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Chef’s Choice M320-teroittimen käyttöohjekirja. Lue käyttöohje 
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TÄRKEITÄ TURVALLISUUSOHJEITA 

Sähkölaitteiden käytössä noudatettavia turvaohjeita: 

1. Lue kaikki ohjeet. 

2. Älä koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen. 

3. Puhdista teroitettavat terät huolellisesti ennen teroitusta. 

4. Irrota laite verkkovirrasta käyttötaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi. 

5. Älä kosketa laitteen liikkuvia osia. 

6. Älä käytä laitetta, jos virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahäiriö, tai laite on 
pudonnut tai vioittunut. Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten 
jälleenmyyjälle tai maahantuojalle. Viallisen sähköjohdon vaihto on ammattitaitoisen 
sähköasentajan tehtävä. 

7. Laitteen sähköliitännässä on käytettävä oikeantyyppistä suuntaispistoketta. Pistokkeen 
täytyy olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian vaihto on valtuutetun 
sähköasentajan tehtäviä. 

8. Älä käytä mitään lisälaitteita, joita maahantuoja ei ole suositellut tai myynyt. Laitteiden 
käyttö saattaa aiheuttaa tulipalon, sähköiskuja tai tapaturmia. 

9. Chef’sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittiöveitsien, kääntöveitsien ja useimpien 
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen teriä eikä mitään teriä, 
jotka eivät pääse vapaasti liikkumaan teroitusurissa.  

10. Sähköjohto ei saa olla laitteen käyttöalueella tai koskettaa kuumia pintoja.  

11. Sijoita laite käytön ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle. 

12. Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllättävän teräviä! Käsittele veitsiä varovasti ja varo 
leikkaamasta käsiäsi. Säilytä veitset turvallisessa paikassa. 

13. Laite on tarkoitettu ainoastaan sisäkäyttöön. 

14. Huolehdi, että lapset eivät pääse käsittelemään teroitettavia tai teroitettuja veitsiä. 

15. Älä käytä teroituksessa vettä, hoonausöljyjä, muita nesteitä tai voiteluaineita. 

16. Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskäyttöön. 

  



M320 KUVAUS JA KÄYTTÖ 

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen veitsenterien teroitukseen. Laitteessa on kaksi 
teroituspaikkaa, joista toisessa on 100 % timanttilaikat ja toisessa erittäin hienot 
hoonauslaikat.  

Teroituksessa ja hoonauksessa terän tarkkatoimiset ohjaimet ja terän muotoa mukailevat 
kartiopintaiset teroituslaikat pitävät huolta oikeasta teroituskulmasta. Teroituskulma on 
hiukan pienempi vaiheessa 1 kuin vaiheessa 2. 

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut kartiolaikat luovat terän molemmille pinnoille mikrourat ja 
viistepinnan.  

Vaiheen 2 hiomalaikat kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja suoriin teriin 
erittäin ohuen ja suoran leikkuusärmän. Tämä kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkään 
kestävän, ohuen ja tarkasti viistetyn leikkuusärmän. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusärmää 
hyvin vähän. Uusintateroitus tehdään yleensä vain vaiheen 2 hahloissa.  

Laitteessa on vaiheen 2 laikkojen puhdistusväline kiillotuslaikkojen pinnoille kertyneen lian ja 
hiontajätteen puhdistamiseen.  

Veitsien puhdistaminen ennen teroitusta auttaa pitämään laikat puhtaina pitkään ja vähentää 
niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.  

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.  

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen yläpuoliset ohjainjouset, jotka pitävät 
teroitettavan terän tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.  

Veistä vedetään teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon läpi. Yleensä yksi 
tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittää (ks. tarkat ohjeet tämän manuaalin kappaleista). 
Käytä teroituslaitetta aina etupuolelta. Pidä terää vaaka-asennossa ja työnnä terän tyvi 
muovijousen ja ohjainpinnan väliin. Kun kuulet ja tunnet terän koskettavan teroitus tai 
kiillotuslaikkaa, vedä terää tyvestä kärkeen tasaisella nopeudella itseesi päin.  

Vedä terä yhtämittaisesti laikkojen läpi, älä pysäytä kesken liikkeen. Nopeuden tulee olla n. 5 
s/teroitusliike. Aika vaihtelee terän pituuden mukaan.  

Älä koskaan käytä laitetta takasivulta. 

Älä paina terää liian voimakkaasti alaspäin. Voimakas paine ei lisää teroitustehoa. 

 

 

 

 



Kuvassa 1 näkyy eri teroitusvaiheiden toimintaosat: 

 

SUORATERÄISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN 

1. TEROITUSKERTA 

Aseta veitsenterä ennen virran kytkemistä kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman 
kulmaohjaimen ja jousen väliin. Älä väännä veistä. (ks. kuva 3). Paina terää alaspäin, kunnes 
tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Vedä itseesi päin ja nosta kahvaa hiukan ylöspäin 
terän kärjen lähestyessä, jolloin voit tuntea jousen puristuspaineen. Poista veitsi ja paina 
virtakytkintä. Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, että laitteessa on virta.  

Vaihe 1: Jos teroitat suorateräistä veistä ensimmäistä kertaa, aloita 1. vaiheella. Vedä 
veitsikerran vasemman hahlon läpi (kuva 3) vasemman kulmaohjaimen ja jousen välistä. Vedä 
veistä itseesi päin ja paina samalla hahlossa sen verran alaspäin, että kuulet terän 
koskettavan timanttipinnoitettua laikkaa. Työnnä terä laitteeseen mahdollisimman läheltä 
kahvan kaulusta tai kahvaa. Jos terä on kaareva, nosta kahvaa hieman kärjen lähestyessä, niin 
että myös veitsen kärkiosa teroittuu.  

Teroita terä koko pituudeltaan. 20-senttisen terän teroitusaika on n. 5 sekuntia. Tätä 
lyhyempien terien teroitusaika on 2–3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia. Vedä terä myös 
oikean hahlon läpi, jotta molemmat lappeet tulevat teroitetuiksi symmetrisesti. 

Huomautus: Kun laitat terän hahloon, vedä samanaikaisesti itseesi päin, älä koskaan työnnä 
terää vastakkaiseen suuntaan. Älä paina terää liian voimakkaasti alaspäin teroituksen aikana, 
koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.  

Varmista yhtenäinen teroitus koko terän pituudella asettamalla terä hahloon mahdollisimman 
läheltä kahvan kaulusta tai kahvaa ja vetämällä tasaisella nopeudella, kunnes koko terä tulee 
ulos hahlosta.  

Symmetristen viisteiden takia terää on vedettävä vuorotellen ja yhtä monta kertaa vasemman 
ja oikean hahlon läpi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa vasemman ja oikean 
hahlon läpi on riittävä määrä. 

 



 

Tarkista ennen jatkokäsittelyä, että teräsärmän toisella sivulla on pursereuna (kuva 5). Vedä 
etusormellasi varovasti terän poikki (älä terää pitkin!). Jos teit viimeisen teroituksen oikeassa 
hahlossa, purse on vain teräsärmän oikealla sivulla. Purse tuntuu karkeana ja taipuneena 
teräsärmän jatkeena ja vastakkainen sivu on täysin sileä. Jos terässä on pursereuna koko 
pituudella, tee jatkokäsittely vaiheessa 2.  

Jos et tunne pursetta, vedä ennen jatkokäsittelyä yksi ylimääräinen teroituskerta vasemmassa 
ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus auttaa purseen muodostumisessa. 
Tarkista vielä kerran, että särmässä on pursereuna, koska purseen syntyminen on välttämätön 
edellytys 2. vaiheen käsittelylle. 

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimääräisiä teroituskertoja ennen jatkokäsittelyä toisessa 
vaiheessa. 

Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittää tekemään partaveitsen terävän 
leikkuusärmän. Tee yhtäläisellä nopeudella vuoroittaisia vetoja vasemman ja oikean hahlon 
läpi (kuva 6). Käytä samaa nopeutta kuin vaiheessa 1. Ylimääräisillä käsittelykerroilla saadaan 
terään gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava terävyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien 
leikkaukseen parhaiten sopiva terä vaatii vähemmän viimeistelykertoja. 

PARAS MAHDOLLINEN VEITSENTERÄ 

GOURMETRUOAN VALMISTUKSESSA KÄYTETTÄVÄ VEITSI:  

Jos esim. hedelmissä ja vihanneksissa täytyy olla täysin tasainen ja virheetön leikkuupinta, 
terään on tehtävä 2. vaiheessa ylimääräisiä käsittelykertoja. Kolme tai useampi ylimääräistä 
vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon läpi tekee veitsestä gourmet-kokin 
optimaalisen tarkan työkalun (kuva 7). Tällaisen veitsen uudelleenteroitus tehdään 
ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.  

Jos teroitusvälit ovat pitkiä, voit nopeuttaa teroitusta vetämällä terää ensin kerran 1. vaiheen 
oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemällä vasta sen jälkeen 2. vaiheen 
viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni määrä terämateriaalia ja tuloksena on 
erittäin terävä veitsi. 



RIISTA- JA KALARUOKIEN SEKÄ KUITUPITOISTEN RAAKA-AINEIDEN LEIKKUUVEITSET:  

Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa käytettävät veitset suositellaan teroitettavaksi 1. 
vaiheen hahloissa ja jälkikäsittely tehdään vetämällä vain kerran 2. vaiheen vasemman ja 
oikean hahlon läpi. Tämä teroitustapa jättää särmän lähelle mikrouritetun pinnan (kuva 8) 
helpottamaan kuitupitoisen materiaalin leikkausta. 

 

Tällainen särmä teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terässä on pursereuna koko pituudella. 
Terä viimeistellään vaiheessa 2 vetämällä vain kerran vasemman ja oikean hahlon läpi.  

Uusintateroituksessa terään tehdään ensin koko pituudelle pursereuna, ja sen jälkeen 
viimeistellään vetämällä kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon läpi.  

HAMMASREUNAISTEN VEITSIEN TEROITUS: 

Chef’sChoice malli 320 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsienteroitukseen. 
Teroituksessa käytetään vain vaiheen 2 hahloja (kuva 9), jotka teroittavat hampaat ja 
muodostavat mikroteriä hampaiden särmään.  

Normaalisti viisi tai kymmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon läpi 
on riittävä määrä. Hyvin tylsät terät vaativat useampia vetoja. Jos teräsärmä on vioittunut, tee 
yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon läpi. Useampi teroituskerta poistaa 
terän särmästä enemmän metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.  

Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanterän rakennetta, särmät eivät koskaan tunnu 
niin teräviltä kuin sileän veitsenterän leikkuureuna. Hammastettu veitsi kuitenkin soveltuu 
erityisesti kova- ja rapeapintaisten ruoka-aineiden leikkaukseen. 

VAIHEEN 2 LAIKKOJEN PUHDISTUS 

Chef’sChoice 320-laitteessa on sisäänrakennettu puhdistin vaiheen 2 laikoille. Laikkojen 
pintaan kerääntyy ajan mittaan rasvaa tai teroitusjätettä. Toiminta käynnistetään laitteen 
takasivun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimellä (kuva 10).  



Kytke laitteeseen virta, paina vipua oikealle tai vasemmalle ja pidä 3 sekuntia paikallaan. 
Paina vipua vastakkaiseen suuntaan ja pidä 3 sekuntia paikallaan. Näin puhdistat ja 
kunnostat molempien laikkojen sivut. 

 

Koska tämä puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, käytä toimintoa vain 
silloin, kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkeästi alentunut ja partaveitsen kaltainen 
terävyys vaatii monia vetoja hahlojen läpi.  

Hyvin suuri poistomäärä vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lähetettävä maahantuojalle tai 
valmistajan tehtaalle.  

Laikkojen puhdistusväliä voidaan pidentää teroitettavien veitsien huolellisella 
ennakkopuhdistuksella, jolloin kunnostus ja puhdistus on tarpeen vain kerran vuodessa tai 
harvemmin. 

UUSINTATEROITUS (KS. MYÖS AIKAISEMMAT KAPPALEET) 

Suorien terien uusintateroitus tehdään normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos terästä ei tule 
riittävän terävää, tee 1–2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahloissa, kunnes terässä on selvästi 
tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1–2 vedolla vaiheen 2 hahlojen läpi. Hammastettujen 
veitsenterien uusintateroitus: ks. edellä olevat ohjeet. 

 

 



LISÄOHJEITA JA SUOSITUKSIA 

1. Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.  

2. Paina terää vain kevyesti alaspäin teroituksen aikana – vain sen verran, että terä koskettaa 
laikkoja koko teroituksen ajan. 

3. Vedä terät suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen läpi. 
Älä koskaan pysäytä liikettä terien koskettaessa hiomalaikkoja. 

4. Vedä terää vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt japanilaiset 
erikoisveitset teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta. 

5. Teroitettavan veitsen terä pidetään pöytätason suuntaisesti. Kärjen tai kaarevan osan 
teroitusta varten kahvaa nostetaan vedon loppuvaiheessa hiukan ylöspäin kaaren muotoa 
noudattaen.  

6. Chef’sChoice 320-laitteella voit teroittaa terän hyvin lähelle kahvan kaulusta tai kahvaa. 
Tästä on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen käytettävän kokkiveitsen terä on 
teroitettava koko pituudeltaan.  

7. Opi tunnistamaan, onko terässä selvästi erottuva pursereuna, koska siitä voit päätellä, 
koska terä on riittävästi teroitettu vaiheessa 1 ja samalla välttää liikateroituksen. Kokeile terän 
terävyyttä tomaattia tai paperia leikkaamalla. 

NORMAALIT HUOLTOTOIMET 

Liikkuvat osat, moottori, laakerit tai teroituspinnat eivät vaadi mitään voitelua. Laikkoihin ei 
tarvitse lisätä vettä teroituksen aikana.  

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitään ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla. 

Älä käytä liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita. 

Kerran vuodessa tai tarpeen mukaan voit poistaa teroituksessa syntyvän metallipölyn koneen 
sisäosista.  

Poista puhdistusta varten pieni luukku (kuva 11). Puhdista luukun sisäpinnan magneettiin 
tarttuneet metallihiukkaset talouspaperilla tai hammasharjalla. Voit myös ravistella sisäosiin 
kertyneen metallipölyn ulos ennen kannen kiinnittämistä takaisin paikalleen.  

Kiinnitä kansi puhdistuksen jälkeen huolellisesti magneetilla paikalleen. 

HUOLTOTOIMET 

Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jälleenmyyjään, joilta voit saada lisätietoa takuun 
aikaisista tai takuun jälkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista. 

 



 

Maahantuoja Suomessa:    
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BRUKSANVISNING   M320 

 
Chef’s Choice M320 – bruksanvisning. Läs anvisningarna noggrant 
innan du använder apparaten.  

 

Importör i Finland:    

Mastermark Brands Oy     
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info@mastermarkbrands.fi 
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VIKTIGA SÄKERHETSANVISNINGAR 

Säkerhetsföreskrifter vid användning av elektriska apparater: 

1. Läs alla anvisningar. 

2. Sänk aldrig ned apparaten i vatten eller annan vätska. 

3. Rengör de knivar som ska slipas noggrant före slipning. 

4. Koppla bort apparaten från elnätet under pauser, vid rengöring och vid byte av delar. 

5. Rör inte vid apparatens rörliga delar. 

6. Använd inte apparaten om nätkabeln är skadad, om apparaten är defekt eller har 
funktionsfel, eller om apparaten har tappats eller skadats. Lämna den defekta 
apparaten till återförsäljaren eller importören för bedömning av felet och reparation. 
Byte av skadad nätkabel ska utföras av behörig elektriker. 

7. Apparaten ska anslutas med rätt typ av stickpropp. Stickproppen måste vara 
kompatibel med vägguttaget. Byte av stickpropp eller uttag får endast utföras av 
behörig elektriker. 

8. Använd inte några tillbehör som inte rekommenderas eller säljs av importören. 
Användning av sådana tillbehör kan orsaka brand, elektriska stötar eller personskador. 

9. Chef’sChoice® modell 320 är avsedd för slipning av köksknivar, fällknivar och de flesta 
sportknivar. Använd inte apparaten för slipning av saxar, yxor eller andra blad som inte 
kan röra sig fritt i slipspåren. 

10. Nätkabeln får inte befinna sig inom apparatens arbetsområde eller komma i kontakt 
med heta ytor. 

11. Placera apparaten på ett stabilt och plant underlag under användning. 

12. Varning: Slipade knivar är förvånansvärt vassa! Hantera knivarna försiktigt och se upp 
så att du inte skär dig. Förvara knivarna på ett säkert ställe. 

13. Apparaten är avsedd endast för inomhusbruk. 

14. Se till att barn inte får hantera knivar som ska slipas eller som redan är slipade. 

15. Använd inte vatten, brynolja, andra vätskor eller smörjmedel vid slipning. 

16. Apparaten är avsedd för krävande hushållsbruk. 

 

BESKRIVNING OCH ANVÄNDNING AV M320 



Apparaten lämpar sig för slipning av både raka och tandade knivblad. Den har två 
slipstationer, varav den ena är utrustad med 100 % diamantskivor och den andra med mycket 
fina brynskivor. 

Vid slipning och bryning säkerställer precisa styrskenor och koniska slipskivor som följer 
bladets form korrekt slipvinkel. Slipvinkeln är något mindre i steg 1 än i steg 2. 

De diamantbelagda koniska skivorna i steg 1 skapar mikroräfflor och en fas på båda sidor av 
bladet. 

Skivorna i steg 2 polerar faserna, skapar en mikrofas och för raka blad en mycket tunn och rak 
egg. Denna tvåstegsslipning ger knivarna en långvarig, tunn och exakt slipad egg. Slipningen 
avverkar mycket lite material från knivens egg. Omslipning görs normalt endast i spåren i steg 
2. 

Apparaten är utrustad med ett rengöringsverktyg för skivorna i steg 2 för att avlägsna smuts 
och sliprester som samlas på polerskivorna. 

Noggrann rengöring av knivarna före slipning hjälper till att hålla skivorna rena under lång tid 
och minskar behovet av underhåll och rengöring. 

Rengöring av skivorna behövs när slutresultatet försämras avsevärt. 

Båda slipspåren är försedda med styrfjädrar ovanför skivorna som håller bladet stadigt mot 
precisionsstyrningarna. 

Under slipning dras kniven växelvis genom det vänstra och det högra spåret. Vanligtvis räcker 
en eller två drag i båda spåren (se detaljerade anvisningar i detta häfte). Använd alltid slipen 
från framsidan. Håll bladet horisontellt och för in bladets bakre del mellan plastfjädern och 
styrskenan. När du hör och känner att bladet berör slip- eller polerskivan, dra bladet från 
fästet mot spetsen i jämn hastighet mot dig. 

Dra bladet kontinuerligt genom skivorna och stanna inte mitt i rörelsen. Hastigheten ska vara 
cirka 5 sekunder per slipdrag. Tiden varierar beroende på bladets längd. 

Använd aldrig apparaten från baksidan. 
Tryck inte bladet för hårt nedåt. Kraftigt tryck ökar inte slipresultatet. 

 

SLIPNING AV RAKA KNIVAR 

FÖRSTA SLIPNINGEN 

Placera knivbladet lätt i spåret i steg 1 mellan den vänstra vinkelstyrningen och fjädern innan 
du slår på strömmen. Vrid inte kniven (se bild 3). Tryck bladet nedåt tills du känner att det 
berör diamantskivan. Dra bladet mot dig och lyft handtaget något när spetsen närmar sig så 



att du känner fjäderns tryck. Ta bort kniven och tryck på strömbrytaren. Den röda 
indikatorlampan visar att apparaten är på. 

Steg 1: Om du slipar en rak kniv för första gången, börja med steg 1. Dra kniven genom det 
vänstra spåret (bild 3) mellan vinkelstyrningen och fjädern. Dra bladet mot dig och tryck det 
lätt nedåt i spåret tills du hör att det berör den diamantbelagda skivan. För in bladet i 
apparaten så nära handtagets fäste som möjligt. Om bladet är böjt, lyft handtaget något när 
spetsen närmar sig så att även spetsen slipas. 

Slipa hela bladets längd. Slipningstiden för ett 20 cm långt blad är cirka 5 sekunder. Kortare 
blad tar 2–3 sekunder och längre cirka 6 sekunder. Dra bladet även genom det högra spåret så 
att båda sidor slipas symmetriskt. 

Obs: När du för in bladet i spåret ska du samtidigt dra det mot dig, aldrig skjuta det i motsatt 
riktning. Tryck inte för hårt nedåt under slipningen eftersom hårt tryck inte påskyndar 
processen. 

Säkerställ jämn slipning längs hela bladet genom att föra in bladet så nära handtagets fäste 
som möjligt och dra i jämn hastighet tills hela bladet kommer ut ur spåret. 

För symmetriska faser ska bladet dras växelvis och lika många gånger genom det vänstra och 
det högra spåret. Normalt räcker en eller två växelvisa drag genom båda spåren. 

Kontrollera före vidare bearbetning att det finns en grad på ena sidan av eggen (bild 5). Dra 
försiktigt pekfingret tvärs över eggen (inte längs eggen!). Om den sista slipningen gjordes i det 
högra spåret känns graden endast på eggen högra sida. Graden känns som en grov, böjd 
förlängning av eggen och den motsatta sidan är helt slät. Om det finns en grad längs hela 
eggen, fortsätt till steg 2. 

Om du inte känner någon grad, gör ett extra slipdrag i både det vänstra och det högra spåret 
före vidare bearbetning. En något långsammare draghastighet underlättar bildandet av 
graden. Kontrollera igen att det finns en grad, eftersom bildandet av graden är en nödvändig 
förutsättning för behandlingen i steg 2. 

Slipning av mycket slöa knivar kräver flera slipdrag före vidare bearbetning i steg 2. 

 

Steg 2: Normalt räcker ett eller två växelvisa drag för att skapa en rakbladsvass egg. Gör 
växelvisa drag genom det vänstra och det högra spåret (bild 6) med samma hastighet som i 
steg 1. Extra slipdrag ger den skärpa och precision som behövs för gourmetmatlagning. För 
knivar som används för skärning av fiberrika livsmedel krävs färre avslutande drag. 

 

BÄSTA MÖJLIGA KNIVEGG 

KNIV FÖR GOURMETMATLAGNING 



Om till exempel frukt och grönsaker kräver en helt slät och perfekt snittyta, ska extra slipdrag 
göras i steg 2. Tre eller flera extra växelvisa drag genom det vänstra och det högra spåret gör 
kniven till ett optimalt precisionsverktyg för gourmetkocken (bild 7). Omslipning av en sådan 
kniv görs endast i spåren i steg 2. 

Om slipintervallen är långa kan du påskynda slipningen genom att först göra ett drag i både 
det vänstra och det högra spåret i steg 1 och därefter utföra avslutningen i steg 2. Mycket lite 
material avlägsnas från eggen och resultatet är en extremt vass kniv. 

KNIVAR FÖR VILT, FISK OCH FIBERRIKA RÅVAROR 

Knivar som används för skärning av fiberrika råvaror rekommenderas att slipas i spåren i steg 
1 och efterbehandlas genom att endast göra ett drag genom det vänstra och det högra spåret i 
steg 2. Denna metod lämnar en mikroräfflad yta nära eggen (bild 8) som underlättar skärning 
av fiberrika material. 

En sådan egg slipas först i steg 1 tills det finns en grad längs hela eggen. Därefter avslutas 
eggen i steg 2 genom att dra endast en gång genom det vänstra och det högra spåret. 

Vid omslipning skapas först en grad längs hela eggen och därefter avslutas genom ett drag 
genom det vänstra och det högra spåret i steg 2. 

 

SLIPNING AV TANDAD KNIV 

Chef’sChoice modell 320 lämpar sig för slipning av alla typer av tandade knivar. Endast 
spåren i steg 2 används (bild 9), vilka slipar tänderna och skapar mikroegg på tandernas 
skärytor. 

Normalt räcker fem till tio växelvisa drag genom det vänstra och det högra spåret i steg 2. 
Mycket slöa blad kräver fler drag. Om eggen är skadad, gör ett snabbt drag genom både det 
vänstra och det högra spåret i steg 1. Flera slipdrag i steg 1 avlägsnar mer metall än vad som 
är nödvändigt för tandade eggar. 

Eftersom en tandad egg liknar en sågklingas struktur känns den aldrig lika vass som en slät 
knivegg. En tandad kniv lämpar sig dock särskilt väl för skärning av hårda och krispiga 
livsmedel. 

 

RENGÖRING AV SKIVORNA I STEG 2 

Chef’sChoice 320 är utrustad med en inbyggd rengörare för skivorna i steg 2. Med tiden 
samlas fett och sliprester på skivornas yta. Rengöringsfunktionen aktiveras med 
strömbrytaren som finns på apparatens baksida i det nedre vänstra hörnet (bild 10). 



Slå på apparaten, tryck spaken åt höger eller vänster och håll den i detta läge i 3 sekunder. 
Tryck därefter spaken i motsatt riktning och håll i 3 sekunder. På detta sätt rengörs och 
återställs båda skivornas ytor. 

Eftersom denna rengöring/återställning avlägsnar material från skivornas yta ska funktionen 
endast användas när skivornas prestanda i steg 2 har försämrats tydligt och när rakbladsvass 
skärpa kräver många drag genom spåren. 

Mycket stor materialförlust kräver byte av skivor och apparaten måste då skickas till 
importören eller till tillverkarens fabrik. 

Rengöringsintervallet kan förlängas genom noggrann förhandsrengöring av knivarna, vilket gör 
att rengöring och återställning endast behövs en gång per år eller mer sällan. 

 

OMSLIPNING (SE ÄVEN TIDIGARE AVSNITT) 

Omslipning av raka blad görs normalt i spåren i steg 2. Om eggen inte blir tillräckligt vass, gör 
1–2 drag i båda spåren i steg 1 tills en tydligt kännbar grad har bildats. Avsluta därefter med 1–
2 drag genom spåren i steg 2. 
Omslipning av tandade blad: se anvisningarna ovan. 

 

YTTRELIGARE ANVISNINGAR OCH REKOMMENDATIONER 

1. Rengör knivarna noggrant före slipning. 

2. Tryck endast lätt nedåt under slipningen – precis så mycket att bladet har kontakt med 
skivorna under hela slipningen. 

3. Dra bladen genom spåren i rekommenderad och jämn hastighet längs hela deras 
längd. Stanna aldrig rörelsen när bladet har kontakt med slipskivorna. 

4. Dra bladet växelvis genom det högra och det vänstra spåret. Endast vissa japanska 
specialknivar slipas huvudsakligen endast på ena sidan. 

5. Bladet hålls parallellt med bordsytan. För slipning av spetsen eller böjda delar lyfts 
handtaget något uppåt i slutet av draget så att bladets form följs. 

6. Med Chef’sChoice 320 kan du slipa bladet mycket nära handtagets fäste eller 
handtaget. Detta är en stor fördel när en kockkniv som används för särskilda ändamål 
måste slipas längs hela sin längd. 

7. Lär dig att känna igen när det finns en tydlig grad på eggen, eftersom detta visar när 
bladet är tillräckligt slipat i steg 1 och samtidigt hjälper dig att undvika överslipning. 
Testa skärpan genom att skära i tomat eller papper. 



 

NORMALT UNDERHÅLL 

Rörliga delar, motor, lager eller slipskivor kräver ingen smörjning. Vatten behöver inte tillsättas 
på skivorna under slipning. 

Slipens yttre ytor torkas regelbundet av med en fuktig trasa. 
Använd inte lösningsmedel eller slipande rengöringsmedel. 

En gång per år eller vid behov kan metallpulver som bildas vid slipning avlägsnas från 
apparatens inre delar. 
Ta bort den lilla luckan för rengöring (bild 11). Rengör metallpartiklar som fastnat på magneten 
på luckans insida med hushållspapper eller en tandborste. Du kan också skaka ut 
metallpulver som samlats i de inre delarna innan du sätter tillbaka locket. 

Fäst locket noggrant på plats med magneten efter rengöring. 

 

SERVICE 

Kontakta apparatens importör eller återförsäljare för information om service och reparationer 
under eller efter garantitiden. 

 

Importör i Finland: 

Mastermark Brands Oy     

Vajossuonkatu 16, 20360 Turku 

info@mastermarkbrands.fi 

www.mastermarkbrands.fi 

 

 


