ChefsChoice
ProntoPro® Malli 4643

Aasialaistyylisille 15° ja
eurooppalais-/amerikkalaistyylisille
20° veitsille.

Chef’s Choices ProntoPro modell 4634 ir en

verkligt snabb handslip, som skapar en
effektiv och hallbar egg pid alla dina
koksknivar. Den ar planerad for att slipa
bade 15° och 20° (slipvinkel) koksknivar.
Den limpar sig ocksa for fickknivar,
sdgtandade knivar samt de flesta slidknivar.

Du ér sannolikt medveten om vilka av dina
knivar som har 15° graders och vilka 20°
vinkel. Tidigare var néstan alla knivar som
sildes i Amerika tillverkade i antingen
Tyskland eller USA till 20°. Pa 2000-talet
blev knivar av asiatisk typ med 15° vinkel
verkligt populdra. Efter nigra ar bérjade
vissa  amerikanska  och  europeiska
knivtillverkare ocksé tillverka 15° knivar.
Du vill sannolikt slipa var och en av dina
knivar till deras ursprungliga vinkel. Med
slipen 4r det dock mojligt att slipa 20°
knivar ocksd till 15° vinkel. Den forsta
gingen kriver slipningen en aning mer
arbete, men darefter blir kniven latt slipad
till sin nya vinkel.

Forsok inte slipa ensidiga asiatiska knivar,
sisom till exempel en sashimikniv. Se
sdrskilt i slutet punkten "specialknivar".

ALLMAN BESKRIVNING
ProntoPro:s nya trestegsutformning
anvéander 100 % diamantskivor och den har
tvéstegsslipning, med vilken du far en
hallbar och hogkvalitativ egg pa din kniv.
Om din kniv har 15 graders vinkel maste
den forst slipas i steg 1 (knivar av asiatisk
typ) och darefter i eggens
slutbearbetningssteg (steg 3). Slipa alltid s
att Chef’s Choice -logon 4r mot dig sjélv.

Bild 1. knivar av asiatisk typ (15°) slipas
forst i steg 1 och slutbearbetas i steg 3 (bild
2)

Knivens bada sidor formas och blir slipade
samtidigt. Skivorna ar tillverkade av utvalda
100 % diamantkristaller. Modell 4643
Gverglinser genomgdende konventionella
manuella knivslipar som har ineffektiva
skivor och bristfillig guidning av slipvinkeln.
Diamant édr ett mycket vilkint material och
det dr ytterst langlivat.

Knivar som ér slipade med ProntoPro skar
litt och ledigt genom frukter, gronsaker och
kott. Vassa knivar gor skivningen till en
njutning och eliminerar frustrationen Gver att
jobba med sléa koksknivar. Slipen gor pa
kniven en dubbelavfasad egg, som &r
bagformig och héllbarare 4n vanliga V-
formade knivseggar. Denna unika krokta
vinkel garanterar en lingvarig skdrpa i din
kniv.

Det dr ocksa mojligt att slipa sagtandade
knivar genom att anvinda bara steg 3
(slutbearbetning och sagtandade “polishing
and serrated”) Specialdiamanterna i denna
skara skapar sma mikroeggar pa tinderna i en
sagtandad kniv, forbittrar snittets utseende
och minskar behovet av signingsrorelser, som
ar typiskt for sagtandade knivar. En sagtandad
knivs skireffektivitet baserar sig nastan helt pa
tandernas skirpa, sa det 4r onddigt att vissa
mellanrummen mellan dem.

FOR ATT SLIPA ASIATISKA,
SANTOKU- ELLER ANDRA
DUBBELT SLIPADE 15° KNIVAR

Steg 1

Hall slipen pa plats pa bordet med vinstra
handen. Sitt knivens egg i forsta skdran
(“Asian”), se bild 1. Héll eggen rakt mot
bordet och sitt den i springan mellan de tva
diamantbekladda skivorna. Gér en fram- och
tillbakagdende  dragrorelse.  Det  bista
resultatet uppnar du genom att halla
knivseggen mitt i skdran utan att vidréra
skivorna pa knivens sidor. Tryck ned kniven i
skaran med svag kraft medan du ror den fram
och tillbaka. Om man trycker med for svag
kraft 4r slipningen inte lika effektiv och tar
mer tid i ansprék.

Om din kniv inte ar verkligt slo fore
slipningen, kan 10 drag fram och tillbaka
medan du trycker ordentligt i steg 1 racka till.
Om éter kniven ar verkligt slo fore slipningen,
kan du behova Gver 20 drag fram och tillbaka.
Kontrollera efter slipningen i steg 1 knivens
skirpa genom att skdra i en bit papper.
Kniven borde skira pappret med létthet bara
med svag styrka. Nir kniven dr tillrackligt
vass, ga till steg 3. SLIPA INTE 15°KNIVAR I
STEG 2!

Bild 2. knivar av asiatisk typ (15°)
slutbearbetas i steg 3

STEG 3 (SLUTBEARBETNING)
FOR 15° KNIVAR

Om en kniv har slipats tillrackligt i steg 1, s&
riacker det med 2-5 drag fram och tillbaka i
detta steg (bild 2). Efter det borde kniven
skdra papper utan att man anvinder styrka
och limna ett rakt skirspar. Gor nagra drag
till om skdrningspunkten har ojaimna kanter.
Det bista resultatet uppnir du genom att
halla eggen lings hela dess lingd mitt i
skaran medan du samtidigt trycker med svag
kraft nar du gor drag fram och tillbaka.
Alltfor liten kraft kriver dock flera drag.
Kontrollera att skivorna roterar under
rorelserna. Slipa inte kniven foér mycket i
detta steg. Testa emellandt pa papper
skérpan i slutbearbetningen av kniven.

OMSLIPNING AV EN 15
GRADERS KNIV

Folj slipningsanvisningen for steg 1, gor
sdsom ovan 5 dragrorelser fram och tillbaka
medan du trycker ned kniven. Se till att
skivorna roterar under slipningen. Testa
skirpan pa papper och slutbearbeta med
nagra drag i steg 3 (2-3 st.).

FOR ATT SLIPA KNIVAR AV
EUROPEISK ELLER
AMERIKANSK TYP TILL 20°
VINKEL

Steg 2

Borja slipningen av dessa knivar frén steg 2 (se
bild3) Anvindintesteg1!

Hall slipen pd plats pa bordet med vénstra
handen. Sitt knivens egg i skara/steg 2. Tryck
kniven nedat s att skivorna roterar och gér en
fram- och tillbakagiende dragrorelse. Det
bésta resultatet uppnéar du genom att halla
knivseggen mitt i skdran utan att vidréra
skivorna pd knivens sidor. Tryck ned kniven i
skaran med svag kraft medan du r6r den fram
och tillbaka. Om man trycker med for liten
kraftar slipningen intelika effektiv och tar mer
tidiansprak.

Omdinknivinte dr verkligt sl fore slipningen
kan 10 dragfram och tillbakamedan dutrycker
ordentligtisteg 1 rackatill.

Bild 3. europeiska eller amerikanska
knivar 20° slipas forst i steg 2 och
slutbearbetas i steg 3 (bild 4)

Om ater kniven &r verkligt sl6 fore
slipningen, kan du behova 6ver 20 drag fram
och tillbaka. Kontrollera efter slipningen i
steg 2 knivens skirpa genom att skira i en bit
papper. Kniven borde skidra pappret med
latthet bara med svag kraft. Nar kniven ér
tillrackligt vass, ga till steg 3.

SLIPA INTE 20°KNIVAR I STEG/SKARA 1!

STEG 3 (SLUTBERBETNING)
FOR 20° KNIVAR

Om en kniv har slipats tillrickligt i steg 2, s&
ricker det med 2-5 drag fram och tillbaka i
detta steg (bild 4). Efter det borde kniven
skdra papper utan att man anvinder styrka
och limna ett rakt skirspar. Gor nagra drag
till om skdrningspunkten har ojamna kanter.
Det biasta resultatet uppnir du genom att
halla eggen lings hela dess lingd mitt i
skdran medan du samtidigt trycker med svag
kraft nir du gor drag fram och tillbaka.

Alltfor liten kraft kraver dock flera drag. Se
till att skivorna roterar under rorelserna.
Slipa inte kniven foér mycket i detta steg.
Testa emellandt pa papper skirpan i
slutbearbetningen av kniven.

OMSLIPNING AV EN 20
GRADERS KNIV

Folj anvisningen ovan for steg 3 for 20°
knivar och gor 2-3 dragrorelser fram och
tillbaka medan du trycker nedat. Kontrollera
att skivorna roterar under slipningen. Testa
skdrpan pd papper. Om du inte fir den
skirpa du onskar, gor forst fyra drag fram
och tillbaka i steg 2 och gé sedan tillbaka till
steg 3 och gor 2-3 drag fram och tillbaka. I
allmanhet borde man kunna slipa om knivar
genom att anvanda bara steg 3. Observera att
denna anvisning ar litet annorlunda é&n
slutbearbetningsanvisningen for 15° knivar.

SLIPNING AV SAGTANDADE
KNIVAR

Ségtandade knivar kan slipas i steg 3
“Polishing and serrated” (se bild 5). Satt
eggen i mitten pa skara 3 och gor 5
dragrorelser fram och tillbaka. Testa eggen.
Gor vid behov pa nytt 5 dragrorelser fram
och tillbaka langs hela eggens lingd.

Bild 4. europeiska eller amerikanska
knivar (20°) slutbearbetas i steg 3

Om kniven ér verkligt sl6, gor tva drag fram
och tillbaka i steg 2 och darefter 5 drag i steg
3. En sagtandad kniv ska inte verka lika vass
som nidr man testar knivar med rak egg.
VARNING! Gor inte alltfor maénga
dragrorelser i steg 2, for det sliter snabbt bort
hela sagtandningen.

ASIATISKA SPECIALKNIVAR
ProntoPro ar planerad for att slipa
dubbelsidiga asiatiska knivar sisom Santoku i
traditionell 15° vinkel. Man ska dock inte
vissa asiatiska knivar som ar vassa bara pa ena
sidan, sisom exempelvis sashimiknivar, med
den. Chef’s Choice har elektriska slipar, sisom
1520 och 15XV, som ir avsedda for slipning
av alla slags asiatiska knivar.

KERAMISKA KNIVAR

Slipen lampar sig inte for keramiska knivar.

SAXAR

Anvind inte for slipning av saxar. I vart inval
ingér manuella och elektriska slipar sdrskilt
for saxar.

PRODUKTMARKEN

Chef’s Choice ger kniven en utomordentlig
egg oberoende av mirke, sdsom exempelvis
Global, Henckels, Wusthof, Sabatier, Lamson,
Chicago, Russell Harrington, Mundial,
Chef'sChoice, Messermeister, Forschner,
Cuisinart, Kitchen Aid, Shun och ménga
andra.

TESTNING AV SKARPAN

Gor sa hdr for att testa skdrpan i din kniv: Hall
ett pappersark vertikalt framfor dig genom att
halla i det i 6vre kanten. Skir forsiktigt genom
arket sa nira dina fingrar som mojligt (men
anda pa sikert avstdnd) och forsok skira loss
en bit av pappret. Alternativt kan du testa
skirpan pa en tomat. En vass kniv ska skéra
tomaten snyggt utan storre kraft.

UNDERHALL:
o Man kan putsa utsidan med en fuktig/vat
duk eller trasa

o Avligsna nu och di metalldammet fran
slipen genom att vinda den upp och ned och
sla den litt exempelvis mot en tidning.

« Du behover inte olja eller andra vitskor i
underhéllet av denna slip

Bild 5. sigtandade knivar slipas i steg 3.

Begrdnsad garanti: En slip som anvints med
sedvanlig omsorg i hemforhéllanden har ett ars
garanti for material- och tillverkningsfel. Vi
reparerar eller ersitter produkten med en ny
efter var bedémning under garantitiden.
Garantin ticker inte slitagedelar eller fel eller
skador som beror pd missbruk eller att
anvisningarna inte har féljts. Garantin géller bara
hemmabruk och inte yrkesmdssig eller
visningsanvindning.

PLANERAD OCH HOPSATT I USA

EdgeCraft Corporation
825 Southwood Road Avondale, PA 19311
USA (800)342-3255 (610)268-0500

EdgeCraft
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Chef’sChoice och Edgecraft dr
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Produkten har ett eller flera patent.
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ProntoPro® mudel 4643

Aasia stiilis 15° ja Euroopa/Ameerika stiilis
20° nugadele

EESTI

Chef’s Choice'i ProntoPro mudel 4634
on kiire kisiteritaja, mis tekitab koikidele
sinu kooginugadele téhusa ja vastupidava
tera. See on moéeldud teritama nii 15° kui
20° (teritusnurk) kooginuge. See sobib ka
taskunugadele, hambulistele nugadele ning
suuremale osale pussidest.

Arvatavasti tead, millistel sinu nugadest on
15° ja millistel 20° nurk. Varem olid
peaaegu koik Ameerikas miitidavad noad
valmistatud kas Saksamaal v6i USA-s 20°
teritusnurgaga. 2000. aastatel
muutusid vdga populaarseks Aasia stiilis
15° nurgaga noad. Mone aasta pirast
hakkasid ~ ka teatud Ameerika ja
Euroopa noatootjad 15° nurgaga nuge
valmistama. Arvatavasti soovid teritada
iga oma nuga selle algse teritusnurgaga.
Teritajaga on aga voimalik teritada ka 20°
nurgaga nuge 15° nurga all. Esimesel
korral nouab teritamine veidi enam
t60d, aga seejdrel on nuga uue nurga all
juba lihtne teritada.Ara proovi teritada
ihepoolseid Aasia nuge, niiteks
sashiminuga. Vt juhendi 16pus punkti
»Erinoad®.

ULDINE KIRJELDUS

Uues ProntoPro kolmeetapilises
kujundamises kasutatakse 100%
teemantkattega kettaid ja kaheetapilist
teritamist, millega saad oma nugadele
vastupidava ja kvaliteetse tera. Kui sinu
noal on 15-kraadise nurgaga tera, tuleb
seda teritada koigepealt 1. etapis (Aasia
stiilis noad) ja seejérel viimistlusetapis (3.
etapp). Terita alati nii, et Chef’'s Choice'i
logo jaab sinu poole.

Noa moblemaid pooli kujundatakse ja

teritatakse  samaaegselt.  Kettad on
valmistatud valitud
100% teemantkristallidest. Mudel 4643

tootab  korduvalt paremini kui
tavalised kisinoateritajad,  millel on
vaheefektiivsed  kettad ja  puudulik
teritusnurga juhtimine. Teemant on viga
tuntud ja ddrmiselt pikka aega vastupidav
materjal.

Nugadega, mida on teritatud
ProntoPro-ga, saab  holpsalt Idigata
puuvilju, aedvilju ja liha. Teravate
nugadega on viilutamine nauding ja kaob
pettumus, mida tekitab niiride nugadega
tootamine. Teritaja moodustab noale
topeltnurga, mis on kaarduva kujuga ja
mistottu on tera vastupidavam
kui tavalised V-kujulised noaterad.
See ainulaadne kaarduv nurk tagab sinu
noa pikaajalise teravuse.

Hambulisi nuge saab teritada ka ainult 3.
etappi kasutades (viimistlus ja
hambulised  noad, “polishing  and
serrated”) Selle silgu erilised teemandid
tekitavad ~hambulise noa  hammastel
viikseid mikroteri, parandades loikejilge
ja vahendades saagimisliigutuse vajadust,
mis on hambulistele nugadele tiiiipiline.

Hambulise noa 16ikamisefektiivsus
pohineb peaaegu téiesti
hammaste  teravusel, seega pole

nende vahede
teritamisel motet.

AASIA STIILIS, SANTOKU JA
MUUDE KAHELT POOLT
TERITATUD 15° NUGADE
TERITAMINE

1.etapp Hoia teritajat laual vasaku kiega paigal.
Aseta noa tera esimesse (,Aasia“) silku, vt
joonis 1. Hoia tera lauaga paralleelselt ja aseta
see silku kahe teemantkattega ketta vahele.
Tee edasi-tagasi tombamisliigutusi. Parima
tulemuse saad, kui hoiad noa tera silgu keskel, nii
et noa kiiljed ei puuduta kettaid. Vajuta nuga
silgus  kergelt allapoole,  liigutades  seda
edasi-tagasi.  Liiga kergelt vajutamine vihendab
teritamise tohusust ja teritada on vaja kauem.
Kui sinu nuga ei ole enne teritamist viga niiri,
piisab 1. etapis alla 10 edasi-tagasi tombest
korraliku vajutamisega. Kui aga nuga on enne
teritamist vdga niiri, voib vaja minna isegi
rohkem kui 20 edasi-tagasi tommet. Parast
teritamise 1. etappi kontrolli noa teravust
paberit loigates. Noaga peaks saama loigata
paberit vaid viikese pingutusega. Kui nuga on

piisavalt terav, siirdu 3. etappi.
ARA TERITA 15° NUGE 2. ETAPIS!

3. ETAPP (VIIMISTLUS) 15° NUGADELE
Kui nuga on 1. etapis piisavalt teritatud,
piisab selles etapis vaid 2-5 edasi-tagasi
tombest (joonis 2). Seejdrel peaks noaga
saama pingutuseta paberit loigata ja
16ikejalg peaks olema sirge. Kui loikejilg
narmendab, tee moni lisatbmme. Parima
tulemuse saavutamiseks hoia tera kogu
pikkuses silgu keskel, vajutades seda edasi-
tagasi liigutusi tehes kergelt. Liiga viikese
jouga vajutamine ndéuab aga rohkem
tombeid. Veendu, et lihvkettad liigutuste
ajal pdorlevad. Ara terita nuga selles etapis
liiga palju. Kontrolli noa viimistletud
teravust vahepeal paberil.

15-KRAADISE NOA UUESTI
TERITAMINE

Jargi teritamise 1. etapi eeltoodud juhiseid ja
tee 5 edasi-tagasi tommet, vajutades nuga
allapoole. Veendu, et teritamise ajal kettad
poorlevad. Kontrolli teravust paberiga ja
viimistle 3. etapis mdne (2-3) tdmbega.

EUROOPA VOI AMEERIKA TUUPI
NUGADE TERITAMINE 20°
NURGAGA

2.etapp

Alusta nende nugade teritamist 2. etapist (vt joonis
3). Ara kasuta 1. etappi! Hoia teritajat laual
vasaku kdega. Aseta nuga silku / 2. etapp. Vajuta
nuga allapoole, nii et kettad poorlevad, ja tee
edasi-tagasi tombeid. Parima tulemuse saad, kui
hoiad noa tera silgu keskel, nii et noa kiiljed ei
puuduta Kkettaid. Vajuta nuga silgus kergelt
allapoole, liigutades seda edasi-tagasi. Liiga
kergelt vajutamine vihendab teritamise tohusust
ja teritada on vaja kauem. Kui sinu nuga ei ole
enne teritamist viga niiri, piisab 1. etapis alla 10
edasi-tagasi tombest korraliku vajutamisega. Kui
aga nuga on enne teritamist véiga niiri, voib vaja
minna isegi rohkem kui 20 edasi-tagasi tdmmet.
Pdrast teritamise 1. etappi kontrolli noa teravust
paberit loigates. Noaga peaks saama loigata
paberit vaid viikese pingutusega. Kui nuga on
piisavalt terav, siirdu 3. etappi.

ARA TERITA 20° NUGE 1. ETAPIS/SALGUS!

3. ETAPP (VIIMISTLUS) 20° NUGADELE

Kui nuga on 2. etapis piisavalt teritatud,
piisab selles etapis vaid 2-5 edasi-tagasi
tombest (joonis 4). Seejirel peaks noaga
saama pingutuseta paberit ldigata ja
16ikejilg peaks olema sirge. Kui loikejalg
narmendab, tee méni lisatomme

Parima tulemuse saavutamiseks hoia tera
kogu pikkuses sdlgu keskel, vajutades seda
edasi-tagasi liigutusi tehes kergelt. Liiga
viikese jouga vajutamine nduab aga
rohkem tombeid. Veendu, et lihvkettad
liigutuste ajal poorlevad. Ara terita nuga
selles etapis liiga palju. Kontrolli noa
viimistletud teravust vahepeal paberil.

20-KRAADISE NOA UUESTI
TERITAMINE

Jargi eeltoodud juhiseid 3. etapi kohta 20°
nugadele ja tee 2-3 edasi-tagasi tommet,
vajutades nuga allapoole. Veendu, et
teritamise ajal kettad poorlevad. Kontrolli
teravust paberiga. Kui sa ei saavuta
soovitud teravust, tee esmalt neli edasi-
tagasi tommet 2. etapis ja tule siis tagasi 3.
etappi, tehes 2-3 edasi-tagasi tommet.
Tavaliselt peaksid saama nuge uuesti
teritades kasutada vaid 3. etappi. Pane
tihele, et see juhis erineb veidi 15° nugade

viimistlusjuhisest.

HAMBULISTE NUGADE
TERITAMINE

Hambulisi nuge voib teritada 3. etapis,
“Polishing and serrated” (vt joonis 5).
Aseta tera 3. silgu keskele ja tee 5 edasi-
tagasi tommet. Kontrolli tera. Kui vaja, tee
uuesti 5 edasi-tagasi tommet kogu tera
pikkuses. Kui nuga on viga niiri, tee kaks
edasi-tagasi tommet 2. etapis ja seejirel 5
liigutust 3. etapis. Hambuline nuga ei pea
kontrollides tunduma sama terav nagu
sirge teraga nuga. HOIATUS! Ara tee 2.
etapis liiga palju tombeid, sest see kulutab
hambulist serva kiiresti.

AASIA ERINOAD

ProntoPro on mdeldud teritama
kahepoolseid Aasia nuge, nagu Santoku,
traditsioonilise 15° nurga all. Sellega ei
teritata aga vaid thelt poolt teravaid Aasia
nuge, niiteks sashiminuge. Chef’s Choice'il
on elektrilisi teritajaid, nagu 1520 ja 15XV,
mis on mdeldud igasuguste Aasia nugade
teritamiseks.

KERAAMILISED NOAD

Teritaja ei sobi keraamilistele nugadele.

KAARID

Ara kasuta kidride teritamiseks. Meie
valikus on eraldi kisi- ja elektrilisi teritajaid
kadridele.

KAUBAMARGID

Chef’s Choice annab noale suurepirase tera
kaubamairgist olenemata, niiteks Global,
Henckels, Wusthof, Sabatier, Lamson,
Chicago, Russell Harrington, Mundial,
Chef’sChoice, Messermeister, Forschner,
Cuisinart, Kitchen Aid, Shun ja paljud
teised.

TERAVUSE KONTROLL

Noa teravust kontrollides hoia paberilehte
ulanurgast kiilgsuunaliselt enda ees. Loika
ettevaatlikult voimalikult ldhedalt (kuid
siiski ohutult kauguselt) oma sormedele ja
piia paberist tikk vilja loigata. Teine
voimalus on kontrollida nuga tomati peal.
Terav nuga ldikab tomatit kergesti, ilma et
peaks rakendama suuremat joudu.

HOOLDUS:

* Vilispindu voib puhastada niiske/
mirja lapiga.

* Eemalda teritajast aeg-ajalt
metallipuru, keerates selle kummuli ja
koputades seda kergelt nt ajalehe
kohal.

* Selle teritaja hoolduses ei ole vaja
kasutada 6lisid ega muid vedelikke.

o\

Joonis 1. Aasia stiilis nuge (15°)
teritatakse esmalt 1. etapis ja
viimistletakse 3. etapis (joonis 2)

Joonis 2. Aasia stiilis nuge
(15°) viimistletakse 3. etapis

Joonis 3. Euroopa voi Ameerika
tiiiipi 20° nuge teritatakse esmalt 2.
etapis ja viimistletakse 3. etapis
(joonis 4)

KJoonis 4. Euroopa voi Ameerika
titiipi nuge (20°) viimistletakse 3.
etapis

Joonis 5. Sharpen serrated knives in Stage 3.

Piiratud garantii: Tavaparase hoolduse korral kodustes
tingimustes kasutatud teritajal on aastane garantii materjali-
ja tootevigade vastu. Garantiiajal me oma aranagemisel kas
parandame toote voi vahetame selle uue vastu. Garantii ei
hélma kuluvaid osi ega vaarkasutusest voi juhiste
mittejargimisest tulenevaid vigu voi kahjustusi. Garantii
kehtib vaid koduse kasutamise, mitte professionaalse voi
esitlustel kasutamise korral.

KAVANDATUD JA MONTEERITUD USA-s
ULEILMSELT tuntud Chef's Choice
teemantteritajate valmistajalt.

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technologv

The Legacy Companies
Weston, FL 33331 U.S.A.

(800)342-3255

Chef'sChoice ja Edgecraft on
registreeritud kaubamirgid. Tootel on
tiks v6i mitu patenti.
© 2020 The Legacy Companies C20
E/FI  M641903
chefschoice.com
www.mastermarkbrands.fi
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1t HOKelh a3MaTCKOTO THIIA C YIIOM
3aTOYKM 15° 11 eBPOMENiCKIX/aMePUKaHCKIX
HOKel ¢ yrom 3atouku 20°.

Chef's Choice ProntoPro 4634 sBisercs oueHb
GBICTPOIT PYUHOI TOYMIIKOIL, C MOMOIIBI0 KOTOPOI
Bor  moxere chopmuposath apdekTuBHYI0 U
TOJITOBEYHYI0 PEXYIIylo KPOMKY y Bcex Bammx
KyXOHHBIX HOXe#. OHa TmpefHasHayeHa IS
3aTauMBAHMA KyXOHHBIX HOXeEIl C YITIOM 3aTOYKM
kak 15° tak m 20°. OHa MOAXOOUT TaKXKe I
3aTOYKM KapMAHHBIX M 3yOUaThIX HOXKeEil, a Takxke
60/IBIINMHCTBA IIOXO/JHBIX HOXeEI.

Bol, BeposATHO, 3Haere, Kakue U3 Bammx Hoxeit
3aTOYEHBI IOAy YIZoM 15° a Kakme — IIOJ YITIOM
20°. PaHblIe mouTM BCe HOXM, NPOJaBaBIINeECH B
Amepuke, M3TOTaBMMBAINCH MM60 B epmamHmi,
6o B CIIA, n umenu yron satoukn 20°. B 2000-e
TOJIbI OYeHb GOJIBIIYIO IOMYIAPHOCTD 06Pei HOXM
a3MaTCKOTO THUIA C yrmom 3arouku 15°. Cmycrs
HECKONTbKO ~ JIeT ~HEeKOTOpble aMepMKaHCKMe U
eBpOIeliCKMe POMU3BOJUTENN Havamm
BBIITYCKAaTh HOXM C 3aToykoit 15° Bel, cxopee
BCEro, XOTUTE 3aTauMBaTh KaX[blil M3 CBOUX

TTAaKXKe

HOXKeJ, COXpaHAA ero IIepBOHAYAIBbHBIN Yro
3aroukn. OJHAKO C TIOMOIIBI0 3TOM TOYMIKY
MOKHO TaKKe 3aTOYUTh HOXM, W3HAYATBHO

3aToueHHbIe 1O yrioM 20°, TToJ HOBBIM yroM 15°.
IlepBass 3aTouka moTpebyeT 4yTbh OO/bIIE TPYHA,
OffHAKO B JanpHereM 3aTauMBaTh
HOPUTYIMBIINECA HOXM MOXHO OyzieT OBICTPO U
nerko. He mpITaiiTech 3aTaunBaTh C MOMOIIBIO 3TON
TOUMIKM ~a3MATCKME HOXM C  OZHOCTOPOHHEN
3aTOYKON, TaKMe KaK, HAmpuMep, HOXM Jid
camymn. ITocMOTprTe B KOHIIE 9TOTO PyKOBOJCTBA
IYHKT, TOCBSAIIEHHBII «0OCOOBIM HOXaM».

OBLUEE ONMUCAHUE

Tounnka ProntoPro ¢ HOBBIM TpeXcIOTOBBIM
IU3alTHOM OCHallleHa 100% AJIMa3HBIMU
abpasMBHBIMM [MICKaMU M IMpeJHA3HAuYeHa I
JIBYXSTAITHOM 3aTOYKM HOXeH, TPUJALIel UM
JIONITOBEYHYIO M KaYeCTBEHHYIO PEXYLIYI0 KPOMKY.
Ecnn Bam HOX mMeeT yron 3atouku 15 rpagycos
(HOXXM a3MATCKOrO THUIIA), TO €r0 HY)XHO CHayaja
3aTOYNTh Ha 9rame 1 u 3aTeM ormumndoOBaTh Ha
arame JjoBogku (aram 3). B mporecce 3artouxm
BCerfia [epKUTe TOYMIKY TaK, YTOOBI JIOrOTHII
Chef’s Choice 611 06pamieH K Bam.

Pucynox 1. Hosxu asuarckoro tumna (15°)
CHAYa/Ia 3aTAYMBAIOTCA Ha 9Tane 1, a 3aTem
JOBOMATCS Ha 9Tarre 3 (PUCYHOK 2).

Bo BpeMms 3aTOYKM OJTHOBPEMEHHO
dopmupyloTcs ¥ 3aTaunMBaOTCA 06 CTOPOHBI
ne3BysA. AGpasyuBHbIE [MCKM M3TOTOBIEHBI C
ucnonb3oBauneM 0r6opHbIX, 100% amMasHbIX
KpucTannos. Mopenb 4643 crpaBisercs co cBoeit
3ajjadeit JIydile ¥ HaJiekKHee, YeM OObIYHBIE
pyuHble TOYMIKM JUISi HOXKEil, OCHAlleHHble
Hea(eKTUBHBIMI  TOUMTBHBIMI  [UCKAMI I
HENOCTaTOYHO TOYHBIMU HaIPaB/IAKIINMH.
AMas, ABIAACH CaMBIM TBEPABIM 13 M3BECTHBIX
MaTepuanoB, CTYKUT HPefieTbHO TOTITO.

3aTouyeHHble C TOMOIIbIO ProntoPro Hoxu nerko
paspesaior (pykThI, oBowm ¥ Msco. Ocrpbie
HOXM  TPEeBPAL[AIOT  IPOLECC  HAPe3KH B
YAOBONbCTBME, u30aB/siss OT HEYHOOCTB 1
pasppakeHns OT paGOThl, BOSHMKAIMX IIPU
UCIIONb30BAHMN  TYNbIX — HOXeil.  Toumika
dopmupyer Ha 1e3BUM JBOIIHYIO, JYTOOOPA3HYIO
tacky, Gomee cTOliKyl, dYeM oO6bruHBIE 1 V-
obpasHble MOJBOABI K PeXyllell KPOMKe.
Brarogapst TaKOMY YHUKAJIBHOMY
Iyroo6pasHoMy TOABOAY Bamr HOX  Gymer
OCTaBaTbCsl OCTPHIM HA IIPOTSDKEHUM JIO/TOTO
BpeMeHIL.

C HOMOL[BIO 3TOIl TOUMIKM MOXKHO 3aTaumMBaTh
TaloKke 3y0uaTble HOXM, MCIONb3Ys JJIS 9TOTO
TONbKO 9Tan 3 (uwmnoBKa U 3yGUaThie HOXI,
«polishing and serrated»). Oco6bie arMasbl 9TOTO
TOUMIBHOTO  T1a3a  CHEMA0T Ha  3ybumkax
MUKDOIIOJBOZIBI K PEeXylleil KPOMKe, 4TO
yayqummT pe)!(yLLu/le CBOJICTBAa HOXQa U CHU3UT
[OTPEGHOCTD B IIALLNX ABVIKEHMUSX, TUIITYHBIX
1 3y64yaThix HOXeil. IPdeKTUBHOCTD pe3aHsa
3y6uaToro  HOXa  3aBUCUT  HPAKTUYECKN
[O/IHOCTBIO OT OCTPOTHI 3y0UMKOB, TaK 4YTO
TOYMTH HPOMEXYTKM MEXKJIY HUMM He MMeeT
CMBICTIa.

3ATOYKA A3UATCKUX HOXEW,
HOXEW CAHTOKY UNU OPYIrux
HOXEW, 3ATAUYUMBAEMbIX C ABYX
CTOPOH nopag yrnom 15°

Aman 1

JlepXuTe yCTaHOB/IEHHYI0 Ha CTON TOYMIKY
N1eBOI pyKoii. BctaBbTe ne3Bue HOXA B MePBBIi
ma3 («Asian»), cm. pucyHok 1. [lepxa ne3Bue
IapajyIeibHO CTOMY, CTIeTKa HaJjaBUTe Ha HeTo,
4TOGBI OHO BOIIIO MEX[Y ABYMs AMCKAMM C
a/MasHbIM TOKpbITHeM. Cpenaiite HECKOTbKO
JIBVDKEHMIT BIlepesi-Hasajl.

Yr1o6Bl [OOMTHCSA HAMTYYIIETO Ppe3yabTaTa,
JIepXKUTe HOXK CTPOTO IOCEpeNHe masa, YToObI
OH He MNPMKACAICA K CTeHKAM I1asa CBOVMMI
GOKOBBIMIM TPaHAMN. [IBMTras HOKOM BIIepefl-
Hasajj, HaXMMaiiTe Ha HEro C HeGOIbIINM
yeumueM.  Ecmm  ycunme  Gyper  cnmiukom
MaJleHbKMM, ~ 3aTOYKa  OyjeT He  TaKoii
a¢dekTUBHOI 1 3aitmMeT 60NbIIIe BpEeMEHN.

Pucynox 2. Hoxu a3uarckoro tuma (15°)
OBOJATCA Ha 3Tare 3.

Ecnu HOX He OYeHb TYIOIi, TO /A €ro 3aTOUKY Ha
sTame 1 OyfeT JOCTaTOYHO Cfienath MeHee 10
NMPOTSDKEK C JIOIDKHBIM JaBJIeHMEM Ha JIe3BUe.
Ecnu sxe HOX O4YeHDb TYIOI, TO /A €ro 3aTOYKM
MOXeT NoTpe6oBaThcs Aaxe 6onmee 20 MPOTKEK.
TTocme saTouky Ha 9rtame 1 IpoBepbTe OCTPOTY
HOXa, TIompo6oBaB paspesatb Oymary. Hox
JIOIDKEH pe3aTh OyMary jIerko, ¢ 04eHb HeGOIbIIIM
ycunueM. Korzja HOX cTaHeT JOCTaTOYHO OCTPBIM,
nepexoauTe K arany 3. HE BATAYMBAJTE HOXM C
YITIOM 3ATOYKM 15° HA STAIIE 2!

3TAN 3 (QOBOOKA) AN HOXEWN 15°
Ecnmu HOX 3aToueH BOCTAaTOYHO XOpomo Ha
sTame 1, To Ha 9TOM 9Tame OyfeT ZOCTATOYHO
chenaTb BCEro 2-5 JBMDKEHMUIT BIepej-Hasaf
(pucynok 2). ITocie 9TOro HOX HO/DKEH pe3aTb
6ymary 6e3 BCAKMX YCUIIMIL, OCTABIIAA YUCTDIN 1
poBHblit  paspes. Ecmm paspes momyumics
IIE€pOXOBATBIM, cuenal?{Te emre HECKO/IbKO
JOMOTHUTENbHbBIX HpOTH)KeK‘ I[}'lﬂ HO}'ly‘{eH]/IH
Hayaydmero pesynbTaTa IIPOBOAUTE HOXOM
BII€pen-Hasajm 1mo BCel J[INHE 1€3BUA, [IEPXKa €ro
IocepeuHe I1asa ¥ HaJAaBAMBaAg Ha HEro ¢
HeGonmbNM ycuareM. IIpu cIMImKOM c1abom

HOKATUM  MOXeT IMOHafoburbcst  Gonbliee
KO/In4eCTBO TIIPOTHAXKEK. yﬁeI[MTer, 4TO
TOYM/IbHBIE JOUCKN BpamarnTca npn

TPOTATUBAHUN HOXa MEXJY HUMMN. He Tounre
HOX C/IMIIKOM CWIBHO Ha 9TOM JTame. B
Tpoliecce JOBOAKM MPOBEPANTE OCTPOTY HOXKaA
Ha Gymare.

MOBTOPHAA 3ATOYKA HOXEW,
3ATOYEHHbIX Mopg yrnom 15°

Cob6rmofas NpyBe/ieHHbIE BbILIe MHCTPYKIMM J/IS
srana 1, cpemaiTe, HaXuMasg Ha HOX, 5
3aTaYMBAIOLINX ABIDKEHUI BIIepesi-Ha3aj.
Y6enurech, YTO TOYMIbHBIE NUCKM BPAIAITCSI
Opy  HPOTATMBAHUM  HOXA ~ MEXAY HUMI.
Ilpoeppre ocTpOTy 7e3BMA Ha Oymare U
BBINOJIHUTE €ro JIOBOAKY Ha sTame 3 (2-3
MIPOTSIKKN).

3ATOYKA EBPOMEACKUX UNU
AMEPUKAHCKUX HOXEW,
3ATAYUBAEMbIX MO YITIOM 20°
9man 2

Haumnatite 3aTOYKy 9TuX HOXell ¢ 3Tama 2 (CM.
PUCYHOK 3).

He ncnonbayiire aram 1!

Jlep>xuTe YCTAaHOBIEHHYIO HAa CTON TOUMJIKY JIeBOI
pykoii. BcraBbTe HOX B mas atana 2. Hajapure Ha
HOX, ‘{T06bl TOYM/IPHbBIE NVCKN BpalllaycCh IIpu €ro
IBVDKEHUY MEXJ[y HUMM, ¥ HAYHUTE MPOTATUBATH
ero Briepea-Hasaz. UTOOBI JOOUTHCA HAMTYdIIETO
pesy/nbTata, Jiep)KuTe HOX CTPOro II0CepesHe
masa, 4TOObI OH He IPYMKACA/ICA K CTEHKaM I1asa
CBOMMY GOKOBBIMI IPAHAMIM.

Pucynoxk 3. EBponeiickue nin
aMepUKAHCKIIe HOXKM C YITIOM 3aTOYKu 20°
CHAYa/a 3aTAYMBAIOTCA HA TaIle 2, a 3aTeM
JOBOJATCSA Ha 9Tane 3 (PUCYHOK 4).

JIBuras HOXXOM BIIepefi-Ha3ajl, HKMMAIITe Ha Hero
¢ wuebompumM ycwnueM. Ecmm  ycuwime Gymer
C/IMIIKOM MaJIeHbKMM, 3aTOYKa OyJer He TaKoii
adexTUBHOI 1 3aiiMeT GOJIbIle BPEeMeHM.

Ecnm HOX He 0YeHb Tymoii, TO /I €ro 3aTOYKM Ha
arame 2 OymeT [OCTAaTOYHO cenath Menee 10
MIPOTSKEK C TO/DKHBIM JaBjIeHNeM Ha ne3Bue. Ecmm
JKe HOXK OYeHb TYIOM, TO JIIA €0 3aTOYKM MOXKeT
noTpeboBaTbcs faxe 6omee 20 mporsxek. ITocnme
3aTOYKM Ha 9Tale 2 MpOBepbTe OCTPOTY HOXA,
mornpo6oBaB paspesatb Oymary. Hox gomken
pesarb Oymary 7erko, C OdYeHb HeGOIbBIINM
ycunuem. Korzja HOX CTaHeT [OCTaTOYHO OCTDPBIM,
nepexozgure X stamy 3. HE TOUYMTE HOXMN C
YIJIOM 3ATOYKM 20° B ITA3Y OTAIIA 1!

3TAN 3 (QOBOAKA) ONA HOXEW 20°
Ecnu HOX 3aTOoYeH JOCTAaTOYHO XOPOLIO Ha JTare 2,
TO Ha 9Tale JOBOAKM OyHeT JOCTATOYHO CemaTh
BCero 2-5 JBVDKEHWil BIlepefi-Hasap (PUCYHOK 4).
IToce 9TOro HOX [O/DKeH pesarb Oymary Ge3
BCAKMX YCUIMIl, OCTaB/AA YMUCTBI ¥ POBHBII
paspes. Ecnm paspes momyuminca 1epoXoBaThIM,
cllenaiTe  emje  HECKOJIbKO  JOIOIHUTETbHbBIX
TIPOTSKEK. s TOTyYeHMs HaMTy4yIIero
pesynbTaTa IpPOBOAMTE HOXOM BIIepeJi-Hasaj o
BCeil /INHE JIe3BNUs, JlepyKa ero IMocepeanHe masa u
HaJlaB/MBas Ha Hero ¢ HebompummM ycumvem. Ilpu
C/IMIIKOM C/TabOM Ha)KaTUU MOYXKET IIOHAZ00UTHCS
6orIblilee KOMMYECTBO NIPOTSDKEK. YOeaurech, 4TO
TOYM/IbHbIE AVMCKYM BPALIAIOTCA MPYU HPOTATMBAHUU
HOXa Me)KJI(y HUMU. He TOYMUTE HOX CIAUIIKOM
CUJIbHO Ha 3TOM 3Tame. B mponecce pmoBopkn
[IpOBepsiiiTe OCTPOTY HOXKa Ha Gymare.

NMOBTOPHAA 3ATOUYKA HOXEW,
3ATOYEHHbIX NoAg yrnom 20°

Cobmopas NpUBEJEHHbIE BbIIIEe MHCTPYKUUM II0
IOBOJKE HOXeil ¢ 3aroykoi 20° Ha osrame 3,
clenaiiTe, HaXuMasg Ha HOX, 2-3 IIPOTHKKMU
BIIepefi-Ha3a/, Yepes mas sTama 3. Y6eamrechb, 4TO
TOYM/IbHbIE AVMCKYU BPAIIAIOTCA NPY MPOTATMBAHUA
HOXKa  Mexqay Humu. Ilposeppre  ocrpory,
momnpo6oBaB paspesaTs Gymary. Ecim Hox erme
HeJJOCTATOYHO OCTPbIii, C/le/laliTe CHayaaa 4YeTbipe
MPOTSXKM BIIEPeJi-Hasa/| yepes 1a3 sTarna 2 1 3aTeM
BEpPHUTECh K 9TAIly 3, YTOOBI CHe/IaTh HA HEM elle
2-3 NpOTKKM BIepe-Has3afl. >XKU BIepeJ-Hasaf
yepes a3 aTama 2 M 3aTeM BEPHUTECh K 3Tamy 3,
4TOOBI CHeIaTh HA HeM elle 2-3 IPOTSDKKY BIepef-
Hasaj. Kak mpaBuio, 1A NOBTOPHON 3aTOYKM
TNPUTYNMBLIETOCA HOXa XBaTaeT OJHOTO JIMIIb
aTama 3. YYTHUTe, YTO 3Ta MHCTPYKIMs HECKOIBKO
OTJMYAETCA OT MHCTPYKLMMU IO JOBOJKE HOXKEH C
YI7IOM 3aTOuKM 15°.

3ATOYKA HOXEW C 3YBYATbIM
NE3BUEM

Hosxu ¢ 3y64aThIM /Ie3ByeM MOXHO 3aTauylBaTh Ha
sramne 3 «Polishing and serrated» (cm. pucynok 5).
ITomecTuTe HOX IO LIEHTPY Ma3a 3 u cjienaliTe UM 5
3aTaYMBAIOLIVX JIBVIKEHMI BIIEpe/-Hasa/l.

Pucynox 4. Esponeiickue namn
amepuKaHckue HOXu (20°) JoBopATCA Ha
srame 3.

TIpoBepsre ne3Bue. Ecmu Heobxopmumo, cpenaiite ele
5 MPOTAXKEK BIIEPe/i-Ha3afl 110 BCeil /IMHE e3BU.

Ecnu HOX oueHb Tymoii, cpenaiite [iBe IPOTKKM
BIIepe/i-Ha3a/| yepe3 a3 arana 2 M 3aTeM 5 MPOTsKeK
yepe3 ma3 srama 3. 3yOuyaTble HOXM He [JOJDKHBI
Ka3aTbCs TAaKMMM K€ OCTPbIMU, KaK XOpPOIIO
3aTOYEHHBIN HOX C l'lpﬂMbIM JIE3BUEM.
IMMPEOYITPEXXIEHME! He gemaiite cmummkoM MHOTO
NMpOTsKEK 4Yepe3 a3 osrama 2, IOCKO/NbKY 3TO
MpuBefieT K ObICTPOMY CTaYMBAHMUIO 3YOUNKOB.

OCOBbIE ABUATCKUE HOXW

Toumnka ProntoPro npepgHasHaueHa i 3aTOYKM
IBYXCTOPOHHE 3aTOYEHHBIX a3MaTCKMX HOXKell, TaKIX
Kak «CaHTOKy», IIOJi TPaJiMIIMOHHBIM YraoM 15°
OnHaKO C ee IOMOIIBIO He/lb3sI 3aTaYNBATh a3MaTCKIe
HOXM C OJIHOCTOPOHHEJ 3aTOYKOI, TaKue KaK HOXM
«Cammmm». Y Chef's Choice ecrb anekrpuyeckne
TOYMJIKY, Hanpumep, mogenu 1520 u 15XV, koTopbie
TpeJiHa3HAYEHBI JUIs 3aTOYKM a3MaTCKUX HOXell Bcex
TUIIOB.

KEPAMUYECKWUE HOXW
OTa  TOUWIKA He  HOAXOAUT  JiA
KepaMMIYeCKIX HOXe.

3aTOYKN

He ncnonbsyiite aTy TOUMIKY J/1 3aTOYKM HOXKHMUIL.
B namem ACCOPTMMEHTE €CTh CII€NMa/IbHbIE PYYHBIE 11
INIEKTPUYECKME TOUYMIKN JI/IA HOXKHUIIL.

BPEHAbI HOXEN

Chef's Choice mpupactT /1e3BUI0 ITPEBOCXOJHYIO
PEXYLIYI0 KPOMKY He3aBICHMO OT GpeHyia Hoxa, Oyab
To Global, Henckels, Wusthof, Sabatier, Lamson,
Chicago, Russell Harrington, Mundial, Chef’sChoice,
Messermeister, Forschner, Cuisinart, Kitchen Aid,
Shun num ofMH 13 MHOXeCTBA PYTHX.

NPOBEPKA OCTPOTbI NNE3BUA

YTo6bI POBEPUTH, HACKOIBKO OCTPBIM IMOIYYMIOCH
7e3BMe, BO3bMUTE JIMCT Oymary, Aepxka ero Iepex
co6ori 3a Bepxuumit yron. Co6mofas OCTOPOXKHOCTD,
rocrapaiitech OTpe3aTb OT /IMCTa KyCOYeK, C/lelaB
Hajipe3 Kak MOXXHO O/mpke K Barmmm manbiam (Ho He
CIMUIKOM 6/11M3K0, 4YTOOBI He mopesarbcs). Kak
BapuaHT, BBl MOXeTe MPOTECTMPOBATH OCTPOTY
nesBusi Ha nommpope. OCTpbIii  HOX  AOKEH
paspesaTh MOMUOP YUCTO U Ge3 0COOBIX YCUIMIL.

yxon U O6CNY>XUBAHME:

« Hapy>xnble HOBEPXHOCTI MOYKHO OYMIIATD BIaXKHOI
TKaHbIO

. BPCMH OT BpeEMEHI BbITpﬂXMBai[TE U3 TOYMIKN
META/ITINYECKYIO ITbI/Ib, IIEPEBEPHYB €€, HaIlpUMeED, HaJy
ra3eTolt M C/Ierka MOCTy4as Mo Helt

« B nmporjecce nCIionb3oBaHusA U 06CTYKMBAHNUA ITOM
TOYM/IIKM HE HY>KHbI HUKaK/e CMa309HbI€ BELeCTBa
VI IPYTH€E KUIAKOCTI

Pucynox 5. Hox ¢ 3y64aTbIM 1e3BueM B
nasy sramna 3.

Toumixa,
YCIIOBHUSAX, UMEET TOOBYI0

OrpannyenHas
o6pasoM B

rapaHTIA: MCTIO/b3yeMas

rapaHTMiO OT JeeKTOB MaTepuajoB M HSTOTOBNeHW. B
TApaHTUITHBIL TIepHOZL MBI, Ha CBOE YCMOTpeHMe, 1HGO
oTpeMOHTHPYeM, 1160 3aMeHnM fiedekTHOe usgene. [apanTus
He PacIpOCTPAaHAETCA HA MSHALIIBAEMble ETAIM, a TAKXKe Ha
JedeKTH M TIOBPEKICHM,  BHISBAHHBIE  HETIPABIIBHOI

2 MHCTpYKIMit. TapanTus
NCIIONb30BAHMA M He

9KC] it UM Hec

Kacaercs /ML  [IOMAUIHEro

pacnIpocTpaHseTcA  Ha  MCIONb30OBAHME  U3JAEMMSA B

p W IeMOHCT e,

PA3PABOTAHO M COBPAHO B CIIA.
EdgeCraft Corporation

825 Southwood Road Avondale, PA 19311 USA
(800)342-3255 (610)268-0500

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technolody

Chef’sChoice u Edgecraft sipnsarorcs
3aperncrpup TOBapHBIMI 3HAKaMM.
I/ISI[CIH/IQ 3alUUIIEHO OTHUM Mnld@HeCl(OTLbKMMM
TaTeHTaMM.
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