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BAXHbIE MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTW

Bo Bpems ncnonb3oBaHUs aneKTpuyeckux Nnpubopos Heobxoanmo cobnioaaTh

OCHOBHbIE NpaBura 6e3onacHoOCTH, BKIOYas crieayrowme:

1. TMpoyTute BCE MHCTPYKLMN.

2. Bo usbexaHue pucka yaapa Tokom He norpysxaite Chef'sChoice® B Bogy unu
OPYryto XUOKOCTb.

3. YbeauTech B UnCTOTE NME3BUM, KOTOpble Bbl cobupaetech 3ataumsars.

4. OTKIIoYaNTe BUMKY 9MeKTPONUTaHMS Mo OKOHYaHUK 1cronb3osaHns Chef'sChoice®

,nepen, pasbopKomn 1 YACTKON.

M3berante kOHTaKTa C ABWKYLLUMMUCS OeTansMu.

6. He nonbayiiTecb anekTpu4eckuMmn nprbopamu, MeoLLMMU NOBPEXAEHNS LLHYpa
UMK LUTENCENbHON BUINKU, UMEIOLLIMMUW HENOMNaaKu B paboTe nnv NoBpeXaeHHbIMU
KakuM-nnbo nHbIM 0bpasom.

7. OCTOPOXHO! JaHHbIN Npnbop MOXET ObITb OCHALLLEH NONspU3oBaHHON
LUTENCcenbHON BUMKOW (OAMH KOHTaKT LWMpe, YeM gpyron). ns ymeHblueHus pucka
yAapa aneKkTpu4eckMm TOKOM Takas BUIKa BCTaBAETCSA B NOMSPU30OBaHHYIO
pO3€eTKy TONMbKO B OAHOM HanpasneHun. Ecnm Bunka He BXoaWT NOMHOCTLIO
B PO3€ETKY, NepeBepHUTE BUMKY. ECnn OHa Bce eLlie He NoaxoawT, CBAXUTECH
C KBaNMULIMPOBaHHLIM 3MEKTPUKOM. H1 B KOem criydae He nbitanTech
CaMOCTOSITENBHO MOANMULIMPOBAaTL BUNKY!

8. Vlcnonb3oBaHve [ONONHUTENbBHBLIX NPUBOPOB, He pekoMeHaoBaHHbIX EdgeCraft
Corporation, MOXeT NPUBECTU K BO3ropaHuio, yaapy anekTpUyYeckM TOKOM v1nu
nop4e annapara.

9. Chef'sChoice® moaenb 310 npeaHasHayYeHa Ans 3aTOYKM KyXOHHbIX, KApMaHHbIX 1
60nbLUMHCTBA CMOPTVBHBIX HOXeN. He nbiTanTeck 3aT04MThb C €ro NOMOLLIO 1e3BUS
HOXHWL,, TOMOPOB UK Kakne-nmbo Apyrne nes3susi, KOTOpble HE NOAXOAAT TOYHO B
npopesu.

10. He ponyckanTte nepervba anekTpnyeckoro LHypa Yyepes Kpar CTona unm npunaska,
a TaKKe ero KacaHus rops4nx NOBEPXHOCTEN.

11. Bo BpemMs HaxoxaeHuns annapata B nonoxeHnn «ON» (BknouuTs) (B 3TOM
MOMOXEHUN Ha NepekroyaTene 3aropaeTcs KpacHbln nHankatop), Chef'sChoice®
BCerAa AOMKeH YCTOWYMBO CTOSITb Ha MOBEPXHOCTY Npunaeka unu crona.

12. BHUMAHMUE! HOXW, 3ATOYEHHbLIE HAONEXALLUAM OEPA30M C
MOMOLLIO Chef’'sChoice® , BYAYT OCTPEE, YEM Bbl OXXWUOAETE. BO
U3BEXXAHUE PUCKA TPABMbI, UCMOJBL3YUTE UX C YPE3BbIYANHOMN
OCTOPOXHOCTbH. HE PEXXLTE HUYEIO MO HAMPABJIEHUIO K JTIOEOW
YACTU BALLUX NANBbLEB, PYK UINU TENA. HE MPOBOAOUTE MNMAJbLIEM
BOONb NE3BUA, XPAHUTE HOX HAONEXXALLAM OBPA30M.

13. He ncnonbayite BHe NOMELLEHNS.

14. Ecnn kakon-nmbo anekTpuyeckuii npubop Mcronb3yeTcst AeTbMU U BONM3W OT HUX,
HeobxoAMMo TwatensHoe HabnoaeHve.

15. He ucnonb3yite macno Anst XOHMHroBaHWUs!, BOAY Unu ntobor Apyron nyGpukaHT,
ecnu Bol pabotaete ¢ Chef'sChoice®.

16. AnnapaTt npegHasHayeH TOonbKO Ans ObITOBOrO NpYMEHeHUs.

» COXPAHUTE OAHHbIE
UHCTPYKLUW.

o




Bbl COENANA
NMPABUJIbHbIU
BbIEOP

MosagpaensieM Bac ¢ BbiGopoM ToumnbHoro annapata ChefsChoice®
Diamond Hone®. OH npuaacT WCKMYMTENbHYIO OCTPOTY Balumm
KYXOHHBIM, KapMaHHbIM HOXaM 1 HOXaM 45151 NPUroToBNeHUs chune.
HecMoTpsi Ha To, YTo paboTaTh ¢ TounrnbHbIM annapatom Chef'sChoice®
Diamond Hone® o4eHb nerko, BaxHO, 4ToBbl Bbl NpoYmMnv AaHHbIN Byknet
C WHCTPYKUMSIMM nepen TeM, Kak HayaTb MCMonb3oBaTb TOYMIIbHbINA
annapar, 4N Toro, YTobbl yNy4YLIUTb pesynbTaThbl 3aTa4ynBaHus.
lMpodeccuoHanbHble Lwed-noBapa M CMOPTCMEHbI BO BCEM Mupe
NPU3HalT 3HaYeHWe OCTPO 3aTodeHHbIX ne3sui. Kak Bnapgenew
TounnbHoro annapara Chef'sChoice® , Bbl UmeeTe camylo TOUHYIO W
MPOCTY0 B WCMOMb30BAHWM CUCTEMY M3 BCEX W3BECTHbIX HAa [aHHbI
MOMEHT, YTOObI NpuaaTb BceM Balimm Hoxam WCKIIOYUTENBHO OCTpbie
ne3susi. MoMHUTE, YTO OCTpPLIA HOX — 3TO Ge3onacHbIi HOX, Tak Kak
Bbl 3HaeTe 0 ero ocTpote, obpallaetecb C HAM C OCTOPOXHOCTbO. C
MOMOLLIO ToumrbHoro annapata ChefsChoice®

Bbl y6eauTech, 4to Balum HoxM ocTatoTcs OCTpbiMM B TeveHue Gornee
ONUTENBbHOTO BPEMEHU W BO3Harpagute cebsi rogamMu MpeBOCXOLHOro
KayecTBa uUcnorHeHusi. He BaxHo, Gyaete nu Bbl pesatb, ctporate vnm
pybuTb, - BCce aT0 ByaeT npMHOcUTbL Bam yaoBonbCcTBuME.




3HAKOMCTBO C BALWWXM TOYUIJIbHbIM AMMAPATOM

Mepen Tem kak HayaTb MUcnonb3oBaTb Baw TouMnbHLIM annapaTt, BO3MOXHO, Bbi
no)xeriaetTe 03HaKOMUTLCA C €ro CBOMCTBaMMU.

1. Pacnonoxute ChefsChoice® Diamond Hone® Ha ropu3oHTansHoM noBepxHOCTH
npunaeka Unm KyxoHHOro ctona. He BCcTaBnsiiTe anekTpuyeckuii LWHyp annaparta B

PO3ETKY.

2. (Cwmotpute PucyHkun 1 1 2). BodbMuTE KyXOHHBIV HOX 1 MOMECTUTE Ne3Bue B OOVH U3
TOUUNbHbBIX Na3oB. Bbl 3aMeTUTe, Kak HOX NOTAHETCSt B CTOPOHY U BHYTPb, Gnarogaps

MarHury.

3. Tenepb, yaepxuBas HOX, Kak nokasaHo Ha PucyHke 4, notaHuTe nessme no
HanpasneHwio k cebe. No3BonsTe MarHUTy obpasoBaThb yron Ha nessun. Bo Bcex
crnyyasix, Kpome 3aTO4KM KOHYMKa HOXa, YOEepXMBaNTe ero B NOMOXEHUW, NapanensHoM

NOBEPXHOCTU CTOMA.

Mpu 3aTouKe HOXa Ha TounnbHOM annaparte Chef’'sChoice® B nepBbin pas, Heo6xoanMo
CHayarna U3MeHUTb Yron rie3Busi, yCTaHOBIIEHHOro Ha 3aBopge. [ns Kaxaoro Hoxa 3Ta
onepauusi BbINOMHAETCS TONILKO OAUH pa3. ATO 3aMeT HEKOTOpoe BpeMsi.

Pacnonoxute Chef’sChoice®Ha npouHom cTone unu npunaeke. BctaBsTe aneKTpuYeckmin

WHYp annapaTta B pO3eTKY.
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PucyHok 1: Mogenb 310 Chef’sChoice®

PucyHok 2: KyxoHHbIN HOX

Hapnexalas ckopocTb,
1...2...3 ceKyHAbl, yAepXuBanTe HOX

B TOPU3OHTANIbHOM MOJIOXXEHUWN. 1

Teww <

PucyHok 3: MarHuTbl, KOHTpONUpYyioLWMe
yron nessust

PucyHok 4: Bbl yBUAUTE, HAacKONbKO Nerye pabotartb,
Aepxa HOX He Hanpsras pyku.



“OBKATKA” HOXA

[NepeBeaunTe nepekntovaTens, pacnosioXeHHbIV BHU3Y crpasa Ha NepeaHe NaHeny TOYMIbHOro
annaparta, B nonoxeHne «ON» (BknounTb). YoepxvBaniTe HOX Kak nokasaHo Ha PucyHke 4.
[Momectute obnacTtb NATKV Ne3Bus B neBbivi nas Crnota 1.

ChnorT 1:

YaepxkuBante HOX Kak nokasaHo Ha PucyHke 4, NoTsHWTe nesBue Mo HanpasrneHuo kK cebe,
MO3BONSAS MarHUTY PacronoXuUTb Ne3Bue nog Hauboree noaxoasawmmM yriom. Mcrnonbayinte
erkoe v yMepeHHoe JaBrneHue Ha ne3Bue Hoxa. He npuknagbiBante YpeamepHbIX YCUnui,
Bbl ocTaHoBUTE OBWXEHME TOYMIbHBIX NracTuH.. CobniogaiTe ropusoHTanbHOE MonoXeHve
HoXa, korga Bel npoTsaruBaeTe ero ckBo3b nas. Mocne Toro kak Bbl npoTsiHeTe ero Yepes neBbIii
nas, MOMeCTUTE HOX B NPaBbIVi Na3 U NPOTAHWUTE aHanorM4HbIM obpasom. MoeTopuTe 3TV ABa (2)
nevicteus ot 15 oo 20 pa3 noovepeHo B NIeBOM 1 npasom nasy. MNpu o6paboTke OTHOCUTENBHO
HOBbIX HOXel aTUX 20 AeiCTBUI (C KO0 CTOPOHbI) ByaeT 4OCTaTOMHO AN U3MEHEHWS yrna
e3BUsi, yCTAHOBMEHHOIO Ha 3aBOAE.

Bbl moxeTe npoBepuUTh, 3aBepLLEH JM NpoLecC «M3MeHeHUA yra fe3Bna» yCTaHOBIEHHOIo Ha
3aBoje. OCTOpO)KHO nposeguTe nanbuemM nonepek re3sns, 4TOGbI NOo4YyBCTBOBATbL 3ayCeHel,.
Ecnn 3ayceHeL| NOSIBMSIETCS HA MOCneaHen He 3aTO4eHHOMN CTOpPOHE, 3TO 3HaYUT, 4YTO npouecc
npep,BaleTeanon 3aTOYKM 3aKOHYEH.

Kaxxgoe npotarvBaHvue [OMKHO ANWUTbCS  npubnuautenbHO Tpu  (3) CeKyHAbl, ecnu
obpabaTbiBaemoe ne3sue mmeer AnvHy 6 AioriMoB. bornee AnvHHble ne3susi notpebytoT
OorblLe BpeMeHW; HanpumMep, Ans Hoxew ¢ nesasmem aAnvHon B 10 AroiMoB NpoTsruBaHve byaert
3aHuMaTb 5 cekyHA. [1ns Toro 4Tobbl 3aTO4MTL 06NACTb KOHYVKa NE3BUS, Crerka NpunogHuMnTe
PYKOATKY HOXa, Kora oH ByaeT npoxoauTb Yepes nas. B octanbHbIX crnyyasx yaepxusanTte HOX
B NONOXeHUW, NapanmnenbHoM nosepxHocTu ctona. HUKOOA HE BCTABIAWTE JIE3BUE B
TOUMUIbHBLIN NA3, HAYMHASA C KOHYUKA, U HE TONKAWTE ErO OT CEBS.

Mepen Tem, kak 3akoH4YMTL 06paboTKy NesBus B crote 1, NPOTAHUTE ero Yepes Kaxaplvi nas
YeTbIPbMS OTHOCUTENBHO BbICTPLIMY ABVKEHUAMM, 3aHVMAIOLLMMI OKOSO ofHow (1) cekyHabI
Kaxgoe, NooYepeaHo, 3TO 3aBEPLUMT NPOLIECC «MPEABaPUTENLHON 3aTOUKNY.

Cnort 1.BcTaBbTe nesBue HoXa B neBblii nas. MposeauTte nessvem 15-20 pa3 B neBOM 1 NpaBoM nasy
B HanpaBneHuu «Ha cebsi».



Crot 2. Cpenaiite oT 4 4o 6 NPOXoAOB B Ka)XXAOM M3 Na30B(NeBOM U NpaBoM).

CNnoT 2

3akntountensbHon onepauven aensetca JOBOOKA, BbinonHsiemas B Cnote 2. O6paboTka B aTMX
nasax Takke 3aHMMaeT OKOMo Tpex (3) CekyHA ANs Kaxaoro NpoTArMBaHNS Npy UCMomNb30BaHNUM
nesBusi ANMHOW B WwecTb (6) Atonmos. Kak n npu obpabotke B cnote 1, npotarusaiite nessve
noovepenHo. 3asepumte JOBOKY 6bicTpbiM (Mo ogHow (1) cekyHAe Kaxaoe) NpoTsarmBaHueM
Yepes MeBbIi U NpaBbIi Na3, KOMMYECTBOM OT BocbMM (8) Ao ABeHaauaty (12) pas.

[Mocne 3aToukM HaYMCTO BbITPUTE NE3BME, NMPOBEPLTE HA OCTPOTY M MOXETE UCMOMb30BaTh.
Ecnun ne3sune HegocTaTtoyHO OCTPOE, MOBTOPUTE AENCTBUS B crnotax 1 un 2. Baw Hox ctaHeT
OCTpbIM, KaK bpuTBa.

MOBTOPHAA 3ATOYKA

[Mocne obbl4HOrO ncnonb3oBaHust Bbl cMoxeTe o4YeHb BLICTPO 3aHOBO HATOYMTL Balu HOX.
HauyHuTe c npouecca «[lpeasaputensHas 3atouka» (crot 1), npoun3seguTe oT BocbMu (8) Ao
necatun (10) npoTarMBaHnM Yepes Kaxabl a3, nooyepenHo. 3aBepLUmnTe NpoLECC BOCEMbIO (8)
BbICTPLIMK NPOTArMBaHMSIMM Yepe3 oba nasa crnota 1, nepeq Tem, kak nepentn k obpaboTke
B cnote 2. B cnote 2 nponsBeauTte ot YeTbipex (4) Ao wecTu (6) NpoTarMBaHni, Noo4epenHo.
3aBepLumTe npoLiecc BoceMbto (8) BbICTpbIMU NpoTArMBaHUAMU Yepe3 oba nasa crnota 2. MNpu
NMOBTOPHOM 3ATAYVMBAHWWN Bbl cHUMaeTe TONMbKO He3HaYMTernbHOe KONMYecTBO CTanw,
HEMOCPEACTBEHHO C NE3BYS — 3TO YHMKarbHOE CBOMCTBO TOUMIbHLIX annapatoB Chef'sChoice®
, KOTOpOoe No3BonseT Bam 4OBONBHO YacToO NPON3BOAMTL MOBTOPHYIO 3aTOYKY Balumx Hoxel, He
BMUSISt HA ANUTENBHOCTb CPOKa UX CrYKObI.

PEKOMEHOALIUA

MpodeccuronansHas moaens 310 TounnbHoro annaparta Chef'sChoice® npeagHasHaueHa ans
NonyYeHnsi HEBEPOSITHO OCTPbIX NE3BUIA MPOCTLIM 1 ObICTPLIM CMocoboM. [nist rapaHTum Toro,
yTo Bbl MonyunTe ocTpoe, kak 6puTBa, nessue, Mbl Npeanaraem Bam cobnopats cneaytoLume
pekoMeHgaumn:

1. PekomeHaaLmm No BbINOMHEHWIO NpoLiecca «npeaBapuTeribHas 3atoykay. 3Ta
onepauysi BbINOMHSETCS OAWH Pa3 Ans KaXOoro Hoxa, OAHaKO BaXXHO AOBECTU 3TOT
npouecc A0 KoHua. OTHOCUTENBHO Nerko onpeaenuTb, B AOCTAaTOMHOM N cTeneHn 6bin
BbIMOSIHEH 3TOT MpoLece, YTo6bl M3GexaTb U3NMLLHEro CHATUS MeTansa ¢ nessusi. Bam
HeobxoayMo 3aTaumBaTh HOX B CrioTe 1 TONbKO 40 TeX Nop, Noka HOX Mocre o4epesHoro
MPOTAMMBaHWSI He HAYHET U3aaBaTh 3BYK «TPEHUSI» MO BCEW ANMHE ne3Bus. Bbl MoxeTe
NpoBEPUTb, OCTATOMHLIM N 0GPA30M 3aTOYEH HOX, OCTOPOXHO NPOBEAs NanbLeM
ronepek e3Busi B HarpaeneHun oT Hero, Ansi TOro YTobbl MOYYBCTBOBATL 3ayCeHel.

2. Y6epwnTech, Y4TO HOX pacrofiaraeTcsi B ropM3oHTanbHOM MOMOXeHUN. OTO 03Ha4aeT, YTo
1e3BMe HoXa JOMKHO ObITb PACcMoNIoXeHO napansensHO OTHOCUTENBHO NMOBEPXHOCTH
cTona, Ha KOTOPOM CTOWUT TOYMNbHbIN annapart. [Mpu noaaepKaHNU ropU3oHTaNbHOTO
MOMNOXEHWs Ne3Bue ByaeT 3aTaunBaTbCst HaNnGonee paBHOMEPHO.




3. Kak pepxatb HOX? [103BOMNbTE MarHUTam KOHTPONMPOBATL PACMONIOKEHNE HOXA
1 yron 3aToyku. [Ins 3Toro NOMecTUTE HOX B TOUMIIbHBIN Na3 U HAKIOHUTE ero no
HanpaeneHuo K MarHuTy, YTOObl MarHUT MOT MOMECTUTb HOX B Haa eXxallee NornoXeHue.
Mcnonb3yiiTe nerkoe UnvM ymepeHHoe AaBneHne Ha Hox npu ero obpabotke. Mpu pabote
C OYEHb TSDKENMbIMU HOXaMU, TONCTLIMU HOXXaMU UK C HOXKaMM C LLUIMPOKON pexyLuen
NOBEPXHOCTbIO NE3BUSI, €CNM HOX Ha4YMHaeT apebesxatb unm BubpuposaTb B crotax 1 u
2, NIPUNOAHMMUTE €ro HEMHOTO, 1 3aMeanuTe Xop,.

4. 3y6uatble HOXW. MocKonbKy TounnbHbINA annapat Chef'sChoice® He npeaHasHadeH ans
3aTOYKM 3yB4aTbiX HOXEN, TO YMyYLUUTb UX KAYECTBO MOXHO, MOMbITaBLUXCL 3aTO4YUTb
KOH4YMKM 3y6uoB. Mpn 3aTouke 3ybuaTbix HOXeWn TpebyeTcs Npon3BeCcT! MeHbLIee
KONMMYEeCTBO NPOTSArMBaHUM Yepes crnot 1.

Ecnv npu npotarveaHum Hoxa Yepes crnoT 1 Bo3HMKaeT YpesamepHoe apebexaHue,
TO nepexoauTe k 0bpaboTke B crioTe 2 .

5. Ecnu Baww TounnbHbIM annapar ToMbKo YTO MPUOBPETEH, TO ABWXKYLLMECS YacT MOTryT
«3axBaTblBaTb» BallW HOXW, B YACTHOCTY, 3TO KAacaeTCsl MareHbKNX KapMaHHbIX HOXEN.
3aTtounte cHavana 3 unm 4 6onbLUMX KyXOHHbIX HOXa, Nepef, TeM, Kak NepenTn K 3aTouke
KapMaHHbIX HOXEN: 3TO B 3HAUUTENBHOM CTEMNEHN YMEHBLUUT TEHAEHLIMIO K 3TOMY SIBIEHWIO.

Mpu cobntogeHnn Bcex MPUBEAEHHBIX PeKoMeHaauun Bce Balum KyXoHHble Hoxu OyoyT

ocTpbiMu. [lockonbky Bawwm nessust GyoyT OCTpbIMM M MPEKPACHbIMK MO KavyecTBy,

MCMOb30BaHNE TOYMITbHBIX KaMHEN UMW Kakoro-nubo Opyroro 3aTauvBaioLLero yCTponcTsa

MOXET TOMbKO YXYALINTb KAa4eCTBO Balluyx BHOBb 3aTOUEHHbLIX HOXEN.

KAPMAHHbBIE HOXW U HOXW ANA NPUTOTOBIEHUA PUIIE

Mogenb 310 npencTasnser cobovt TounnbHbIM annapat Ans obpabotkv Balumx kapMaHHbIX
HOXeN 1 HoXew Ansi npurotosnenns cdune. OH NPUAACT OAMHAKOBYHO OCTPOTY NE3BUIO MO BCeW
€ro AnnHe, OT KOHYMKa [0 kpennerus. Mogens 310 TounnsHoro annapata Chef'sChoice® He
npefHasHa4YeHa Ansi 3aTouKU BOMbLUMX U TSHKENbIX OXOTHUYBUX HOXeW. [ns HoXeW Takoro
TNa pekoMeHAyeTCst UCMOoMnb3oBaTb NPOdECCHOHanbHy MOLLHY0 Mogernb 110 TounnbHoro
annapara Chef'sChoice® unn mogens 120 TounnsHoro annapara Chef'sChoice® EdgeSelect®.

yCcnoBua XPAHEHUA

[BuxyLumecs aetanu, ABuraternb, NOALWMMHUKA U TOYMITbHbIE NOBEPXHOCTW HE TpebytoT cmasku.
HeT HeobxogvmocTu MbiTb abpasvBbl BOAOW. BHelLHME NMOBEpPXHOCTM TOYMIBHOTO annapara
MOXHO NPOTEPETL BMaXHOW TKaHbt. He ncnonbayiite MotoLLme cpencTea u abpasmBbl.

OBCNYXUBAHUE

Onsa knveHToB 13 CLUA: Bbl MoxeTe BepHyTb TOUUIbHbIM annapaTr Ha 3aBOA-U3roToBUTENb
EdgeCraft ons npoBegeHuns TexHuyeckoro obcnyxuBaHus. 34ecb MOXET ObiTb MpoBedeHa
OLeHKa CTOMMOCTV PEeMOHTa WU HACTPOWKN JMEKTPUYECKUX UMM MexaHU4eckux AeTanew.
Ecnn Ha paHHOM annapate MMeloTCs MOBPEXAEHWSI SINEeKTPUYECKOro LUHypa, ero 3ameHy
[IOIDKEH NPOU3BECTY AUCTPUBLIoTOp Chef'sChoice® nnm apyromn KOMMNETEHTHLINM CeLUarnmcT, BO
nsbexxaHne onacHoCTM yaapa aneKTpu4eckuM TOKOM.

[ns knneHToB M3 cTpaH 3a npeaenamu CLUA: MoxanyicTa, otaaite annapat ChefsChoice®
Baluemy mecTtHoMy AUCTPUGHLIOTOPY Ans NPOBEOEHUS TEXHUYECKOTO oBCnyxuBaHus. 3aech
MOXeT OblTb NMpoBedeHa OLeHKa CTOMMOCTW PEMOHTa UMW HACTPOMKW SMNEKTPUYECKUX WNnn
MexaHu4eckux getanen. Ecnm noctaBneHHbIN aNeKTpuYeckuii LUHYp AaHHOro annapaTa uMeet
NoBpPEeXAeHNs, ero HeobxoanMO 3aMEHUTH C MOMOLLBIO CreLManMcToB PeMOHTHOIO 3aBofa,
peKoMeHA0BaHHOTO 3aBOAOM-U3rOTOBUTENEM, T.K. 4151 3T paboTbl HeO6XoAMMO creumansHoe
ocHaLlueHue. Moxanyiicta, NPOKOHCYNLTMPYTECH ¢ Bawwmm auctpubbiotopom Chef'sChoice®.
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KAYTTOOHJE

ChefsChoice

Diamond Hone® Sharpener

CFD

Lue ohjeet ennen teorittimen kayttoa.
Ohjeet auttavat kayttamaan laitetta
tarkoituksenmukaisesti ja tehokkaasti.




TARKEITA TURVAOHJEITA

Séhkolaitteiden kaytossé noudatettavia turvaohjeita:

1. Lue kaikki ohjeet.

Al4 koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.

Irrota laite verkkovirrasta kéyttotaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi.

Al4 kosketa laitteen liikkuvia osia.

A4 kéyta laitetta, jos: virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahairic tai

laite on pudonnut tai vioittunut. Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten

jalleenmyyjélle tai maahantuojalle. Viallisen sdhkojohdon vaihto on ammattitaitoisen
sdhkoasentajan tehtava.

7. Laitteen sahkoliitinnéssa on kaytettava oikeantyyppista pistoketta. Pistokkeen taytyy
olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian vaihto on valtuutetun
sdhkoasentajan tehtavid.

8. Ali kdyta mitadn lisilaitetta, joita EdgeCraft ei ole suositellut tai myynyt. Sellaisen
laitteen kaytto voi aiheuttaa tulipalon, sahkoiskuja tai tapaturmia.

9. Chef’sChoice ® malli 310 on tarkoitettu keittiveitsien, kadntoveitsien ja useimpien
erdveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen teria eikd mitaan
terid, jotka eivat padse vapaasti likkumaan teroitushaloissa.

10.Sahkojohto ei saa olla laitteen kéyttoalueella, koskettaa veisté tai kuumia pintoja.

11.Sijoita laite kéyton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

12.VAROITUS: TEROITETUT VEITSET OVAT YLLl'\TTi\\_(i\I\I_.TERI'WIi\! @S]_TTEL!E
VEITSIA VAROVASTI JA VARO LEIKKAAMASTA KASIASI TERISSA. SAILYTA
VEITSET TURVALLISESSA PAIKASSA.

13. Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoon.

14.Huolehdi, etté lapset eivét padse kasitteleméan teroitettavia tai teroitettuja veitsia.

15.A1a kéyta teroituksessa vettd, hoonauséljyja tai muita nesteitd tai voiteluaineita.

16. Laite on tarkoitettu kotitalouskayttoon.

7.Sailyta nama ohjeet huolellisesti.
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OLET TEHNYT
HYVAN
VALINNAN

Chef’sChoice ® teroittaa terdn oikeaoppisesti kiilamaiseksi eika
kaksoiskoveraksi kuten useimmat muut moottoriteroittimet.
Kiilamainen terénsuu on paljon kestdvampi kuin kaksois-
kovera. Teroitin on nopea ja helppokayttdinen. Kayttoohjeiden
huolellisella noudattamisella saat parhaan tehon laitteestasi.
Oikein teroitetuilla veitsilld voit kasitelld ruoka-aineksia vaivat-
tomasti ja turvallisesti ja padset aina hyvaén lopputulokseen.
Pida mielessasi, ettd veitsi on todella terdva! Chef’sChoice ®
310 Diamond Hone® -teroitin soveltuu kaikenlaisen teraksen,
hiiliteraksen,  ruostumattoman terdksen tai erilaisista
metalliseoksista valmistettujen veitsien teroitukseen, mutta ei
keraamisten veitsien teroittamiseen.



ENNEN KAYTTOA TUTUSTU TEROITTIMEEN
JA SEN OMINAISUUKSIIN

310:ss4 vasen, numero 1:ll& merkitty hiontapaikka, on perusteroitusta varten. Teroituspaikan

keskelld on valkoinen teroitusyksikkd, jota moottori likuttaa. Teroituspaikan 1 molemmilla puo-

lilla on karkeahkot timanttipinnat: veitsen kummallekin lappeelle omansa. Hahlojen sivuilla on
magneettiohjaimet oikean teroituskulman pitoa varten. Hoonauspaikka, numero 2:lla merkitty,

on samanlainen, mutta laikkojen timanttipinnat ovat hyvin hienokiteiset. (Kuva 1.)

1. Aseta teroitin vakaalle ja tasaiselle pinnalle, mutta dla kytke vield virtajohtoa
pistokkeeseen.

2. Tarkista veitsen valmistajan teroitusohje! Jos haluat sailyttaé veitsen alkuperéiset
leikkuuominaisuudet, noudata tarkasti valmistajan teroitusohjetta. Esimerkiksi monissa
japanilaisveitsissa teran hionta on epdsymmetrinen, ja sellaisen terén teroittamiseen tdma
teroitin ei sovellu. Useimmissa eurooppalaisissa ja amerikkalaisissa veitsimalleissa
on symmetrinen 20 asteen teroituskulma, jollaisten teroittamiseen M310 soveltuu
erittdin hyvin.

3. Al4 koskaan yrité teroittaa keraamisia veitsi talla teroittimella. Kova keraaminen veitsi
voi murtua moottoriteroittimessa ja sirut voivat singota silmiin.

4. Puhdista veitsi ja aseta terén tyviosa teroitushahloon. Irrota ote ja huomaat, etté veitsen
toinen lape kallistuu hahlon ohjausmagneettia vasten: teroituskulma on nyt oikea. Katso
kuvia1,2ja3.

Hiontahahlot: Hoonaushahlot:
Oikea
Vasen —|

Oikea
EVasen Kahva \

[ Virtakytkin N Kaulus
Tyvi
Vaihe 1 Perusteroitus Vaihe 2 Hoonaus N\ Karki Terdnsuu
(Keinuvat timanttipinnat) (Keinuvat timanttipinnat)
Kuva 1. Chef’sChoice Model 310. Kuva 2. Tyypillinen keittidveitsi.

Kéyta yhteen teroitusvetoon
noin 3 sekuntia, kun terdn

pituus on 15 cm. A

Sewwe

Kuva 3. Teroituskulman magneettiohjaus. Kuva 4. Kéyta teroituksessa kevytta otetta.



5. Tartu veitsen kahvaan vakaalla otteella kuten kuvassa 4, mutta ald paina teraé hahloon;
veitsen oma paino riittdd. Veda veisté aluksi poytatason suuntaisesti itseési kohti, niin
ettd terd nojaa ohjausmagneettiin. Talla tavoin terdan tulee oikea teroituskulma. Seuraa
veitsen leikkuusédrmén muotoa kahvaa nostamalla, niin ettd kaareutuva sarmé koskettaa
teroituslaikkaan kérkeen saakka.
Kytke teroittimen virtajohto pistokkeeseen. Teroittimen oikeassa kayttdasennossa teroittimen
virtakytkimen pitad olla kohti teroittajaa. Kytke virta padlle, jolloin teroituslaikat keinuvat hyvin
nopeasti edestakaisin.

VAIHE 1

Perusteroitusta eli hiontaa tarvitaan vain harvoin. Veistd ensimmadisté kertaa teroitettaessa télla
teroittimella, tarvitaan aina ENSIHIONTA: veitsi hiotaan "uuteen terdan”. Tdmén tarkoituksena on
poistaa terasta metallia, jotta teransuuhun muodostuu oikea teroituskulma. Vasta tdmén jalkeen
tera voidaan viimeistelld eli hoonata Vaiheessa 2 huipputeréviksi. Ensimmdisella kerralla hionta
vie enemman aikaa, mutta sen jélkeen teroitus sujuu nopeasti.

Ennen teroitusta, tarkista etté tera on pituussuunnassaan suora eika vaantynyt tai kiero. Vaanty-
nytté/kieroutunutta veista ei pida teroittaa talld teroittimella. Kiero veitsi jumittuu teroitushahloon
ja voi rikkoa laitteen. Aseta ehjan, puhtaan terdn tyvi VAIHEEN 1 vasempaan hahloon, anna
magneetin k&antaa terd oikeaan teroituskulmaan ja veda terda rauhallisesti itseesi pdin:
teroitusveto kestdd noin 3 sekuntia 15-senttiselle terélle. Ala paina, koska silloin teroituslaik-
kojen liike pysahtyy. Seuraavaksi aseta teran tyvi Vaiheen 1 oikeaan hahloon ja hio samalla
tavoin teran oikea lape. Toista vuorottaiset teroitusvedot 15 — 20 kertaa magneetin ohjaamassa
teroituskulmassa. On tirkead, ettd hiot yhtd monta kertaa sekd terdn vasemman ettd
oikean viisteen.

Perusteroituksen tuloksena terdnsuuun koko pituudelle pitdd muodostua purse. Se syntyy
vastakkaiselle puolelle kuin viimeksi teroitettu viiste. Voit varmistaa tdméan vetdmalla kev-
yesti sormea terdn lappeella poikittaissuuntaisesti leikkuusarméa kohti. Hyvin tylsé, kova tai
paksu tera voi vaatia yli 20 teroitusvetoa/viiste, ennen kuin purse muodostuu. Seuraa teran
muotoa kahvaa nostamalla niin etta kérkiosakin teroittuu kunnolla. Anna ohjausmagneetin pitaa
teroituskulma oikeana. Al koskaan tyonni terda kirki edelld teroitushahloon, ettei veitsi
vahingoitu/murru, jolloin sinkoavat sirut voivat vahingoittaa sinua tai ympéristoasi!
Lopuksi veda teran viisteet hiontahaloissa 4 kertaa vuorotellen nopeasti, noin 1 s/veto. Taméa
taydentaa hiontavaiheen.

Vaihe 1. Veitsen ensimmaéinen hionta vaatii 15 - 20 vuorottaista vetoa Vaiheen 1 kummassakin hahlossa. Uudelleen
hionta vaatii vihemman teroitusvetoja. Paina teraa vain kevyesti alaspdin.
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Vaihe 2. Hoonauksessa tarvitaan neljasté (4) kuuteen (6) vuorottaista vetoa kummassakin hahlossa. Ald paina terda
lainkaan alaspain Vaiheessa 2.

VAIHE 2

Kéyta viimeistelyyn Vaiheen 2 hoonaushahloja. Hoonaa terdn molemmat viisteet vuorottain: 3 s /
15 sentin terd, mutta 414 paina terdd; sen oma paino riittda. Hoona kumpikin viiste vuorotellen 4
— 6 kertaa. Lopuksi viimeistele terd 8 — 12 nopealla vuorottaisella vedolla. Hoonaus poistaa pur-
seen ja kiillottaa viistepinnat. Lopuksi puhdista tera liinalla metallihiukkasista ja testaa teravyys
paperiarkkia leikkaamalla. Terdva veitsi leikkaa paperia repimétta. - Tallainen kaksivaiheinen
teroitus muodostaa terdan pitkdan kestavan, kiilamaisen ja tarkasti viistetyn leikkuusarmén.

UUDELLEEN TEROITUS

Normaalikaytossa terdnsuun kaikkein kapein ja ohuin osa eli leikkuusarma taipuu aavistuksen
sivuille, miké uudelleen hoonauksella oikaistaan, niin ettd veitsestd tulee taas huipputerava.
Kunnollisen perusteroituksen jalkeen tarvitaan pelkastdan hoonauksen uusiminen ajoittain Vai-
heen 2 hahloissa aina kun veitsi alkaa tuntua hieman tylséltd. Hoonaus ei kuluta terda juuri
lainkaan. Siksi se kannattaa tehd& mieluummin liian usein kuin liian harvoin.

Mikali veitselld on leikattu suhteellisen kovia materiaaleja (esim. kalanruodot tylsyttavéat terad
nopeasti), pelkkd hoonaus ei aina riit4, vaan veitsi taytyy perusteroittaa uudelleen Vaiheen 1
mukaisesti. Nyt riittda suunnilleen puolet, eli 8 — 10 vuorottaista vetoa, jotta purse muodostuu ja
lisdksi 8 nopeaa (1 s) vetoa vaiheen 1 hahloissa. Sen jalkeen suoritetaan hoonaus normaalisti.

TEROITUSVIHJEITA

Chef’sChoice professional malli 310 on suunniteltu teroittamaan veitsi huipputerévaksi nopeasti

ja helposti. Tdmén varmistamiseksi ehdotamme seuraavaa:

1. Ensihionta. Ensihionta on suoritettava aina silloin, kun veitsi teroitetaan ensimmaista
kertaa talla teroittimella. Ensihionnalla terdn lappeille hiotaan Vaiheessa 1 oikeat teroi-
tuskulmat, jolloin terdn hoonaus ja uudelleen teroitus sujuvat helposti ja nopeasti. Veitsi
tarvitsee ensihionnan vain kerran. Ensihionnassa (kuten uudelleen hionnassakin) purseen
tulee muodostua koko teran pituudelle, vastakkaiselle puolelle viimeksi hiottua viistetta.
Hyvin kovaterdiset veitset voivat vaatia jopa yli 20 vuorottaista teroitusvetoa, ennenkuin
purse muodostuu. Purse osoittaa, ettd viisteet ulottuvat lappeilta teransuuhun saakka, mika
on vélttdméton edelletys terdn viimeistelylle huipputerdvéksi. Haravakseltaan tarvittava
uudelleen hionta vaatii vain 8 - 10 vetoparia Vaiheessa 1.

Ensihionnassa Vaiheessa 1 terdd painetaan kevyesti alaspéin. Vaiheessa 2 teraa ei paineta
lainkaan.




2. Rauhallisesti! Veda terda hahlossa hitaasti. Yksi sekunti / 5 cm; kolme sekuntia / 15 cm; 4
sekuntia / 20 cm jne.

3. Lisévedot Vaiheessa 2. Adrimmainen terdvyys viimeistelyssa: tee kolme, neljé ylimaaraista
hoonausvetoparia Vaiheessa 2 ja sitten vield kolme, neljd nopeaa vetoparia edelleen Vai-
heessa 2. Ellei veitsi vielak&an ole huipputerava, uusi teroitusprosessi alkaen Vaiheesta 1.

4. Varmistu, etté veitsen teroitettava kohta on vaakasuorassa. Terdn kaarevuutta / suip-
penevuutta pitdé seurata kahvasta ohjaamalla, jotta veitsi teroittuu kauttaaltaan.

5. Ote veisestd. Anna hahlon ohjausmagneetin kallistaa tera oikeaan teroituskulmaan. Kun
terén tyvi on hahlossa, [0ysda otettasi, niin ettd magneetti kallistaa terén itsedén vasten,
oikeaan kulmaan. Vaiheessa 1 paina teraa aivan kevyesti. Jos terd alkaa térista, painat
liikaa: kevenna.

6. Hammastetut terat. Vaikka tdma teroitin on suunniteltu suorasérmaéisten terien teroituk-
seen, laite teroittaa myos hammastettujen terien hampaiden karjet. Hionnassa Vaiheessa 1
vain muutama teroitusveto riittdd. Jos hionnassa syntyy ylimaaraista danta, siirry suoraan
Vaiheen 2 hoonaukseen, ettei hammastus kulu tarpeettomasti.

7. Timanttiteroituslaikat. Uuden laitteen teoituslaikkojen timanttipartikkeleilla on taipumus
“raapia” pienten terien lappeita. Uudella teroittimella kannattaa ensin teroittaa muutama
kookas, levedterdinen veitsi, ennenkuin teroitetaan pienikokoisia veitsia.

Tata kayttoohjetta tarkasti noudattamalla veitsista tulee adrimmaisen terdvid. Viimeistely

teroituspuikolla ei paranna teroitustulosta, vaan yleensé huonotaa sita.

KOKKIVEITSET JA KUORIMAVEITSET

Yleisimpien veitsien kuten kokki- ja kuorimaveitsien terét ovat useinmiten kaarevia. Siksi ne
on teroitettava terdn muotoa seuraten, kahvasta ohjaamalla. Jos veitsessa on suuri kaulus tai
hyvin kookas sormisuoja kahvassa, se saattaa estaa veitsen teroittamisen aivan tyveen saakka.
Teroittaessasi muista aina pitda kahvasta niin, etteivat sormet osu teraan!

TASKU- JA FILEERAUSVEITSET

M310 sopii hyvin useimpien taskuveitsien ja filettien teroitukseen. Paksuterdisid puukkoja tai
metsastysveitsid ei voi teroittaa télla teroittimella. Jos veitsen terd on paksu ja teroituskul-
ma suuri, selvasti yli 20 astetta/lape, tera ei teroitu, vaan jumittaa teroittimen. Chef’sChoice
Professional 110 Heavy Duty -malli tai Chef’sChoice EdgeSelect Model 120 voivat soveltuvat
monien suurikulmaisetn veitsien/puukkojen teroittamiseen.

NORMAALI YLLAPITOHUOLTO

Teroittimen liikkuviin osiin ei saa laittaa mitdan 6ljyd eikd muutakaan nestettd. Moottorin
akselit ja laakerit on kestovoideltu. Teroituspintoihin ei myoskééan saa laittaa mitaan ylimaaraista
ainetta. Veitsien terét on aina puhdistettava ennen kayttoa, sillé rasvainen/likainen tera
tukkii varsinkin hoonauslaikat, eikd terdstd tule terdvaa! Paaltd teroitin puhdistetaan
tarvittaessa kostealla liinalla. Ald kaytd puhdistuksessa mitaan liuottimia!

HUOLTOPALVELUT

Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjaén, joilta voit saada lisitietoa takuun
aikaisista tai takuun jélkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.
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