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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Sahkolaitteiden kaytdssa noudatettavia turvaohjeita:

1. Lue kaikki ohjeet.

2. Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

3. Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.

4. Irrota laite verkkovirrasta kayttotaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi.
5. Ala kosketa laitteen liikkuvia osia.

6. Ala kayta laitetta, jos virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahairio, tai laite on
pudonnut tai vioittunut. Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten
jalleenmyyjalle tai maahantuojalle. Viallisen sahkdjohdon vaihto on ammattitaitoisen
sadhkdasentajan tehtava.

7. Laitteen sahkoliitannassa on kaytettava oikeantyyppista suuntaispistoketta. Pistokkeen
taytyy olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian vaihto on valtuutetun
sahkdasentajan tehtavia.

8. Ala kayta mitaan lisalaitteita, joita maahantuoja ei ole suositellut tai myynyt. Laitteiden
kayttd saattaa aiheuttaa tulipalon, sahkdiskuja tai tapaturmia.

9. Chef’sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittidveitsien, kaantoveitsien ja useimpien
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen teria eikd mitaan teria,
jotka eivat paase vapaasti liikkumaan teroitusurissa.

10. Sahkojohto ei saa olla laitteen kayttoalueella tai koskettaa kuumia pintoja.
11. Sijoita laite kayton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

12. Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavan teravia! Kasittele veitsia varovasti ja varo
leikkaamasta kasiasi. Sailyta veitset turvallisessa paikassa.

13. Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoon.
14. Huolehdi, etta lapset eivat paase kasittelemaan teroitettavia tai teroitettuja veitsia.
15. Al kayta teroituksessa vettd, hoonausoljyja, muita nesteita tai voiteluaineita.

16. Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskayttoon.



M320 KUVAUS JA KAYTTO

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

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

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

Vaiheen 2 hiomalaikat kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja suoriin teriin
erittain ohuen ja suoran leikkuusdrman. Tama kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkdan
kestavan, ohuen ja tarkasti viistetyn leikkuusarman. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusarmaa
hyvin vahan. Uusintateroitus tehdaan yleensa vain vaiheen 2 hahloissa.

Laitteessa on vaiheen 2 laikkojen puhdistusvaline kiillotuslaikkojen pinnoille kertyneen lian ja
hiontajatteen puhdistamiseen.

Veitsien puhdistaminen ennen teroitusta auttaa pitamaan laikat puhtaina pitkdan ja vahentaa
niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen ylapuoliset ohjainjouset, jotka pitavat
teroitettavan teran tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.

Veistd vedetaan teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi. Yleensa yksi
tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittaa (ks. tarkat ohjeet taman manuaalin kappaleista).
Kayta teroituslaitetta aina etupuolelta. Pida terda vaaka-asennossa ja tydnna teran tyvi
muovijousen ja ohjainpinnan valiin. Kun kuulet ja tunnet teran koskettavan teroitus tai
kiillotuslaikkaa, veda teraa tyvesta karkeen tasaisella nopeudella itseesi pain.

Veda tera yhtamittaisesti laikkojen lapi, ala pysayta kesken liikkeen. Nopeuden tulee ollan. 5
s/teroitusliike. Aika vaihtelee teran pituuden mukaan.

Ala koskaan kayt4 laitetta takasivulta.

Ala paina teraa lilan voimakkaasti alaspain. Voimakas paine ei lisd teroitustehoa.
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Kuva 1 M320 timanttilaikkateroitin. Kuva 2 Tyypillinen keittidveitsi.

SUORATERAISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN

1. TEROITUSKERTA

Aseta veitsentera ennen virran kytkemista kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman
kulmaohjaimen ja jousen véliin. Ald vaanna veista. (ks. kuva 3). Paina terda alaspéin, kunnes
tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi pain ja nosta kahvaa hiukan yldéspain
teran karjen lahestyessa, jolloin voit tuntea jousen puristuspaineen. Poista veitsi ja paina
virtakytkinta. Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etta laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateraista veista ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda
veitsikerran vasemman hahlon lapi (kuva 3) vasemman kulmaohjaimen ja jousen valista. Veda
veista itseesi pain ja paina samalla hahlossa sen verran alaspdin, etta kuulet teran
koskettavan timanttipinnoitettua laikkaa. Tydnna tera laitteeseen mahdollisimman lahelta
kahvan kaulusta tai kahvaa. Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman karjen ldhestyessa, niin
ettd myos veitsen karkiosa teroittuu.

Teroita tera koko pituudeltaan. 20-senttisen teran teroitusaika on n. 5 sekuntia. Tata
lyhyempien terien teroitusaika on 2-3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia. Veda tera myos
oikean hahlon lapi, jotta molemmat lappeet tulevat teroitetuiksi symmetrisesti.

Huomautus: Kun laitat terdn hahloon, veda samanaikaisesti itseesi pain, dla koskaan tyonna
teréa vastakkaiseen suuntaan. Al paina teréé liian voimakkaasti alaspéin teroituksen aikana,
koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

Varmista yhtenainen teroitus koko teran pituudella asettamalla terd hahloon mahdollisimman
lahelta kahvan kaulusta tai kahvaa ja vetamalla tasaisella nopeudella, kunnes koko tera tulee
ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden takia terda on vedettava vuorotellen ja yhta monta kertaa vasemman
ja oikean hahlon lapi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa vasemman ja oikean
hahlon lapi on riittdva maara.



Kuva 3 Vaihe 1: Teran asettaminen ohjaimen ja Kuva 4 Teran asettaminen oikeaan hahloon.
jousen viliin. Veda terda vuorotellen vasemmassa ja
oikeassa hahlossa.

Tarkista ennen jatkokasittelya, etta terasarman toisella sivulla on pursereuna (kuva 5). Veda
etusormellasi varovasti teran poikki (a4la teraa pitkin!). Jos teit viimeisen teroituksen oikeassa
hahlossa, purse on vain terasarman oikealla sivulla. Purse tuntuu karkeana ja taipuneena
terdsarman jatkeena ja vastakkainen sivu on taysin silea. Jos terassa on pursereuna koko
pituudella, tee jatkokasittely vaiheessa 2.

Jos et tunne pursetta, veda ennen jatkokasittelya yksi ylimaarainen teroituskerta vasemmassa
ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus auttaa purseen muodostumisessa.
Tarkista viela kerran, ettd sarmassa on pursereuna, koska purseen syntyminen on valttdmatoén
edellytys 2. vaiheen kasittelylle.

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaraisia teroituskertoja ennen jatkokasittelya toisessa
vaiheessa.

Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittda tekemaan partaveitsen teravan
leikkuusadrman. Tee yhtaladisella nopeudella vuoroittaisia vetoja vasemman ja oikean hahlon
lapi (kuva 6). Kayta samaa nopeutta kuin vaiheessa 1. Ylimaaraisilla kasittelykerroilla saadaan
terdadn gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava teravyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien
leikkaukseen parhaiten sopiva tera vaatii vahemman viimeistelykertoja.

PARAS MAHDOLLINEN VEITSENTERA

GOURMETRUOAN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVA VEITSI:

Jos esim. hedelmissé ja vihanneksissa taytyy olla taysin tasainen ja virheeton leikkuupinta,
terddn on tehtava 2. vaiheessa ylimaaraisia kasittelykertoja. Kolme tai useampi ylimaaraista
vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi tekee veitsesta gourmet-kokin
optimaalisen tarkan tydkalun (kuva 7). Tallaisen veitsen uudelleenteroitus tehd&an
ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.

Jos teroitusvalit ovat pitkia, voit nopeuttaa teroitusta vetamalla terda ensin kerran 1. vaiheen
oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemalla vasta sen jalkeen 2. vaiheen
viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara terdmateriaalia ja tuloksena on
erittain terava veitsi.



RIISTA- JA KALARUOKIEN SEKA KUITUPITOISTEN RAAKA-AINEIDEN LEIKKUUVEITSET:

Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavat veitset suositellaan teroitettavaksi 1.
vaiheen hahloissa ja jalkikasittely tehddan vetamalla vain kerran 2. vaiheen vasemman ja
oikean hahlon lapi. Tama teroitustapa jattada sarman lahelle mikrouritetun pinnan (kuva 8)
helpottamaan kuitupitoisen materiaalin leikkausta.

Kuva 5 Terdssa taytyy olla selvasti erottuva Kuva 6 Terdn vieminen 2. vaiheen vasempaan
pursereuna ennen jatkokasittelya vaiheessa 2. hahloon. Veda terda vuorotellen vasemman ja
Kokeile pursereunaa vetamalla etusormea varovasti oikean hahlon 1api.

leikkuusarman poikki.

Tallainen sdrma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terassa on pursereuna koko pituudella.
Tera viimeistellaan vaiheessa 2 vetamalla vain kerran vasemman ja oikean hahlon lapi.

Uusintateroituksessa terdan tehdaan ensin koko pituudelle pursereuna, ja sen jalkeen
viimeistellaan vetamalla kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi.

HAMMASREUNAISTEN VEITSIEN TEROITUS:

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

Normaalisti viisi tai kymmmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon lapi
on riittava maara. Hyvin tylsat terat vaativat useampia vetoja. Jos terasarma on vioittunut, tee
yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi. Useampi teroituskerta poistaa
terdn sarmastad enemman metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.

Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanteran rakennetta, sarmat eivat koskaan tunnu
niin teravilta kuin silean veitsenteran leikkuureuna. Hammastettu veitsi kuitenkin soveltuu
erityisesti kova- ja rapeapintaisten ruoka-aineiden leikkaukseen.

VAIHEEN 2 LAIKKOJEN PUHDISTUS

Chef’sChoice 320-laitteessa on sisaanrakennettu puhdistin vaiheen 2 laikoille. Laikkojen
pintaan kerdantyy ajan mittaan rasvaa tai teroitusjatetta. Toiminta kdynnistetaan laitteen
takasivun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimella (kuva 10).



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

Kuva 7 Gourmetruokien valmistuksessa kdytettidvin Kuva 8 Reunan Idhelld oleva mikrouritus helpottaa
veitsen leikkuusdrmass3a on kiillotettu viistepinta. kuitupitoisten ruoka-aineiden leikkausta.

CrafsCheice

Kuva 9 Teroita hammasreunaiset veitset vain Kuva 10 Vaiheen 2 laikat voidaan ajoittain
vaiheen 2 hahloissa. puhdistaa. Valta lilan usein tapahtuvaa puhdistusta.

Koska tama puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kayta toimintoa vain
silloin, kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkeasti alentunut ja partaveitsen kaltainen
teravyys vaatii monia vetoja hahlojen lapi.

Hyvin suuri poistomaara vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lAhetettava maahantuojalle tai
valmistajan tehtaalle.

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

UUSINTATEROITUS (KS. MYOS AIKAISEMMAT KAPPALEET)

Suorien terien uusintateroitus tehddan normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos terasta ei tule
riittavan teravaa, tee 1-2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahloissa, kunnes terassa on selvasti
tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1-2 vedolla vaiheen 2 hahlojen lapi. Hammastettujen
veitsenterien uusintateroitus: ks. edella olevat ohjeet.



LISAOHJEITA JA SUOSITUKSIA

1. Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.

2. Paina teraa vain kevyesti alaspain teroituksen aikana —vain sen verran, etta tera koskettaa
laikkoja koko teroituksen ajan.

3. Veda terat suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen lapi.
Ala koskaan pyséayta liiketta terien koskettaessa hiomalaikkoja.

4.\Veda teraa vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt japanilaiset
erikoisveitset teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta.

5. Teroitettavan veitsen terad pidetdan poytatason suuntaisesti. Karjen tai kaarevan osan
teroitusta varten kahvaa nostetaan vedon loppuvaiheessa hiukan ylospain kaaren muotoa
noudattaen.

6. Chef’sChoice 320-laitteella voit teroittaa teran hyvin lahelle kahvan kaulusta tai kahvaa.
Tasta on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kaytettavan kokkiveitsen tera on
teroitettava koko pituudeltaan.

7. Opi tunnistamaan, onko terassa selvasti erottuva pursereuna, koska siita voit paatella,
koska terd on riittavasti teroitettu vaiheessa 1 ja samalla valttaa liikateroituksen. Kokeile teran
terdvyytta tomaattia tai paperia leikkaamalla.

NORMAALIT HUOLTOTOIMET

Liikkuvat osat, moottori, laakerit tai teroituspinnat eivat vaadi mitaan voitelua. Laikkoihin ei
tarvitse lisata vetta teroituksen aikana.

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitaan ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla.
Al4 kayta liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Kerran vuodessa tai tarpeen mukaan voit poistaa teroituksessa syntyvan metallipdlyn koneen
sisdosista.

Poista puhdistusta varten pieni luukku (kuva 11). Puhdista luukun sisdpinnan magneettiin
tarttuneet metallihiukkaset talouspaperilla tai hammasharjalla. Voit myds ravistella sisdosiin
kertyneen metallipdlyn ulos ennen kannen kiinnittamista takaisin paikalleen.

Kiinnita kansi puhdistuksen jalkeen huolellisesti magneetilla paikalleen.

HUOLTOTOIMET

Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjaan, joilta voit saada lisatietoa takuun
aikaisista tai takuun jalkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.



Maahantuoja Suomessa:
Mastermark Brands Oy
Vajossuonkatu 16, 20360 Turku
info@mastermarkbrands.fi

www.mastermarkbrands.fi

Kuva 11 Puhdistusiuukku.



ChefsChoice

BRUKSANVISNING M320

Chef’s Choice M320 - bruksanvisning. Las anvisningarna noggrant

innan du anvander apparaten.

Importéri Finland:
Mastermark Brands Oy
Vajossuonkatu 16, 20360 Turku
info@mastermarkbrands.fi

www.mastermarkbrands.fi




VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Sakerhetsforeskrifter vid anvandning av elektriska apparater:

1.

2.

10.

11.

12

13.

14.

15.

16.

Las alla anvisningar.

Sank aldrig ned apparaten i vatten eller annan vatska.

Rengdr de knivar som ska slipas noggrant fore slipning.

Koppla bort apparaten fran elnatet under pauser, vid rengéring och vid byte av delar.
Ror inte vid apparatens rorliga delar.

Anvand inte apparaten om natkabeln ar skadad, om apparaten ar defekt eller har
funktionsfel, eller om apparaten har tappats eller skadats. La&mna den defekta
apparaten till aterforsaljaren eller importoren for bedomning av felet och reparation.
Byte av skadad natkabel ska utféras av behorig elektriker.

. Apparaten ska anslutas med ratt typ av stickpropp. Stickproppen maste vara

kompatibel med vagguttaget. Byte av stickpropp eller uttag far endast utféras av
behorig elektriker.

. Anvand inte nagra tillbehor som inte rekommenderas eller séljs avimportoren.
Anvandning av sddana tillbehor kan orsaka brand, elektriska stotar eller personskador.

Chef’sChoice® modell 320 ar avsedd for slipning av koksknivar, fallknivar och de flesta

sportknivar. Anvand inte apparaten for slipning av saxar, yxor eller andra blad som inte
kan rora sig fritt i slipsparen.

Natkabeln far inte befinna siginom apparatens arbetsomrade eller komma i kontakt
med heta ytor.

Placera apparaten pa ett stabilt och plant underlag under anvandning.

.Varning: Slipade knivar ar férvanansvart vassa! Hantera knivarna forsiktigt och se upp

sa att du inte skar dig. Forvara knivarna pa ett sakert stalle.

Apparaten ar avsedd endast for inomhusbruk.

Se till att barn inte far hantera knivar som ska slipas eller som redan ar slipade.
Anvand inte vatten, brynolja, andra vatskor eller smdrjmedel vid slipning.

Apparaten ar avsedd for kravande hushallsbruk.

BESKRIVNING OCH ANVANDNING AV M320



Apparaten lampar sig for slipning av bade raka och tandade knivblad. Den har tva
slipstationer, varav den ena ar utrustad med 100 % diamantskivor och den andra med mycket
fina brynskivor.

Vid slipning och bryning sakerstaller precisa styrskenor och koniska slipskivor som foljer
bladets form korrekt slipvinkel. Slipvinkeln dr ndgot mindre i steg 1 an i steg 2.

De diamantbelagda koniska skivorna i steg 1 skapar mikrorafflor och en fas pa bada sidor av
bladet.

Skivorna i steg 2 polerar faserna, skapar en mikrofas och for raka blad en mycket tunn och rak
egg. Denna tvastegsslipning ger knivarna en langvarig, tunn och exakt slipad egg. Slipningen
avverkar mycket lite material fran knivens egg. Omslipning gors normalt endast i sparen i steg
2.

Apparaten ar utrustad med ett rengoringsverktyg for skivorna i steg 2 for att avlagsna smuts
och sliprester som samlas pa polerskivorna.

Noggrann rengoring av knivarna fore slipning hjalper till att halla skivorna rena under lang tid
och minskar behovet av underhall och rengoring.

Rengdring av skivorna behdvs nar slutresultatet férsamras avsevart.

Bada slipsparen ar forsedda med styrfjadrar ovanfor skivorna som haller bladet stadigt mot
precisionsstyrningarna.

Under slipning dras kniven vaxelvis genom det vanstra och det hogra sparet. Vanligtvis racker
en eller tva drag i bada sparen (se detaljerade anvisningar i detta hafte). Anvand alltid slipen
fran framsidan. Hall bladet horisontellt och for in bladets bakre del mellan plastfjadern och
styrskenan. Nar du hor och kdnner att bladet beror slip- eller polerskivan, dra bladet fran
fastet mot spetsenijamn hastighet mot dig.

Dra bladet kontinuerligt genom skivorna och stanna inte mitti rérelsen. Hastigheten ska vara
cirka 5 sekunder per slipdrag. Tiden varierar beroende pa bladets langd.

Anvand aldrig apparaten fran baksidan.
Tryck inte bladet for hart nedat. Kraftigt tryck okar inte slipresultatet.

SLIPNING AV RAKA KNIVAR

FORSTA SLIPNINGEN

Placera knivbladet latt i sparet i steg 1 mellan den vanstra vinkelstyrningen och fjadern innan
du slar pa strommen. Vrid inte kniven (se bild 3). Tryck bladet nedat tills du kdnner att det
beror diamantskivan. Dra bladet mot dig och lyft handtaget nagot nar spetsen narmar sig sa



att du kanner fjaderns tryck. Ta bort kniven och tryck pa strombrytaren. Den roda
indikatorlampan visar att apparaten ar pa.

Steg 1: Om du slipar en rak kniv for forsta gangen, borja med steg 1. Dra kniven genom det
vanstra sparet (bild 3) mellan vinkelstyrningen och fjadern. Dra bladet mot dig och tryck det
latt nedat i sparet tills du hor att det berér den diamantbelagda skivan. For in bladet i
apparaten sa nara handtagets faste som mojligt. Om bladet ar bojt, lyft handtaget nagot nar
spetsen narmar sig sa att aven spetsen slipas.

Slipa hela bladets langd. Slipningstiden for ett 20 cm langt blad ar cirka 5 sekunder. Kortare
blad tar 2-3 sekunder och langre cirka 6 sekunder. Dra bladet 4ven genom det hogra sparet sa
att bada sidor slipas symmetriskt.

Obs: Nar du for in bladet i sparet ska du samtidigt dra det mot dig, aldrig skjuta det i motsatt
riktning. Tryck inte for hart nedat under slipningen eftersom hart tryck inte paskyndar
processen.

Sakerstall jamn slipning langs hela bladet genom att fora in bladet sa nara handtagets faste
som mojligt och dra i jamn hastighet tills hela bladet kommer ut ur spéret.

For symmetriska faser ska bladet dras vaxelvis och lika manga ganger genom det vanstra och
det hogra sparet. Normalt racker en eller tva vaxelvisa drag genom bada sparen.

Kontrollera fore vidare bearbetning att det finns en grad pa ena sidan av eggen (bild 5). Dra
forsiktigt pekfingret tvars dver eggen (inte lAngs eggen!). Om den sista slipningen gjordes i det
hogra sparet kanns graden endast pa eggen hogra sida. Graden kanns som en grov, bojd
forlangning av eggen och den motsatta sidan ar helt slat. Om det finns en grad langs hela
eggen, fortsatt till steg 2.

Om du inte kdnner nagon grad, gor ett extra slipdrag i bade det vanstra och det hogra sparet
fore vidare bearbetning. En nagot ldngsammare draghastighet underlattar bildandet av
graden. Kontrollera igen att det finns en grad, eftersom bildandet av graden ar en nédvandig
forutsattning for behandlingen i steg 2.

Slipning av mycket slda knivar kraver flera slipdrag fore vidare bearbetning i steg 2.

Steg 2: Normalt racker ett eller tva vaxelvisa drag for att skapa en rakbladsvass egg. Gor
vaxelvisa drag genom det vanstra och det hogra sparet (bild 6) med samma hastighet somi
steg 1. Extra slipdrag ger den skarpa och precision som behovs for gourmetmatlagning. For
knivar som anvands for skarning av fiberrika livsmedel kravs farre avslutande drag.

BASTA MOJLIGA KNIVEGG

KNIV FOR GOURMETMATLAGNING



Om till exempel frukt och gronsaker kraver en helt slat och perfekt snittyta, ska extra slipdrag
goras i steg 2. Tre eller flera extra vaxelvisa drag genom det vanstra och det hogra sparet gor
kniven till ett optimalt precisionsverktyg for gourmetkocken (bild 7). Omslipning av en sadan
kniv gors endast i sparen i steg 2.

Om slipintervallen ar ldnga kan du paskynda slipningen genom att forst gora ett drag i bade
det vanstra och det hogra sparet i steg 1 och darefter utféra avslutningen i steg 2. Mycket lite
material avlagsnas fran eggen och resultatet ar en extremt vass kniv.

KNIVAR FOR VILT, FISK OCH FIBERRIKA RAVAROR

Knivar som anvands for skarning av fiberrika ravaror rekommenderas att slipas i sparen i steg
1 och efterbehandlas genom att endast gora ett drag genom det vanstra och det hogra sparet i
steg 2. Denna metod ldmnar en mikrorafflad yta nara eggen (bild 8) som underlattar skarning
av fiberrika material.

En sadan egg slipas forst i steg 1 tills det finns en grad ladngs hela eggen. Darefter avslutas
eggen i steg 2 genom att dra endast en gang genom det vanstra och det hogra sparet.

Vid omslipning skapas forst en grad langs hela eggen och darefter avslutas genom ett drag
genom det vanstra och det hogra sparet i steg 2.

SLIPNING AV TANDAD KNIV

Chef’sChoice modell 320 lampar sig for slipning av alla typer av tandade knivar. Endast
sparen i steg 2 anvands (bild 9), vilka slipar tdnderna och skapar mikroegg pa tandernas
skarytor.

Normalt racker fem till tio vaxelvisa drag genom det vanstra och det hogra sparet i steg 2.
Mycket sloa blad kraver fler drag. Om eggen ar skadad, gor ett snabbt drag genom bade det
vanstra och det hogra spareti steg 1. Flera slipdrag i steg 1 avlagsnar mer metall 4n vad som
ar nddvandigt for tandade eggar.

Eftersom en tandad egg liknar en sagklingas struktur kdnns den aldrig lika vass som en slat
knivegg. En tandad kniv lampar sig dock sarskilt val for skarning av harda och krispiga
livsmedel.

RENGORING AV SKIVORNA | STEG 2

Chef’sChoice 320 ar utrustad med en inbyggd rengdrare for skivorna i steg 2. Med tiden
samlas fett och sliprester pa skivornas yta. Rengoringsfunktionen aktiveras med
strombrytaren som finns pa apparatens baksida i det nedre vanstra hérnet (bild 10).



Sla pa apparaten, tryck spaken at hoger eller vanster och hall den i detta lage i 3 sekunder.
Tryck darefter spaken i motsatt riktning och halli 3 sekunder. Pa detta satt rengors och
aterstalls bada skivornas ytor.

Eftersom denna rengoring/aterstallning avlagsnar material fran skivornas yta ska funktionen
endast anvandas nar skivornas prestanda i steg 2 har forsdmrats tydligt och nar rakbladsvass
skarpa kraver manga drag genom sparen.

Mycket stor materialforlust kréaver byte av skivor och apparaten maste da skickas till
importdren eller till tillverkarens fabrik.

Rengoringsintervallet kan forldngas genom noggrann forhandsrengoring av knivarna, vilket gor
att rengoring och aterstallning endast behdvs en gang per ar eller mer sallan.

OMSLIPNING (SE AVEN TIDIGARE AVSNITT)

Omslipning av raka blad gors normalt i sparen i steg 2. Om eggen inte blir tillrackligt vass, gor
1-2 drag i bada sparen i steg 1 tills en tydligt kdnnbar grad har bildats. Avsluta darefter med 1-
2 drag genom sparen i steg 2.

Omslipning av tandade blad: se anvisningarna ovan.

YTTRELIGARE ANVISNINGAR OCH REKOMMENDATIONER
1. Rengodr knivarna noggrant fore slipning.

2. Tryck endast latt nedat under slipningen — precis sd mycket att bladet har kontakt med
skivorna under hela slipningen.

3. Drabladen genom sparen i rekommenderad och jamn hastighet ldngs hela deras
langd. Stanna aldrig rorelsen nar bladet har kontakt med slipskivorna.

4. Dra bladet vaxelvis genom det hogra och det vanstra sparet. Endast vissa japanska
specialknivar slipas huvudsakligen endast pa ena sidan.

5. Bladet halls parallellt med bordsytan. For slipning av spetsen eller bojda delar lyfts
handtaget nagot uppat i slutet av draget sa att bladets form foljs.

6. Med Chef’sChoice 320 kan du slipa bladet mycket nara handtagets faste eller
handtaget. Detta ar en stor fordel nar en kockkniv som anvands for sarskilda &andamal
maste slipas ladngs hela sin langd.

7. Lardig att kdnna igen nar det finns en tydlig grad pa eggen, eftersom detta visar nar
bladet ar tillrackligt slipat i steg 1 och samtidigt hjalper dig att undvika dverslipning.
Testa skarpan genom att skara i tomat eller papper.



NORMALT UNDERHALL

Rorliga delar, motor, lager eller slipskivor kraver ingen smaorjning. Vatten behdver inte tillsattas
pa skivorna under slipning.

Slipens yttre ytor torkas regelbundet av med en fuktig trasa.
Anvand inte ldsningsmedel eller slipande rengdringsmedel.

En gang per ar eller vid behov kan metallpulver som bildas vid slipning avlagsnas fran
apparatens inre delar.

Ta bort den lilla luckan for rengoring (bild 11). Rengor metallpartiklar som fastnat pa magneten
pa luckans insida med hushallspapper eller en tandborste. Du kan ocksa skaka ut
metallpulver som samlats i de inre delarna innan du satter tillbaka locket.

Fast locket noggrant pa plats med magneten efter rengoring.

SERVICE

Kontakta apparatens importor eller aterforsaljare for information om service och reparationer
under eller efter garantitiden.

Importor i Finland:
Mastermark Brands Oy
Vajossuonkatu 16, 20360 Turku
info@mastermarkbrands.fi

www.mastermarkbrands.fi



