad med
en polariserad stickkontakt (det ena stiftet ar bredare an det
andra). Fér 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 sétt.”
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8. Anvandning av tillbehér som inte rekommenderas eller séljs av
The Legacy Companies kan orsaka brand, elstét eller skada.

9. Chef’sChoice” modell 120 &r avsedd for slipning av kdéksknivar,
fickknivar och de flesta sportknivar. Férsdk inte slipa 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. Chef’sChoice” ska alltid vara placerad pa en stadig disk eller ett
stadigt bord n&r den &r paslagen (den réda lampan pa brytaren
blottas nar apparaten ar ”Pa”).

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

13.Far ej anvandas utomhus.

14.Apparaten ar inte avsedd foér anvandning av barn.

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

16 Avsedd endast for hushallsbruk.

17. Denna apparat ar 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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FORSTA MANGSIDIGA EDGESELECT®
MODELL 120 KNIVSLIP

Unika Chef’sChoice” EdgeSelect” Diamond Hone" knivslip &r utformad sa att du kan slipa
varje kniv enligt avsedd anvandning, t.ex. gourmetmatlagning, skarning av
charkuteriprodukter, beredning av vilt och filetering av fisk. Du kan slipa knivar med
antingen rak eller tandad egg. Denna trestegs (3-stegs) knivslip har tva koniska, precisa
slip-/brynsteg med fina slippartiklar av 100 % diamant och ett polerings-/striglingssteg
med upphovsrattsskyddade, béjliga slipskivor. Dessa steg kan anvandas i olika sekvenser
f&r att uppna antingen férbluffande vass egg med jamn yta fér skarning och beredning
helt utan anstrangning eller en egg med en vald mangd resterande skarkapacitet l1&ngs
fasetterna. Eggen &r ultravass och otandad.

Den resterande skarkapaciteten skapas genom precis polering av mikrorafflor som bildas
pa fasettytan genom striglingsskivornas ultrabrynande effekt i steg 3. Du kommer att
upptécka att dessa skarpa rafflor pa vardera sidan av den ultravassa och otandade
skareggen kraftigt underlattar svara skaruppgifter med fibriga livsmedel, kott,
stjalkgronsaker, viltberedning och hushallssysslor som att skara i papp, lader, mattor osv.
Slip- och bryn-/poleringsverkan styrs med hjélp av precisa vinkelformade gejder fér
bladet och noga avpassade konformade slipskivor. Slipvinklarna blir flera grader storre
fér vart och ett av de pa varandra féljande stegen.

Koniska skivor belagda med fina diamanter i steg 1 ger upphov till mikrospar langs
fasetterna pa vardera sidan av eggen och skapar Trizor -eggens férsta vinklade fasyta.

| steg 2 skapas finare mikrospar dver fasetterna omedelbart intill eggen av &nnu finare
diamanter som ger upphov till en véldefinierad andra fasyta pa fasetten. Den hér &r ndgra
grader storre &n fasytan fran steg 1.

| steg 3 anvands ultrafina slipskivor som stéllts in i en tredje och nagot stoérre vinkel. De
polerar och striglar fasetterna omedelbart intill eggen och skapar en tredje mikrofasyta,
vilket ger en mikroskopiskt tunn, rat och superpolerad egg med férbluffande skarpa.
Genom striglingsverkan bade poleras och slipas de mikrospar som bildades vid slipningen
med diamantpartiklar i steg 1 och steg 2 intill eggen, tills de blir skarpa mikrorafflor som
hjalper till vid skarning av “svarskurna” material.

Denna unika trestegsdesign ger dig enastdende vass egg som behaller sin skarpa mycket
langre tack vare den fasyta i tre vinklar som skapas pa varje fasett.

| de avsnitt som foljer beskrivs allmanna férfaranden fér optimal slipning i varje steg, foljt
av forslag pa hur du kan optimera eggen fér din avsedda anvandning.

Férutom om du anvander dina knivar till stora mangder tunga skaruppgifter, behdver du
séllan anvdnda steg 1. En av de stdrsta férdelarna med att anvdnda EdgeSelect” modell
120 &r att du kan strigla och polera dina knivar till rakbladsvassa eggar sa ofta som du
behdver utan att erfara nagon stérre grad av knivslitage jamfért med &ldre slipmetoder.
Skarpning kan vanligtvis goras i steg 3. Steg 2 bor anvandas mindre ofta for slipning och
steg 1 bor anvandas endast for de tyngsta tillampningarna. (Se avsnittet Skarpning).
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Chef’sChoice” modell 120 EdgeSelect” knivslip &r utrustad med en diamantskarpplatta som
om ndédvandigt kan anvandas for att avlagsna eventuella ansamlade mat- eller sliprester
fran polerings-/striglingsskivornas ytor. Vi rekommenderar starkt att du rengér knivarna
innan du slipar dem. Du kommer att mérka att du kan anvanda knivslipen i flera manader
eller till och med ett ar eller mer innan du behdver skirpa skivorna. Denna behandiga
utrustning, som beskrivs i ett avsnitt Idngre ner i dessa anvisningar, behdver bara
anvandas om du lagger marke till en markant minskning av poleringseffektiviteten.

Varje slipsteg ar utrustat med gejdfjadrar av elastomermaterial som ar placerade &ver
slipskivorna och vars fjaderverkan haller fast knivens sida ordentligt mot precisa gejdplan
i stegets hogra och véanstra skara under slipning.

Férutom om du har specialblad som &r utformade att slipas framst pa eggens ena sida
(t.ex. japanska Kataba-blad), ska eggen slipas i samma utstrackning i den hégra och
vanstra skaran for varje steg som du anvénder. Pa sa satt sakerstélls att fasetterna pa
vardera sidan av eggen &r lika stora och att eggen alltid skar rakt.

Nar du slipar kniven ska den, oavsett vilket steg du anvander, dras vaxelvis i den

vanstra skaran och den hégra skaran i det aktuella steget, med pa varandra féljande
drag. | allmanhet &r ett drag i vanster skara och ett drag i hdger skara tillréckligt for varje
steg. | vissa fall kan du behéva dra tva ganger i ett visst steg (se nedanstaende avsnitt for
narmare information). Anvand alltid knivslipen fran dess framsida. Hall bladet vagratt och
plant, 1at det glida ner mellan plastfjddern och gejdplanet och dra det mot dig med jamn
hastighet medan det &r i kontakt med slip- eller striglingsskivorna. Du kommer att kunna
kadnna och héra kontakten mellan ytorna. Se till att bladet alltid halls i likformig rérelse i
varje steg. Stanna inte mitt i ett knivdrag.

Vi rekommenderar en konsekvent draghastighet pa omkring 4 sekunder per slag for ett
20 cm (8 tum) blad.

Tiden kan forkortas for kortare blad och férléangas for langre blad.
Anvand aldrig knivslipen fran dess baksida.

Tillampa bara precis s& mycket tryck nedat nar du slipar knivar som kravs fér enhetlig och
konsekvent kontakt mellan bladet och slipskivorna vid varje slag. Mer tryck ar onddigt och
paskyndar inte slipningen. Undvik att skara i plasthéljet. Oavsiktlig skarning i holjet har
ingen paverkan pa knivslipens funktion och skadar inte eggen.

Vart och ett av de tre stegen visas i figur 1 (nedan), enligt vidare beskrivning i de avsnitt
som foljer.

Steg 2
Steg 1

Fjader Steg 3 Han
gtag \

7
\ Bolster

Stéd

Pa/Av-knapp \ Spets Egg

Figur 1. EdgeSelect Diamond Hone” Figur 2. Typisk kdkskniv.
modell 120 knivslip.
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ANVISNINGAR

LAS DETTA INNAN DU BORJAR SLIPA

Chef’sChoice” modell 120 &r avsedd foér slipning av blad med antingen rak egg eller
tandad egg.

1. Blad med tandad egg ska endast slipas i steg 3. Slipa inte tandade blad i steg 1 och
steg 2 eftersom det leder till att onddigt mycket metall avldgsnas fran tdnderna. Se
avsnittet Férfarande for slipning av tandade blad fér ndrmare information.

2. Blad med rak egg kan slipas i alla tre steg, men anvandning av steg 1 &r nédvandig
endast om kniven ar valdigt sl6 eller om du vill skapa en egg med extra skarkapacitet.
Se de avsnitt som foljer for néarmare information.

FORFARANDE FOR SLIPNING AV BLAD MED RAK EGG

BLAD MED RAK EGG: SLIPNING FOR FORSTA GANGEN

Innan du slar pa strommen ska du avldgsna holjet pa steg 1 och lata ett knivblad smidigt
glida in i skaran mellan den vanstra vinkelformade gejden i steg 1 och fjagdern av
elastomermaterial. Vrid inte kniven. (Se figur 3.) (Behall héljet pa steg 1 som paminnelse
om fardiga slipsteg.)

R&r bladet nedat i skaran tills du kdnner att det kommer i kontakt med diamantskivan. Dra
det mot dig och lyft handtaget ndgot nér du nérmar dig spetsen. Pa sa satt far du kansla
for fiaderspanningen.

Avldgsna kniven och tryck pa strémbrytaren. En réd indikator pa brytaren visas nar
brytaren ar paslagen.

Steg 1: (Om din kniv redan &r nagorlunda vass kan du hoppa 6éver steg 1 och ga direkt till
steg 2.) Om du slipar en kniv fér férsta gangen eller om kniven &r valdigt slé ska du starta
med steg 1. Dra kniven en gang genom vénster skara i steg 1 (figur 3) genom att lata
bladet glida mellan den vanstra vinkelformade gejden och polymerfjgdern medan du drar
bladet mot dig och samtidigt roér bladet nedat i skaran tills det kommer i kontakt med den
diamantbelagda skivan. Du kommer att héra nér bladet nar skivan. For in bladet s nara
dess bolster eller handtag som majligt. Om bladet &ar bojt lyfter du handtaget ndgot nar
du slipar ndra knivens spets, sa att bladets egg halls ungefar parallell med bordet. Slipa
hela bladets langd. For ett 20 cm (8 tum) blad bér varje drag ta omkring 4 sekunder. Dra
igenom kortare blad pa 2-3 sekunder och l&dngre blad pa 6 sekunder. Upprepa darefter
med ett drag ldngs hela langden genom héger skara i steg 1.

Obs! Varje gang du fér in ett blad ska du samtidigt dra bladet mot dig. Skjut aldrig bladet
bort fran dig. Tilldmpa bara precis s& mycket tryck nedat som krévs for kontakt med hjulet
- mer tryck féréandrar eller paskyndar inte slipningen.

Sakerstall att bladet slipas jamnt langs hela langden genom att féra in bladet nara dess
bolster eller handtag och dra det med stadig hastighet tills det kommer ut ur skaran. Dra
lika manga ganger i varje steg, véxelvis i vanster skara och héger skara, sa att eggens
fasetter forblir symmetriska.

| steg 1racker det i allménhet med ett drag i varje (vanster och héger) skara. Ga sedan

vidare till steg 2.

Figur 3. Steg 1. Inféring av bladet i skaran mellan
gejden och fjadern av elastomermaterial. Dra
véxelvis i vinster skara och héger skara.
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Steg 2: Anvand ovan beskrivna férfarande for steg 1for att slipa bladet i steg 2.

Dra bladet en gang genom vénster skara i steg 2 (figur 4) och en gang genom héger
skara (figur 5). Fér ett 20 cm (8 tum) blad bér varje drag ta omkring fyra (4) sekunder.
For langre knivar bér varje drag ta omkring 6 sekunder och fér kortare blad réacker
omkring 2-3 sekunder.

Innan du gar vidare till steg 3 kan det underladtta om du bekréaftar att det finns en slipgrad
(figur 6) langs eggens ena sida. Du kontrollerar om eggen ar férsedd med en slipgrad
genom att forsiktigt fora pekfingret 6ver eggen enligt figur 7 (nedan).

(For inte fingret 18ngs eggen eftersom du da riskerar att skara dig i fingret.) Om det sista
draget gjordes i hdger skara upptrader slipgraden endast pa bladets hdgra sida (nér du
haller i kniven) och vice versa. Slipgraden, om det finns en séddan, kdnns som en strav och
béjd férlangning av eggen. Motsatt sida av eggen kanns valdigt jdmn i jamférelse. Om det
finns en slipgrad gar du vidare till steg 3.

Om det inte finns ndgon slipgrad ska du gdra ytterligare ett (1) drag i vanster skara och

i héger skara i steg 2 innan du gar vidare till steg 3. Slipgraden bildas lattare om du

drar ldngsamt.

Bekréfta férekomsten av en slipgrad och ga vidare till steg 3. (En slipgrad bildas ofta
oavsiktligt narhelst kniven dras genom steg 1. Det &r inte nddvandigt att skapa en slipgrad
i steg 1 om inte, vilket diskuteras nedan, avsikten &r att hoppa dver steg 2 och ga direkt till
steg 3. Det &r alltid 6nskvart att ha en slipgrad pa eggen innan bladet striglas i steg 3.)
Om kniven &r extremt slé kan du behéva dra flera ganger genom steg 2 eller, alternativt,
dra ett par gdnger i steg 1 och dérefter i steg 2 innan du gar vidare till steg 3.

Dra fingrarna
Sver och bort |
fran eggen

Figur 6. Skapa en utpraglad slipgrad ldngs
knivseggen fére strigling i steg 3.

Figur 7. Detektera slipgraden genom att dra
fingrarna &ver och bort fran eggen. laktta
forsiktighet! Se texten.
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Steg 3: | allmanhet racker det med ett (1) eller tva (2) par drag i steg 3 fér att uppna en
rakbladsvass egg. Gor pa samma sétt som i steg 1 och steg 2, dvs. dra kniven véxelvis i
vanster skara (figur 8) och hdger skara, med samma hastighet som i steg 1 och steg 2.
Fler drag i steg 3 férfinar eggen ytterligare, vilket ger en egg vars egenskaper ar sarskilt
val lampade for gourmetmatlagning. Farre drag i steg 3 kan vara att féredra om du ska
skara fibriga livsmedel enligt den narmare diskussionen i de avsnitt som foljer.

OPTIMERA KNIVSEGGEN FOR VARJE ANVANDNING

GOURMETMATLAGNING:

| fall da tunnast och jamnast maojliga skarning féredras for att uppna jadmna skarytor utan
marken i frukt eller gréonsaker ska du slipa i steg 2 (eller steg 1 och steg 2 enligt ovan
beskrivning) och goéra extra drag genom steg 3. Tre (3) eller fler par drag, dér varje

drag gors vaxelvis i vanster skara och i hdger skara i steg 3, férfinar den tredje fasetten
och skapar enastaende jamna och skarpa eggar (figur 9) som passar perfekt for
gourmetkocken.

Anvand steg 3 varje gang gourmeteggen behdver skarpas (véxelvis i vanster skara och
hoéger skara).

Om det efter ett antal skarpningar tar alltfér 1ang tid att slipa eggen kan du paskynda
processen genom att forst slipa i steg 2, foljt av det beskrivna férfarandet och sedan slipa
i steg 3. Pa sa satt bevarar du valdigt jdmna eggar och férlanger knivarnas livslangd. |
motsats till traditionell knivslipning far du med detta férfarande utomordentligt vassa
knivar varje dag, utan att avldgsna nadgra ndmnvérda mangder metall.

FOR KOTT, STYCKNING AV VILT OCH VALDIGT FIBRIGA MATERIAL:

For skarning av charkuteriprodukter, styckning av vilt eller skarning av fibriga material
kan det vara férdelaktigt att slipa i steg 1 och direkt darefter i steg 3. Pa sa sétt slipas
mikrorafflor langs fasetterna nara varje sida av eggen (figur 10), vilket underlattar
skarning av sadana material. Eggen blir valdigt vass och otandad efter endast ett eller tva
par vaxelvisa drag i steg 3.

Om du vill uppna denna typ av egg ska du slipa i steg 1tills en slipgrad har bildats l&angs
eggen. Ga darefter direkt till steg 3 och gér ett eller tva par drag dér.

Om du vill bevara denna typ av egg ska du anvénda steg 3 och endast en eller tva
skarpningar nar kniven boérjar bli slé. G sedan tillbaka till steg 1, utfér ett (1) drag i vanster
skara och ett (1) i hdger skara och ga direkt tillbaka till steg 3. Slipa inte alltfér mycket i
steg 1.

Figur 8. Inféring av bladet i endast vénster skara i
steg 3. Dra véxelvis i vinster skara och hdger skara.
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FOR VILT OCH FISK:

Optimal egg for tillagad fagel kan i allmé&nhet uppnas med steg 2 féljt av steg 3 (figur 11).
For ra fagel kan steg 1 foljt av steg 3, enligt ovan beskrivning, vara att féredra. For fileter-
ing av fisk bér du anvanda ett tunt men taligt blad som slipats i steg 2 och steg 3.

FORFARANDE FOR SLIPNING AV TANDADE BLAD:

Tandade blad liknar sagblad, med uddiga insénkningar och en serie spetsiga tander. Vid
normal anvandning ar det framst de spetsiga tdnderna som skar.

Tandade blad av alla typer kan slipas i Chef’'sChoice” modell 120. Fér sadana blad ska du
emellertid endast anvanda steg 3 (figur 12), som slipar bladets tander och ger upphov till
mikroblad l1&ngs tdndernas kanter. Det ar i allmanhet tillrackligt med fem (5) till tio (10) par
vaxelvisa drag i steg 3. Om kniven ar valdigt sl behovs fler drag. Om knivseggen har
skadats allvarligt till féljd av anvéandningen ska du dra snabbt en gang (2-3 sekunder for
ett 20 cm (8 tum) blad) i héger skara och i vanster skara i steg 2, foljt av en serie drag i
steg 3, vaxelvis i hdger skdra och i vanster skara. Overdriven anvandning av steg 2 leder
till att stérre mangder metall avlagsnas fran eggen &n vad som &r nédvandigt for att

slipa tadnderna.

Eftersom tandade blad har sagliknande strukturer kommer eggen aldrig att verka lika vass
som eggen pa en kniv med rak egg. Deras tandliknande struktur gér det emellertid ibland
|attare att skadra genom skinnet pa harda livsmedel med skorpliknande konsistens och
andra typer av material, t.ex. papp.

Figur 9. Storre polerad fasett intill Figur 10. Stérre mikrorafflor intill Figur 11. Fina mikrorafflor intill
eggen &r idealiskt for eggen underlattar skdrning av eggen underlattar skarning av fisk
gourmetmatlagning. fibriga livsmedel. och fagel.

Figur 12. Tandade blad ska skdrpas endast i steg 3.
(Se anvisningarna.)
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SKARPNINGSVERKTYG FOR STEG 3: RENGORING/SKARPNING AV
STRIGLINGS-/POLERINGSSKIVOR - STEG 3:

Chef’sChoice” modell 120 &r utrustad med ett inbyggt tillbehdr fér manuell rengdring/
skarpning av brynskivorna i steg 3. Om dessa skivor blir belagda med fett, mat eller
slippartiklar kan de rengéras och skdrpas genom aktivering av handspaken pa knivslipens
baksida. Denna spak ar placerad i insédnkningen enligt figur 13, i det nedre, vanstra hdrnet
nar du ar vand mot baksidan av modell 120.

Om du vill aktivera rengdrings-/skarpningsverktyget ska du férst kontrollera att strémmen
&r paslagen och helt enkelt trycka den lilla spaken i insénkningen at héger eller at véanster
och halla den i det laget i 3 sekunder. Tryck dérefter spaken i motsatt riktning och hall den
i det laget i 3 sekunder. N&r spaken férs at ett hall rengdr och skarper skarpningsverktyget
den aktiva ytan pa en striglings-/poleringsskiva. Den andra skivan rengdrs nar du for
spaken i motsatt riktning.

Detta rengdrings-/skarpningstilloehdr ska endast anvéndas nar steg 3 inte langre verkar
slipa ordentligt eller n&r det krévs alltfér manga drag for att uppna en rakbladsvass egg.
Verktyget avlagsnar material fran ytan pa skivorna i steg 3 och boér darfér inte anvandas
i onsdan. Overdriven anvandning skulle leda till borttagning av alltfér mycket av
slipytan och fér tidig forbrukning av skivorna. Om detta intraffar maste skivorna bytas
ut pa fabriken.

Om du tar foér vana att reng6ra knivarna fore slipning kommer skivorna i steg 3 bara att
behdva rengéras eller skarpas omkring en gang per ar eller &nnu mer séllan.

SKARPNING: (SE AVSNITTEN OVAN.)

Knivar med rak egg ska narhelst det ar praktiskt mojligt skarpas i steg 3. Om de inte

kan skarpas snabbt i detta steg ska du ga tillbaka till steg 2 och utféra ett eller tva
vaxelvisa drag.

Ga darefter aterigen vidare till steg 3, dar endast ett eller tva par véxelvisa drag ar
tillrackligt for att ge kniven en ny rakbladsvass egg. Steg 1 ska endast anvandas som forsta
etapp vid skarpning om du vill uppna mer skarkapacitet 1angs eggen eller om kniven har
blivit valdigt slo.

Tandade blad ska skarpas i steg 3. (Se avsnitten ovan.)
Figur 13. Skivorna i steg 3 kan rengdras om

det dr nddvandigt. Bor anvandas séllan. (Se
anvisningarna.)

ChefsChcice
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FORSLAG

Tvéatta alltid bort matrester, fett och frammande material fran kniven innan du slipar
eller skarper den. Om bladet ar smutsigt ska det diskas fére slipning.

. Tilldmpa bara latt tryck nedat nar du slipar - bara sa mycket som kravs for séker
kontakt med slipskivan.

Dra alltid bladet med rekommenderad hastighet och i konstant takt I&ngs bladets
langd. Avbryt eller stoppa aldrig bladets rorelse nar det ar i kontakt med slipskivorna.
. Dra alltid véxelvis i héger skara och vanster skara (oavsett vilket steg som anvands).
Japanska specialblad &r ett undantag och ska slipas framst pa bladets ena sida.
Knivens egg ska vid slipningen hallas plan i férhallande till disk- eller bordsytan. Om
bladet &r bojt lyfter du handtaget nagot nér du slipar néra knivens spets, sa att bladets
egg halls i samma plan som bordet.

. Du behdver inte anvanda nagot “slipstal” pa knivar som slipats med Chef’sChoice’
modell 120. Om du féredrar en stalad egg kan du emellertid vélja Chef’sChoice’
Professional Sharpening Station™ modell 130, som innehaller ett ministal i steg 2, och
manuella SteelPro” modell 470. Overvag att skarpa bladen med manuella Chef’sChoice”
knivslip modell 450 om du anvander knivar pa en avldgsen plats utan tillgang till
elektrisk strom. Vi rekommenderar att du férvarar modell 120 néra till hands och
skarper knivarna ofta, enligt beskrivning i avsnitten ovan.

Nar du anvénder knivslipen pa ratt satt kan du slipa hela bladet till inom 3,2 mm

(1/8 tum) fran bolstret eller handtaget. Det har &r en stor férdel med Chef’sChoice’
modell 120 jamfért med andra slipmetoder - sarskilt viktig vid slipning av kockknivar,
dar hela bladets langd maste slipas for att egglinjens krékning ska bibehallas. Om dina
kockknivar har ett kraftigt bolster bredvid handtaget som nar dnda till kanten kan en
kommersiellt tillganglig slipmaskin andra eller avldgsna den nedre delen av bolstret,
sd att den inte stér vid slipning och sa att du kan slipa hela bladets l&ngd.

Du kan férbattra dina fardigheter med Chef’'sChoice” modell 120 genom att lara dig
att upptécka en slipgrad 1dngs eggen (enligt ovan beskrivning). Aven om du kan slipa
ordentligt utan att anvéanda denna teknik, ar den det basta och snabbaste sattet att
avgodra nar du har slipat tillrackligt i steg 1 och steg 2. Det hjalper dig undvika
dverdriven slipning och tillférsakra otroligt vassa eggar varje gang. Ett behandigt satt
att kontrollera att bladet &r ordentligt vasst &r att skéra i en tomat eller en bit papper.
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NORMALT UNDERHALL

Ingen smérjning kravs for nagra roérliga delar, motor, lager eller slipytor. Inget vatten
behdvs pa slipmaterialen. Knivslipens utvéndiga ytor kan rengéras genom férsiktig
torkning med en fuktig trasa. Anvand inte rengéringsmedel eller slipande medel.

Metalldamm som ansamlas inuti knivslipen till foljd av upprepad slipning kan avldgsnas
omkring en gang per ar, efter behov. Avldgsna den lilla rektanguléra rengdringslocket
(figur 14) dver dppningen pa knivslipens undersida. Metallpartiklarna har fangats av en
magnet pa insidan av detta lock. Gnid helt enkelt loss eller borsta loss det span som
ansamlats pa magneten med hjélp av en pappersduk eller tandborste och sétt tillbaka
locket i dppningen. Om stérre mangder metalldamm har skapats eller om skivan i steg 2
har rengjorts (genom rengdring/skarpning) kan du skaka ut aterstdende damm genom
Oppningen nedtill nar locket tagits bort. Efter rengdring ska locket sattas tillbaka
ordentligt med magneten pa plats.

Figur 14. Rengor locket.

SERVICE

Om behov av service uppstar efter att garantitiden gatt ut kan du returnera knivslipen
till The Legacy Companies-fabriken, dar kostnaden fér reparation kan uppskattas innan
reparationen utférs. Om du befinner dig utanfér USA ska du kontakta din aterférséljare
eller nationella distributor.

Inkludera din returadress, ditt telefonnummer dagtid och en kort beskrivning av
problemet eller skadan pa ett separat blad inuti ladan. Behall ett kvitto pa férsédndelsen
som bevis for transporten och som skydd mot férlust under transporten.

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

Tillverkad i USA med material i USA och globalt. chefschoice.com
Chef’sChoice®, EdgeCraft”, Diamond Hone®, EdgeSelect® och produktens évergripande design &r registrerade
varumarken som tillhér EdgeCraft Corporation, Avondale, PA
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
© 2022 The Legacy Companies
Cc22 English/Swedish/Norwegian C1282z3
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ELEKTRISK KNIVSLIPER

120 | Elektrisk

LES DISSE INSTRUKSJONENE F@R BRUK.
DET ER VIKTIG AT DU FOLGER DISSE INSTRUKSJONENE
FOR A OPPNA OPTIMALE RESULTATER.
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VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Na&r man bruker elektriske apparater, skal grunnleggende

Si
1.

2.

3.
. Koble apparatet fra stremkilden nar det ikke er i bruk, for

kkerhetsforanstaltninger alltid falges inkludert falgende:
Les alle instruksjoner.
For & unnga elektriske farer, ikke senk Chef sChoice” i vann eller
andre vaesker.
Serg for at kun knivblader fgres inn i Chef sChoice".

rengjaring, under service og ved utskifting av deler.

. Unnga kontakt med bevegelige deler.
. Ikke bruk apparater med skadet ledning eller stgpsel eller at feil

er oppstatt, eller er falt ned eller skadet pa noen méate. Du kan
returnere din slipemaskin til The Legacy Companies 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’ leverander.
FORSIKTIG! Dette apparatet ma veere utstyrt med jordet stapsel.
For a redusere faren for elektrisk stot, er dette pakrevet. Dersom
stopselet ikke passer inn i stikkontakten, ta kontakt med din
lokale Chef sChoice’ leverandgr. Stopselet ma ikke modifiseres
pa noen mate.
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8. Bruk av tilleggsutstyr som ikke er godkjent eller levert av
The Legacy Companies kan forarsake brann, elektrisk stet eller
annen skade.

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

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

1. N&r bryteren er slatt "PA” (Radt lys pd bryteren ndr den er pd)
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 SKJZAZR MOT NOEN DEL AV
FINGRENE DINE, HENDENE ELLER KROPPEN. IKKE STRYK
NOEN FINGER LANGS EGGEN. LAGRE PA EN SIKKER MATE.

13.1kke bruk slipemaskinen utendgars.

14.Utstyret er ikke ment & bli brukt eller rengjort av barn, eller
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner
og/eller med mangel pa erfaring og kunnskap om farene.

15.1kke bruk noen form for slipeolje, vann eller andre smaremidler
ved bruk av Chef’sChoice”.

16.Bare til kjigkkenbruk.

17. Dette apparatet er beregnet pa bruk i husholdningsapplikasjoner
og lignende, for eksempel: - kjskkenkrok i butikker, kontorer og
andre arbeidsmiljger; - gardshus; - av klienter pa hoteller,
moteller og andre boligmiljger; - miljger av bed and breakfast.

OPPBEVAR DENNE
BRUKSANVISNINGEN.

Prop. 65 Advarsel for innbyggere i California

ADVARSEL: KREFT OG REPRODUKSJONSSKADE
www.P65Warnings.ca.gov
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FORSTAELSE AV DEN ALLSIDIGE
MODELL 120 EDGESELECT® KNIVSLIPER

| steg 1 skapes mikrospor langs overflaten pa 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 starre 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 skrdkantene med mikrosporene som ble skapt i
steg 1 0g 2, ved siden av eggen, inntil de blir skarpe mikroriller som vil assistere
skjaeerebevegelsen pa materialer som er "vanskelige a skjeere”.

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

Med mindre du utfgrer mange tunge skjaerearbeider, trenger du bare a bruke steg 1av 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 utferes i steg 3. Bruk
steg 2 mindre ofte for & 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 & rengjore ansamlinger av mat eller
slipestav pa poleringsskivene. Vi anbefaler deg pa det sterkeste a rengjere knivene dine
far du sliper dem. Du vil oppdage at det kan ta maneder eller ar for det er ngdvendig a
avrette disse skivene.

Hvert slipesteg er utstyrt med en elastometrisk styrefjaer som er plassert over slipeskivene
for & gi en fjaerbevegelse som holder siden av kniven din sikkert mot styreanleggene pa
hayre og venstre sidespor under slipingen.
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Med mindre du har spesielle knivblader som hovedsaklig skal slipes pa en side av eggen
(som japanske Kataba blader) gnsker du & 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 skjaerer
rette snitt.

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

Knivsliperen skal alltid betjenes fra forsiden. Hold knivbladet horisontalt og vannrett,
skyv det ned mellom plastfjeeren og styreplanet og trekk den til deg i en jevn bevegelse
nar bladet far kontakt med slipe eller polerskivene. Du bade fgler og harer nar kontakten
mellom knivbladet og skivene oppstar. Far alltid knivbladet med jevnt hastighet pa hvert
steg. Ikke stopp opp med a trekke til deg kniven far 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 & serge for at bladet far en lik og
konsekvent kontakt med skivene pa hvert trekk. Ytterligere trykk er ungdvendig og vil
ikke fare til en hurtigere slipeprosess.

Steg 2
Steg 1

Fjeer Steg 3 HéndtaK\

>

/\

Heel

Stotte

AN Egg

Pa/av bryter Spiss

Figur 1. Modell 120 EdgeSelect® Diamond Hone" Figur 2. Typisk kokkekniv
Knivsliper
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BRUK

LES DETTE F@R DU BEGYNNER A SLIPE

Chef’sChoice” modell 120 er konstruert for a 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 unadig 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 slgv eller dersom du gnsker & lage en egg med ekstra "bitt”.
Se kommende avsnitt for ytterligere detaljer.

FREMGANGSMATE FOR SLIPING AV RETTE KNIVBLADER

FORSTE GANGS SLIPING AV RETTE KNIVBLADER

For du slar pa strammen, fijern 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 feler at det bergrer diamantskiven. Trekk den til deg, laft
handtaket litt nar du naermer deg knivspissen. Dette gir deg en fglelse av fjserspenningen.
Fjern kniven og trykk pa strembryteren. 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 slav, begynn i steg

1. Trekk kniven en gang gjennom det venstre sporet pa steg 1 (figur 3) ved a gli bladet
mellom den venstre vinkelstyringen og den polymetriske fjseren mens du trekker bladet
til deg og samtidig flytter bladet nedover i sporet inntil egget kommer i kontakt med den
diamantbelagte skiven. Du harer at den kommer i kontakt med skiven. Fer inn bladet sa
naer handtaket som mulig. Dersom bladet er kurvet, laft 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 hayre sporet pa steg 1.

NB: Hver gang du grer bladet inn i sporet, skal du samtidig trekke knivbladet mot deg.

Du ma aldri skyve knivbladet fra deg. Pafer 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 naer
handtaket som mulig og man ma forsake & slipe like mye pa hver side av eggen i hvert
steg. Normalt vil det veere tilstrekkelig a trekke kniven bare en gang pa hver side (hayre
og venstre). Deretter fortsetter man til steg 2.

Figur 3. Steg 1. For inn knivbladet i sporet mellom
styring og elastometrisk fjzer. Vekselvis i venstre og
hoyre spor
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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
hoyre 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.

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

Ikke beveg fingeren din pa langs av kniveggen - for & unnga & skjaere deg i fingeren).
Dersom den siste gjennomtrekkingen van i det hgyre sporet, vil réeggen oppsta bare pa
hayre side av knivbladet (som du holder den) og vise versa. Radeggen, nar den eksisterer,
fales som en ru og beyd forlengelse av eggen; den motsatte siden av eggen feles meget
glatt, ndr man sammenligner. Dersom det eksisterer en raegg, fortsett til steg 3.

Dersom det ikke eksisterer noen raegg, foreta et ekstra trekk gjennom hayre og venstre
spor pa steg 2 for du fortsetter til steg 3. Litt langsommere gjennomtrekking vil hjelpe deg
& oppna en raegg. Forsikre deg om at det finnes en rdegg og fortsett til steg 3. ( For avrig
dannes raeggen normalt nar man trekker kniven gjennom steg 1. Det er ikke avgjgrende

& 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 a ha en raegg pa eggen far man
igangsetter steg 3).

Dersom kniven er meget slav, kan det vaere 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 for man fortsetter til steg 3.

Flytt fingrene /’
pa tvers |
og bort
fra eggen

Figur 6. opparbeid en tydelig rdegg langs hele
lengden for ”staling” foretas i steg 3.

Figur 7. Rdeggen kan oppdages ved a skyve
fingrene pa tvers og bort fra eggen. Forsiktig! Se
tekst pa figur.
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Steg 3: Normalt er det tilstrekkelig med a trekke knivbladet en (1) eller to (2) par ganger
gjennom steg 3 for a oppna en egg som er skarp som et barberblad. P4 samme méate som
i stegene 109 2, trekk kniven vekselvis gjennom venstre (Figur 8) og hgyre spor. Benytt
samme fremgangsmate som i stegene 1 0g 2.

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

OPTIMERING AV EGGEN FOR HVER TYPE BRUK

KLARGJZRING 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 utfer 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 hayre
spor) inntil det tar for lang tid & sette opp eggen igjen. Du kan da spare tid ved & trekke
kniven fgrst 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 KJQTT, TRIMMING OG FIBERRIK MAT:

For slakting, trimming av kjott eller skjaering av fiberrik mat, kan du finne det fordelaktig

a slipe i steg 1 - etterfulgt av steg 3. Dette etterlater skarpe mikroriller langs skrakanten
inntil eggen (Figur 10) som underletter skjaeringen av slike materialer. Eggen vil bli meget
skarp og polert etter bare en eller to gjennomtrekkinger pa hver side i steg 3.

For & oppna denne type egg, slip i steg 1inntil 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 hayre og venstre side.

Figur 8. For knivbladet bare gjennom steg 3,
vekselvis gjennom venstre og hayre spor
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FOR FISK OG VILT:

For & oppna optimal egg for kokt figrfe kan dette generelt oppnas ved & bruke steg 2
etterfulgt av steg 3 (Figur 11). For ratt figrfe, 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 skjaeringen.
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 a trekke knivbladet fem (5) til ti (10)
ganger, vekselvis pa venstre og hayre side, gjennom steg 3. Dersom kniven er meget slav,
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) pa 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 ngdvendig, ndr man sliper eggen.

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

Figur 9. En storre polert skrakant  Figur 10. Ved a beholde storre Figur 11. For fisk og fjorfe
inntil eggen er ideell for mikroriller inntil eggen oppnar anbefales finere mikroriller
gourmetmat. man en egg egnet for fiberrik mat inntil eggen.

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

RENGJZRING/RETTING AV POLERINGSSKIVENE - STEG 3:

Chef’sChoice” Modell 120 er utstyrt med en innebygget anordning for manuell avretting/
rengjering av poleringsskivene i steg 3. Dersom disse skivene blir "glasert” av fett,
matrester eller slipestev, 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 rengjorings- og avrettingsverktayet, ma man forst forsikre seg om at
stremmen er pa og bare skyve den lille spaken i fordypningen til hayre eller venstre og
holde den i 3 sekunder. Deretter skyves spaken i motsatt retning og holdes i 3 sekunder.
Rengjgrings- og avrettingsverktoyet skal bare brukes dersom og om steg 3 ikke lenger
ikke lenger funksjonerer til & "stdle” 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 nadvendig a sende knivsliperen tilbake til fabrikken for skifte av skivene.
Dersom du rengjar knivene regelmessig fer sliping, er det bare pakrevet & benytte
rengjerings- og avrettingsverktayet 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 forer 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 vaere behov for a trekke begge sider av kniven gjennom alle stegene
(1, 2 og 3).

Oppsliping av sagtannede kniver, se foregdende side.

Figur 13. Skivene pa steg 3 kan rengjores, om

nedvendig. Skal brukes sjelden
(se instruksjonene over).

ChefsChcice
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ANBEFALINGER

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

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.

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

. Husk a alltid trekke bade hayre og venstre side av kniven gjennom sporene pa

hvert steg.

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

Det er ikke lenger behov for & bruke “knivstal” pa kniver som slipes med Chef sChoice”
modell 120. Om du imidlertid insisterer pa & bruke en stalet egg, er Chef’sChoice’
”Professional Sharpening StationTM ” 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 strem. Det anbefales at du sarger for at din modell 120 er lett
tilgjengelig for hyppige oppslipinger, som beskrevet i avsnittene pa foregaende sider.
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 storste fordelene med Chef’ sChoice’
modell 120, sammenlignet med andre slipemetoder.

For a fa best mulig nytte av din Chef’sChoice” modell 120, bar du lsere 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 0g 2. Dette vil hjelpe deg til & unnga
“oversliping” og alltid sikre deg en meget skarp egg. Skjaer over en tomat eller et
papirark er anerkjente metoder for a se kontrollere om knivbladet er skarpt.
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NORMALT VEDLIKEHOLD

Ingen smaring 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 rektangulaere rengjeringsdekselet (Figur 14) som dekker
apningen pa undersiden av knivsliperen. Pa innsiden av det rektangulaere dekselet er det
en magnet som gjer at metallstavet fra slipingen fester seg til den. Fjern metallstavet

fra magneten med et papirhandkle eller en barste og sett dekselet tilbake pa plass pa
undersiden av maskinen. Dersom det er skapt starre mengder av metallstav er skivene

i steg 3 er blitt rengjort ved hjelp av rengjerings- og avrettingsverktayet, kan du riste ut
gjenveerende stev gjennom apningen i bunnen av maskinen, nar dekselet er fijernet. Etter
rengjering, sett dekselet med sin magnet tilbake pa plass.

fg Figur 14. Deksel for fjerning av metallstov

SERVICE

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

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

Laget i USA med amerikanske og globale materialer. chefschoice.com
Chef’sChoice®, EdgeCraft®, Diamond Hone®, EdgeSelect® og den generelle utformingen av produktet er registrerte
varemerker for EdgeCraft Corporation, Avondale, PA
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
© 2022 The Legacy Companies
Cc22 English/Swedish/Norwegian C1282z3
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