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VIKTIGA
SAKERHETSFORESKRIFTER

S5 foreskiif kaial , N Kiris|

apparater:

1. Las alla anvisningar.

2. Sank aldrig ned slipen i vatten eller nagon annan vatska. Det kan leda till
elektrisk stot eller livsfara.

. Rengér omsorgsfullt de knivar som ska slipas fore slipningen.

. Dra ur sladden nar du haller paus, rengor slipen eller byter ut delar.

. Vidror inte slipens rorliga delar under anvandning.

. Anvand inte apparaten om elsladden ar trasig, apparaten ar sénder, har
ett funktionsfel eller har tappats eller skadats. Sand en defekt apparat till
aterforsaljaren eller importoren for bedémning och reparation av felet. En
trasig elledning ska alltid bytas ut av en yrkeskunnig elmontor.

7. Anvand inte nagon tillaggsutrustning, som EdgeCraft inte har

rekommenderat eller salt.

8. Det kan orsaka eldsvada, elektrisk stot eller olyckor att anvanda delar,

som inte passar till apparaten.

9. Chef'sChoice ® modell 15XV ar avsedd for att slipa koksknivar, fallknivar

och de flesta sportknivar. Apparaten far inte anvandas for att slipa saxar,

yxblad eller nagra som helst knivblad, som inte kan rora sig fritt i
slipskarorna eller ryms ordentligt i dem.
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10. Elsladden far inte vara inom apparatens anvandningsomrade eller
vara i kontakt med heta ytor.

11. Placera apparaten pa en stadig och jamn yta nar den ska anvandas.
12. Varning: De slipade knivarna ar forvanansvart vassa! Hantera
knivarna forsiktigt och akta dig for skarsar. Férvara knivarna pa ett sakert
stélle.

13. Apparaten ar avsedd endast for inomhusbruk.

14. Se till att barn inte kommer at att hantera knivar som ska slipas eller
har slipats.

15. Anvand inte oljor eller andra vatskor/smorjmedel vid slipningen.

FORVARA DESSA
ANVISNINGAR
OMSORGSFULLT.
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DU HAR GJORT ETT BRA VAL NAR DU SKAFFADE
EN CHEF’SCHOICE -SLIP

Trizor XV® -slipen ar varldens forsta knivslip, som ar planerad enkom fér den vassa och effektiva
Trizor®XV-slipvinkeln och lampar sig for alla knivar i ditt kok. Med hjalp av slipen kan du omvandla
vilken kdkskniv som helst till en supervass och fungerande Trizor® -slipvinkel. Du kan njuta av alla
dina knivar pa ett aldeles nytt satt.

Trizor XV® ger din kniv en for Chef's Choice utméarkande hallbar trestegsegg. Det betyder att kniven
inte behdver slipas sa ofta. Asiatiska hantverkare har redan lange féredragit eggar med en smal
slipvinkel och med denna slip kan du slipa alla dina knivar sa att de svarar mot skarpan i en japansk
sushimastares kniv. Slipen ldmpar sig fér europeiska, amerikanska och asiatiska knivar samt de
flesta friluftsknivar. De flesta europeiska knivar slipas i 20 graders vinkel, medan man i Asien ater
foredrar en 15 graders slipvinkel pa vardera sidan av eggen.

VAD INNEBAR EN TRIZOR XV® -EGG?

Pa bilderna nedan forklaras vad en Trizor®-egg innebér. Slipen anvander flera diamantbelagda
slipskivor, som gor det majligt att slipa knivens egg i tre steg. Knivseggen blir med dess hjalp
vassare och hallbarare an med traditionella slipmetoder. Knivseggens skérande huvudvinkel ar 15
grader. Kom ihag att kniven kommer att vara vassare an du vantar dig. Var forsiktig!

BEKANTA DIG MED DIN TRIZOR XV® SLIP

Slipen (bild 2) har tre slipningssteg med 100 % diamantbelagda slipskivor. De tva forsta stegen
ar avsedda for slipning och det tredje steget for slutbearbetning av slipningen. | det tredje steget
anvands av Chef'sChoice® utvecklade slutbearbetningsskivor, som slutfér knivslipningen
effektivt och garanterar

Bild 1. Trizor®-eggen é&r hallbar
och vass tack vare
trestegseggvinkeln.

Slipvinkel

Trizor XV® -egg Vanlig 20 ° -egg
Slipningssteg 2 Slipningssteg 3 Skaft \
Slipningssteg 1 N | ’

AN Egg

Tipp

Strombrytare

Bild 2. Slipen och dess delar (stage ar i denna Bild 3. Typisk kokskniv
anvisning SLIPNINGSSTEG)
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ett supervasst slutresultat. Det gar verkligt Iatt och snabbt att slipa knivar md den har slipmaskinen.

Det ar sannolikt att de oberoende av din knivtyp har slipats till ungefar 20 graders vinkel under arens
lopp. Om du har knivar av asiatisk typ, ar deras slipvinkel narmare 15 grader nar de kommer fran
fabriken. Du far dina knivar slipade till ett skick som motsvarar fabrikseggen pa nagra minuter. Men
du ska observera att specialknivar som ar slipade bara pa ena sidan kraver sarskild uppmarksamhet
nar de slipas. Det finns en specialanvisning for slipningen senare i denna bruksanvisning. Du kan
slipa alla andra knivar i enlighet med den allménna anvisningen med anvandning av vardera
slipskaran. Du hittar ocksa sarskilda tips for slipning av sagtandade knivar i anvisningen.

Din slip har en EdgeSelect®-egenskap, med hjalp av vilken du genom att &ndra den ordning i vilken
slipskarorna anvands och sliphastigheten kan skapa en egg som &r aningen annorlunda till exempel
pa din jaktkniv &n pa din kokskniv. Det berattas mer ingaende om egenskapen senare i denna
anvisning.

Slipens slipskiva har en manuellt fungerande putsningsegenskap, med hjalp av vilken du enkelt kan
putsa bort metalldammet fran det tredje slipningsstegets skivor. Rengér alltid knivarna omsorgsfullt
innan du slipar dem. Om du inte ar en mycket flitig slipare, kan du sannolikt anvanda din slip i
manader eller till och med ar innan slutbearbetningsskivorna behdver putsas. Anvand
putsningsegenskapen bara nar du marker att slutbearbetningen av slipningen tydligt inte ar lika
effektiv som nér slipen ar ny.

Pa grund av deras harda konstruktion och specialanvandningsdndamal rekommenderar vi inte denna
slipmodell for tjocka koksyxor av europeisk modell eller tjocka jaktknivar. For slipning av dem lampar
sig till exempel slipmodellerna M2000 och M2100. Modellen XV 15 lampar sig dock val for kdksknivar
och filéknivar av asiatisk typ.

Anvand aldrig slipen fran baksidan. Tryck bara ned kniven I&tt nar du slipar for att forsékra dig om att
eggen berdr slipskivan langs hela sin langd. Det ar inte ndédvandigt att trycka for mycket och det
paskyndar inte slipningen. Undvik att hérnguiderna i plast berdr knivseggens skarande del alltfér
mycket. Oavsiktliga enstaka kontakter stdr dock inte slipens funktion eller skadar din kniv. Satt forst
forsiktigt in kniven i den vanstra slipskaran i steg 1 mellan skivan och hérnguiden. Vrid inte pa kniven.
Flytta kniven mot dig sjalv genom att trycka ned den Iatt, sa att du kanner (hor) att knivens egg beror
slipskivan langs hela eggens langd. Du kan bli tvungen att lyfta knivens skaft nér du drar (beroende
pa knivens form), sa att eggen ska vara i kontakt med slipskivan under hela draget. Ta bort kniven
och upprepa draget pa samma satt i den hogra slipskaran. Las sarskilt anvisningarna for hur man ska
slipa specialknivar (sdsom knivar som bara &r vassa pa ena sidan).
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HUR FAR DU EN TRIZOR XV™ -EGG PA
EUROPEISKA, AMERIKANSKA OCH
ASIATISKA KNIVAR

Om du har en europeisk eller amerikansk kniv kan du 1att &ndra dess egg till en supervass 15
graders Trizor XV™ -kniv. Slipningsanvisningen géller pa samma sétt aven for knivar av asiatisk
typ som &r slipade pa vardera sidan. Eggarna pa nastan alla knivar av asiatisk typ ar slipade i
ungefar 15 graders vinkel nar de kommer fran fabriken. Om du inte ar séker pa hurdana knivar av
asiatisk typ som du har och hur det I6nar sig att slipa dem, bekanta dig med de tips som
presenteras senare i anvisningen.

For att andra dina europeiska eller amerikanska knivar som typiskt ar slipade i ungefar 20
graders vinkel till 15 graders vinkel eller for att slipa om dina asiatiska knivar, bérja forst fran
slipningssteg 1.

EUROPEISKA, AMERIKANSKA OCH VANLIGA
(KNIVENS BADA SIDOR VASSA) ASIATISKA KNIVAR

BORJA I STEG 1

Koppla pa strommen med ON-brytaren och dra kniven langs hela eggens langd mot dig sjalv
(Bild 4) forst i den vanstra slipskaran och sedan i den hogra slipskaran. Det racker i allmanhet
med 3-4
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lugna drag per sida. Nar du forsta gangen slipar en europeisk/amerikansk kniv som haft 20 graders
vinkel till en ny vinkel, kan du bli tvungen att géra upp till 20 dragrérelser pa vardera sidan for att fa
en ny vass 15 graders vinkel. Tjockare eggar kréver ocksa flera drag. Kolla och kénn efter den grad
som bildas pa eggen. Utgaende fran graden vet du nar kniven har slipats tillréckligt i det forsta
steget (Bilderna 4 och 5). Om du inte k&nner graden tydligt, gor nagra fler drag med kniven i
slipskarorna och kann efter pa nytt.

Om du slipar en kniv, vars vinkel redan fardigt har varit nara 15 grader, gar slipningen den forsta
gangen ansenligt snabbare &n nar man slipar en kniv med en annan vinkel for forsta gangen (i
allmanhet racker det med 1-2 drag per sida). Slipa inte kniven for mycket. Den ar slipad, nar du
kanner en grad pa eggen. Nar du kadnner graden, ga till slipningssteg 2.

teroitusvaiheeseen 2.

PROVNING AV GRADEN

Nar du prévar om det har uppstatt den grad som behdvs pa knivseggen, dra pekfingret forsiktigt i
den riktning som visas pa bilden. Dra inte fingret i eggens riktning, sa att du inte skar fingret. Om
du gjorde knivens sista slipningsrorelse i den hogra slipskaran, kédnner du graden pa eggens
hogra sida. Graden kanns som en strav och bojd fortsattning pa eggen. Man kanner den latt med
fingret. Eggens andra sida kanns slat i jamférelse med den.

Om du inte kanner nagon grad, fortsatt att slipa i steg 1 i enlighet med de tidigare anvisningarna,
tills du kdnner en grad. Ga darefter till slipningssteg 2.

Bild 4. Slipa forst kniven i steg 1. Bild 5. Nar du tydligt kdnner en grad pa knivens egg,
ar den tillrackligt slipad. Var forsiktig och las
sakerhetsanvisningen! Kann alltid efter med fingret i
riktning bort fran dig sjélv och knivseggen.
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SLIPNING | STEG 2

Gor 1-2 drag pa vardera sidan av kniven (Bild 6) pa samma satt som i steg 1. Se till att draget
varar i ca 3 sekunder for en knivsegg pa 12 cm. Slipa i detta steg sa lange pa alternerande sidor
att du kénner graden pa knivens egg pa satt som efter steg 1. Nar det kénns en fas, fortsatt till
slipningssteg 3.

SLUTBEARBETNING AV SLIPNINGEN I STEG 3

Borja med att dra kniven i den vanstra slipskaran i det tredje steget (Bild 7) och sedan pa hogra
sidan. Gor tre drag per sida och anvand exempelvis for en knivsegg pa 12 cm ca 3-4 sekunder per
drag. Slutfér genom att gora tva snabba drag per sida (ca 1 sekund) som slutbearbetning av
slipningen.

Kontrollera hur vass kniven &r. Om du vill ha en annu vassare kniv, gér nagra snabba slipningsdrag
pa vardera sidan.

EUROPEISKA, AMERIKANSKA OCH VANLIGA (KNIVENS BADA
SIDOR VASSA) ASIATISKA KNIVAR — OMSLIPNING

For att slipa om en kniv, ndr den en gang har maskinslipats till en ny eggvinkel, récker det i
allménhet med slipning bara i steg 3. Om du tycker att kniven inte har blivit tillrdckligt vass genom att
anvénda bara slipning i steg 3, bérja fran steg 2 och ga sedan till steg 3. F6lj de tidigare givna
slipningsanvisningarna i varje steg. Slipningen av en verkligt sl6 kniv eller en kniv med skadad egg
maste bérjas fran bérjan fran steg 1, 2 och till slut bearbetas i steg 3.

Bild 6. Slipning i steg 2. Bild 7. Slutbearbetningen av slipningen i steg 3.
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SLIPNING AV EN TRADITIONELL (BARA PA ENA
SIDAN SLIPAD) JAPANSK KNIV

[

| traditionella japanska knivar sdsom Sashimi, ar knivseggen slipad bara pa ena sidan och den har
en bred kant (avfasning) pa den slipade sidan. Det tillverkas en stor mangd sadana knivar och de ar
planerade i synnerhet fér beredning av sashimi. Fabrikseggen (egg A) ar ofta 10 grader men olika
tillverkare har olika vinklar pa eggen. Man ofta har knivarna ocksa mycket gemensamt. Knivens skar
bestar av en liten fasett under den stora vinkelavfasningen pa framsidan och dessutom har eggen en
liten mikrofasett, som fortsatter i riktning mot knivens skaft. | allmanhet kan man se den lilla fasetten
bara med forstoringsglas (Bild 10d). Baksidan pa kniven ar jamn och luftig sa att ett effektivt skar kan
bildas pa knivens slipade sida.

Eftersom det inte finns nagon standard for tillverkning av knivseggar eller en allman praxis, ar det
mycket svart och tidskravande att slipa dem med manuella slipar. Chef'sChoice® lampar sig for
slipning av alla japanska knivar och aterstéller deras egg i fabriksslipat skick. Undersok din kniv innan
du borjar slipa den for att forsakra dig om att den har en knivsegg som &r slipad bara pa ena sidan
och kontrollera om slipningen ar pa hogra eller vanstra sidan av kniven (Bild 10c). Det &r viktigt att
folja knivens slipanvisning noggrant for att fa en sa bra egg pa kniven som mgjligt.

Forsakra dig om pa vilken sida kniven ar slipad (egg A). Hall kniven i handen pa samma satt som om
du skulle skdra med den. Om knivens slipade sida &r pa hogra sidan, ar det fraga om en hégerhant
kniv. Om den slipade sidan &r pa vanstra sidan, ar det fraga om en vansterhant kniv. Pa en
hégerhant kniv inleds slipningen fran slipningssteg 2 och den véanstra slipskaran, sa att knivens
vassa sida (hogra sida) traffar slipskivan.

1 INLED SLIPNINGEN AV EN JAPANSK KNIV | STEG 2

(FOR HOGERHANTA KNIVAR)
| detta exempel ar din kniv hégerhant och den ska slipas bara i den vanstra slipskaran i
slipningssteg 2 (Bild 8). Antalet slipningsdrag beror pa knivens

Bild 8. slipning av en traditionell japansk kniv i Bild 9. slutbearbetningen av slipningen av en
steg 2. traditionell japansk kniv i steg 3.
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fabriksstal A (Bilderna 10c och 10d) och hur sl6 kniven ar. Gor 5-10 drag i den vanstra slipskaran i
steg 2 och kontrollera graden i knivens egg (graden kommer att vara liten, men man kénner den
tydligt pa det satt som visas i bild 5). Kontrollera att graden kénns langs eggens hela langd. Om man
inte k&nner nagon grad alls eller Iangs hela eggen, gor fler slipande dragrérelser, ca fem i sdnder och
kontrollera graden. | allménhet racker det med 20-30 drag i skaran for att bilda grad. Det ar
synnerligen osannolikt att man i nagot som helst fall behdver géra éver 50 dragrérelser. Ga till
foljande steg nar du kanner graden.

2 SLUTBEARBETNING AV SLIPNINGEN AV EN JAPANSK KNIV | STEG 3
(FOR HOGERHANTA KNIVAR)

a. gor fem normala 3-4 sekunder langa dragrorelser i slipningssteg 3 bara i den vanstra skaran (Bild
9) och avlagsna graden pa foljande satt

b. gor en vanlig dragrorelse i steg 3 i den hogra slipskaran pa "fel" sida av kniven

c. gor flera snabba dragrérelser (omkring en sekund per drag) i den vanstra slipskaran i steg 3

d. gor en snabb dragrérelse i den hégra skaran i steg 3

Kontrollera knivens skarpa med hjalp av papper. Eggen ska vara synnerligen vass. Om den inte &r
det, upprepa anvisningarna i punkterna c och d och kontrollera knivens skarpa pa nytt.

oBs!!

Om knivseggen ar mycket sliten, sprucken eller annars skadad, bérja slipningen fran steg 1 for att
forma om hela knivseggen. Anvand bara den vanstra slipskaran for hdgerhanta knivar. Gor sa
manga drag som behdvs for att bilda en jamn och enhetlig egg pa kniven. Anvand svart tusch for att
marka ut fasettens nya plats och slipa i slipningssteg 1, tills du har kommit fram till denna markta
punkt. Slipa darefter din kniv enligt anvisningen ovan med borjan fran slipskara tva.

OMSLIPNING AV EN TRADITIONELL JAPANSK KNIV (HOGERHANT KNIV)

| allménhet far du en kniv som redan en gang slipats med maskin snabbt vass pa nytt genom att
borja slipningen direkt fran punkt 2d i anvisningen. Upprepa steget vid behov for att forbattra
skarpan. Om slipning bara i slipskara 3 inte ger 6nskat resultat, bdrja fran slipningssteg 2 i
anvisningen och kom ihag att anvanda bara den vanstra slipskaran. Det ar sannolikt att fem
slipningsrorelser i slipningssteg 3 réacker till i de flesta fall, nar kniven annu inte har hunnit bli alltfor
sl6. Om du inleder slipningen fran de tidigare stegen, kom ihag att férsakra dig om att det bildas en
grad pa knivens egg innan du 6vergar till slutbearbetningen av slipningen. Slutfér slipningen enligt
punkterna 3a, b, ¢ och d i anvisningen.

SLIPNING AV VANSTERHANTA TRADITIONELLA JAPANSKA KNIVAR
Slipningen &r densamma som for hdgerhanta knivar, men anvand de tidigare angivna skarorna
tvartom. Nar det i den tidigare anvisningen ségs att en hogerhant kniv far slipas bara i de vanstra
skarorna, sa far en vansterhant kniv slipas bara i de hégra slipskarorna.

BESKRIVNING AV KNIVAR AV EUROPEISK/AMERIKANSK TYP OCH
ASIATISKA KNIVAR

Allméant taget ar knivar av europeisk eller amerikansk typ tjockare an de tunnare asiatiska knivarna
(Bild 10a). Variationsbredden i olika knivar &r enorm och i sjélva verket har dven en del av dessa
knivar gjorts tunna, medan ater vissa asiatiska knivar har gjorts tjockare. .
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1 EUROPEISKA/AMERIKANSKA EGGAR
Fastan de flesta knivar har en tjock vinkel, som ar
planerad for krdvande skarning (Bild 10a), varierar
knivseggens tjocklek mycket mellan skal-, filé- och
koksknivar, som har relativt tunn egg pa grund av deras
anvandningsandamal. Europeiska/amerikanska knivar ar i
allmanhet slipade pa bada sidorna.

2 MODERNA ASIATISKA KNIVAR

De popularaste knivarna av asiatisk typ, sasom Santoku
och Nakiri-knivarna har ocksa en egg som ar slipad pa
vardera sidan (sasom europeiska/amerikanska knivar)
(Bild 10b). Nagon gang séljs ocksa Santoku-knivar som
ar slipade bara pa ena sidan (Bild 10c) men de ar inte sa
vanliga. Exempel pa asiatiska knivar som ar planerade for
mera kravande bruk, men &nda ar vassa pa bada sidorna
ar t.ex. Deba- och Gyutou -knivarna, med vilka man
finférdelar gronsaker eller behandlar fisk och kétt. De ar i
princip kockknivar av asiatisk typ, som ar tillverkade for
kravande bruk. Den kinesiska kockkniven hor ocksa till
denna kategori knivar.

3 TRADITIONELLA JAPANSKA KNIVAR
Traditionella japanska knivar &r slipade bara pa ena sidan
och de har en stor avfasning (A), som I6per langs knivens
ena sida ovanfor den lilla fasetten. Dessa knivar saljs
sarskilt i antingen hoger- eller vansterhanta versioner (Bild
10c). Den popularaste av dessa knivtyper ar Sashimi-
kniven, som ocksa &r kand under namnen Yanagi eller
Takohiki. Denna langa kniv &r bast, nar man vill ha
mycket tunna skivor av ra fisk.

Den skarande eggvinkeln ar ofta 15 grader, sasom pa bild
10c och 10d. Den skarande eggen bildar i knivens egg
den geometri som kravs for att fa tunna skivor. Kniven har
dessutom en @nnu mindre mikrofasett (som inte
nodvandigtvis syns utan forstoringsglas). Den ger finishen
at knivens skarpa. Pa bild 10d ser du en 50x forstorad bild
av eggen pa en sadan traditionell kniv. Den breda kanten
(a) styr matvaran nar man skar bortat. | slipningen av en
traditionell kniv ska man alltid félja den specialanvisning
for slipningen som finns i denna manual. Kom ihag att
dessa knivar ar extremt
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| allménhet
ar fasettvinkeln
Tjocklek 20°.
(ca 0,5 mm) Vissa marken
dubbelfasett anvander
|—" nufértiden 15°
vinkel
Bild 10a. Eggen pa en kniv av
europeisk/amerikansk typ
Tjocklek 5 | allménhet &r
(éa 0,25 mm) avfasningsvin
keln 15°
dubbelfasett

Bild 10b. Tvastegseggen pa en
modern kniv av asiatisk typ

Vansterhant Hogerhant
Framfas Bakre
Framfas
~ flat
» sidan o
Ovre fasetten A Ovre
vanligen fasetten A
liten vinkel vanligen
10°-11° \ liten
vinkel
10°-11°
Tjocklek —>| |<€ .
(ca0,1-0,2mm) [ Skarets fas,
vinkeln ca
15°

Bild 10c. En traditionell asiatisk kniv som
bara &r slipad pa ena sidan

—>| |<— ca 0,005 mm

Bild 10d. Forstoring av eggen pa en
typisk fabriksslipad asiatisk kniv
(hégerhant kniv)



EDGESELECT®-EGENSKAPEN

En engagerad kock satter varde pa Chef's Choices unika méjlighet att utforma eggen pa en kniv sa
att den ar optimal for olika slags skarningsuppgifter. Dessa slipningsanvisningar
rekommenderas inte for traditionella asiatiska knivar.

TILLREDNING AV GOURMETMAT: (EUROPEISKA/AMERIKANSKA
OCH MODERNA ASIATISKA KNIVAR)

Nar du vill astadkomma sa fina resultat som majligt nar du skar exempelvis grénsaker och frukter,
slipa i slipningsstegen 1 och 2 sdsom i den tidigare anvisningen och gor extra slipningsdrag i
slipningens slutbearbetningssteg 3. Tre eller fler extra slipningsdrag per sida gor knivens tredje
fasett synnerligen jamn och vass (Bild 11a), vilket Iampar sig val fér en gourmetkock.

Nar du slipar om en kniv till gourmetvinkel, anvand varje gang turvis den vanstra och hogra skaran i
slipningssteg 3 (skarorna for slutbearbetning av slipningen). Om det verkar som om slipningen tar
for lang tid, borja da slipningen fran slipningssteg 2 och ga sedan till slutbearbetningen av
slipningen i steg 3. Nar du slipar pa detta satt haller du knivens egg jamn och férlanger knivens
livslangd. Till skillnad fran vanliga slipar far du specialvassa knivar varje dag och sliter bara litet pa
knivens metall vid slipningen.

FOR KOTT, FLANING OCH FIBERHALTIGA MATVAROR

Vid slakt, flaning eller skarning av fiberhaltiga material kan du lagga marke till att eggen fungerar
annu battre, om du slipar den i slipningssteg 1 och déarefter gar direkt till slutbearbetningen av
slipningen i slipningssteg 3. Detta Idmnar i narheten av vartdera skarningsomradet mikroréafflor i
eggen (Bild 11b), som hjélper dig vid behandlingen av sddana matvaror. For att skapa en sadan
egg ska du slipa en europeisk/amerikansk eller modern asiatisk kniv i slipningssteg 1 till du kanner
en grad pa kniven. Ga darefter direkt till slutbearbetningssteget 3, bérja med andra ord anvanda
slipens tva sista

Bild 11a. Ett storre skar ar idealiskt ~ Bild 11b. Det &r till hjalp nar man Bild 11c. For fisk och fjaderfa ar
for gourmetmatlagning. skar fiberhaltiga matvaror att fina mikrospar ett bra val.
bevara de stora
mikrosparslipningarna.
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skaror och gor ett par-tre drag pa vardera sidan. Anvand bara slipningssteg 3, dvs.
slutbearbetningssteget genom att gora ett par-tre slipningsdrag for att slipa om och bevara en egg
som slipats till en sadan har. Om du marker att kniven kraver battre slipning, sa gor forst ett drag pa
vardera sidan i slipningssteg 1 och ga darefter till slutbeatbetningssteget 3. Slipa inte kniven for
mycket i slipningssteg 1.

FOR VILT OCH FISK

Man astadkommer i allmanhet ett optimalt bett for tillrett fiaderfa genom att slipa i slipningssteg 2 och
darefter i slipningens slutbearbetningssteg 3 (Bild 11c.). For ratt fidderfa kan det vara
rekommendabelt att slipa i slipningssteg 1 och darefter i steg 3, sdsom i slipningsanvisningen ovan.
Anvand for filering ett tunt men starkt bett och slipa det i stegen 2 och 3.

SLIPNING AV SAGTANDADE KNIVAR

Sagtandade knivar ar likartade som sagblad, som har flera vassa och skarande tander. | normalt
bruk skoéter dessa tander stérsta delen av skarandet.

Sagtandade knivar kan vassas med denna Chef'sChoice® -slip. Observera dock att du ska anvanda
bara slipningssteg 3 (dvs. slipningens slutbearbetningssteg) som slipar tdnderna pa en sagtandad
kniv och samtidigt skapar sma mikroeggar pa dem for att hjalpa med knivens skarpa. | allmanhet
racker det med 5-10 slipningsdrag pa vardera sidan av kniven for att slipa den. Om knivseggen ar
skadad eller verkligt sliten, sa gor en slipningsrorelse i slipningssteg 2 pa vardera sidan av kniven (ca
2-3 sekunder for en 8” kniv). Gor darefter nagra drag i slipningens slutbearbetningssteg 3 turvis i den
vénstra och hogra slipskaran. Overdriven slipning av kniven i steg 2 avldgsnar i onddan metall fran
knivens skarande tander. Emedan sagtandade knivar i huvuddrag ar sagartade, forefaller deras
tander inte vara lika vissa som en kniv med rak egg. Men deras tandning &r till hjalp i synnerhet nar
man skar matvaror med hart skal eller andra material sasom papp.

= Read instructions
tion A befe e
L Gta0c 3 Dress Tool.  Use Sparingly!

b . st LS -
Bild 12. Anvénd bara slipningssteg 3 for slipning av Bild 13. Anvénd slutbearbetningsskivans
sagtandade knivar. putsningsfunktion med sparsamhet (noggrannare

anvisningar senare).
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RENGORING AV SLUTBEARBETNINGSSKIVORNA — SKIVORNA |
SLIPNINGSSTEG 3

Denna slipmodell har en inbyggd mekanism, med vilka du kan rengdra de skivor som ar avsedda for
slutbearbetningen av slipningen i det sista slipningsskedet exempel nar det fastnar fett, mat eller
metalldamm pa dem. Knappen for putsningen aterfinns pa den plats som visas pa bild 13 i det nedre
vanstra hornet pa baksidan av slipen. For att anvanda rengdringsfunktionen, forsakra dig om att
slipen &r paslagen och ombrytaren i laget "ON”. For att anvanda egenskapen enkelt, tryck
rengdringsspaken at hdéger och hall den nedtryckt i 3-4 sekunder. Upprepa déarefter detsamma
genom att trycka spaken at vanster. Nar brytaren trycks at ena hallet rengdr rengéringsredskapet
den ena sidans slutbearbetningsskiva. Anvand rengdringsfunktionen bara om skivorna tydligt har
morknat eller nér du marker att slutbearbetningssteget 3 inte ger likadant slutresultat i slipningen som
forut. Anvandningen av rengoringsfunktionen aviagsnar material fran skivans yta och om den
anvands alltfor ofta sliter den onddigt mycket pa det slipande materialet och det blir nédvandigt att
byta slipskivorna pa fabriken. Om du alltid rengdér dina knivar omsorgsfullt fére slipningen, behéver du
inte nddvandigtvis nagonsin anvanda rengdringsfunktionen oftare &n en gang om aret.

TIPS

1. Putsa alltid bort alla mat, allt fett och annat material fran knivens yta fore slipning eller omslipning.
Om en kniv ar mycket smutsig, anvand rengdéringsmedel och vatten for att rengéra den.

2. | vissa moderna asiatiska knivar och i Granton-knivar &r eggarna kupiga och i vissa ar de av
damaskusstal. Aven dessa knivar ska slipas i enlighet med den hér anvisningen med beaktande
bara av huruvida kniven &r vass pa bada sidorna eller bara pa ena sidan.

3. Gor de dragande slipningsrorelserna enligt den rekommenderade tiden och langs hela eggens
langd utan att géra uppehall i slipningsrorelsen.

Bild 14. Om kniven har ett stort bolster, sa kan Bild 15. Satt ditt pekfinger pa bolstret och satt
det hjalpa att satta fingret i det nar man slipar. kniven i slipskaran (se férslag nr 8)
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10.

11.
12.

Folj noggrant slipningsanvisningarna for varje knivtyp for att fa det basta slutresultatet
och férlanga livslangden for din kniv. Slipningsanvisningen ar speciellt viktig nar man
slipar traditionella knivar, som bara &r slipade pa ena sidan.

Knivens egg ska under slipningen hela tiden vara i kontakt med slipskivan, nar kniven
dras forbi vinkelguiden. For att slipa knivseggen fran spetsen, nér knivens skar ar krokt,
lyft upp knivens skaft nar du narmar dig knivens spets sa att du hela tiden haller eggen i
kontakt med slipskivan.

Lar dig kdnna igen den grad som bildas vid slipningen for att 6ka din effektivitet med
slipen. Fastan du skulle fa bra slipat utan den hér tekniken, @r den det snabbaste sattet att
se att du har slipat tillrackligt i de tidigare slipningsstegen. Det kan hjélp dig att undvika
overdriven slipning av kniven och sékra att dina knivar halls vassa. Att skara en tomat
eller en pappersbit ar ett bra séatt att kontrollera skérpan pa en kniv.

Tryck bara latt ned kniven nar du slipar. Tillréckligt for att kniven halls rak under
slipningen och i kontakten med slipskivan.

Om din kniv har ett stort bolster, kan det vara till hjélp vid slipningen att satta ett finger pa
det. Bilderna 14 och 15. Sétt ditt pekfinger pa bolstret och sétt kniven i slipskaran. Fingret
hjélper att stoppa kniven nar den satts in och du undviker att satta kniven for djupt in i
slipskaran. Ovning hjilper att lira sig den hér tekniken. Nér du sétter in kniven i skaran,
lat fingret I6pa langs slipmaskinen.

Med réatt anvandning marker du att du far hela knivens egg slipad med en noggrannhet pa
1/8”. Detta ar en av de storsta fordelarna med Chef’'sChoice® -slipmaskinen i jamforelse
med manga andra slipningsmetoder. Den &r en sarskilt viktig egenskap vid slipningen av
kockknivar, nar eggen ska vara vass langs hela sin langd for att bevara knivseggens
skarlinje. Om dina kockknivar ar tunga och tjockare i narheten till skaftet, kan man med
slipmaskinen avldagsna metall ocksa fran detta stélle, sa att den inte forsvarar slipningen
av kniven utan gor det mdjligt att slipa den langs hela dess langd.
Slutbearbetningsskivorna i tredje steget ar planerade for att halla for aratals bruk. Du kan
forlanga deras livslangd genom att @ndra ditt sétt att slipa i slipningssteg 2 en smula. Den
grad som uppstar i steg 2 sliter en aning pa slutbearbetningsskivorna. Variera darfor din
dragrorelse allt emellanat och avsluta slipningen alternerande i den hégra och vanstra
slipskaran, sa att det inte alltid uppstar en grad pa samma sida av knivseggen.

Forsok inte slipa en keramisk kniv eller en sax med den har slipen.
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UNDERHALL OCH SKOTSELRAD

Slipen behdver inte olja eller nagra amnen pa
nagon rorlig del, sasom motor, guider eller
slipskivor. Slipskivorna kraver inte heller vatten
for rengdring. Man kan rengoéra utsidan av
slipen genom att anvanda en mjuk torr
rengoringsduk. Anvand inte nagra
rengéringsmedel pa slipskivorna.

Avlagsna en gang om aret, eller vid behov,
samlat metalldamm fran slipen (Bild 16). Du
lagger marke till det metalldamm som av
slipningen samlats pa magnetytan. Du kan latt
avlagsna det fran magnetytan exempelvis med :
en pappersduk eller tandborste. Satt sedan Bild 16. Ta bort locket pa undersidan av slipen for
locket tillbaka i slipens botten. Om det har :‘:dpe‘:_‘hs;I:::visningam;)“ som samlats i slipen (se
samlats mycket damm, kan du avldgsna det via

bottenluckan genom att forsiktigt svanga och

skaka om slipen.
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