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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Sahkolaitteiden kaytossa noudatettavia turvallisuusohjeita:

1) Lue kaikki ohjeet.

2) Ala koskaan upota mallin 2100 moottorin moduulia 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 lilkkuvia osia kaytdn aikana.

6) Ala kayta laitetta, jos: virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahéirio, 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) Al kayta mitaan lisalaitteita, joita maahantuoja ei ole suositellut tai myynyt. Laitteeseen
sopimattomien osien kaytto saattaa aiheuttaa tulipalon, sdhkoiskuja tai tapaturmia.

8) Chef’sChoice ® malli 2100 on tarkoitettu keittioveitsien, kdantoveitsien ja useimpien
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen teria eika mitaan teria,
jotka ei paase vapaasti liikkumaan teroitusurissa.

9) Sahkojohto ei saa olla laitteen kayttdalueella tai koskettaa kuumia pintoja.
10) Sijoita laite kayton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

11) Varoitus: teroitetut veitset ovat todella teravia! Kasittele veitsia varovasti, ja varo
leikkaamasta kasiasi terissa. Sailyta veitset turvallisessa paikassa.

12) Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoon.
13) Huolehdi, etta lapset eivat paase kasittelemaan teroitettavia tai teroitettuja veitsia.
14) Al kayta teroitettavissa veitsissd hoonausoéljyja, muita nesteita tai voiteluaineita.

15) Sailytda ndma ohjeet huolellisesti.



Olet tehnyt hyvan valinnan...

Chef’sChoice ®-laitteissa hyddynnetaan tekniikan viimeisimpia saavutuksia. Laitteen
ominaisuudet takaavat optimaalisen teroitustuloksen ja parhaan terdvyyden.

Mallissa 2100 on timanttilaikka sekd hoonauksen ja viimeistelyn varusteet.
Laitteella teroitettujen terien uudelleenteroitus on nopeaa.
Laitteen purkaminen pakkauksesta ja kayton valmistelut

Mallissa 2100 on valumetallinen moottorikotelo ja irrotettava teroitusmoduuli. Osat
toimitetaan erillisind yhdessa pakkauksessa (kuva 1).

Irrotettava teroitusmoduuli
Moottorikotelo

Vapautuspainike

Kaynnistys/pysaytyskytkin

Osien yhdistdminen
Kiinnita teroitusmoduuli moottorikotelon jatkeena oleviin ohjainjohteisiin.

(kuva 2) ja tydnna eteenpain, kunnes osa lukittuu paikalleen. Tarkat ohjeet esitetaan
kappaleessa Teroitusmoduulin kiinnittdaminen.

Moottorikotelo Teran ohjaimet

Vapautus- p/|
painike /

Kuva 2

Kaynnistys/pysaytyskytkin
Teroitusmoduuli
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Chef’sChoice ® mallin 2100 kuvaus

Laitteessa on kolme teroituspaikkaa, joissa on teroituksen, hoonauksen ja viimeistelyn laikat
javarusteet. Ensimmaisessa vaiheessa on 100 % timanttilaikat. Toisessa vaiheessa on
edellistd hienompirakenteiset hoonauslaikat. Kolmannessa vaiheessa on teran kiillotuksen ja
viimeistelyn varusteet. Naiden kolmen vaiheen yhdistelmalla saat veitseesi partateran
kaltaisen teravyyden. Jokaisessa vaiheessa teroitus tehdaan vetamalla terda vuorotellen
vasemmassa ja oikeassa hahlossa.

Teroitusmoduuli voidaan irrottaa ja pesta kdsin tai astianpesukoneessa. Irrotusta varten
moduulin kiinnitys vapautetaan painikkeella (kuva 2) ja osa vedetaan ohjainjohteilta.

Muoviset puristusjouset pitavat teran kiinni kulmaohjaimissa (kuva 3) ja teran leikkuureuna
mukailee laikkoja. Muovinen rajoitinlevy toimii teran pystyliikkeen alarajana ja kohdistaa teran
laikkoihin. Teran tulee koskettaa kevyesti tata levya. Teran lilan voimakas painaminen alaspain
ei nopeuta teroitusta ja tera koskettaa tarpeettoman voimakkaasti rajoitinlevya.

Plastic Precision Angle

Hold Down Blade Guide
Spring — STAGE 1 STAGE 2 STAIGE 3
X ! Knife |
Hold Down |
Spring |

Kuva 3 Kuva 4
Plastic hold down spring = muovinen puristusjousi
Precision angle blade guide = terdn kulmaohjain
Edge stop plate =teran rajoitinlevy

STAGE 1 =vaihe 1

STAGE 2 =vaihe 2

STAGE 3 =vaihe 3

Knife hold down spring = terdan puristusjousi

Kuva 3
EdgeSelect® Diamont Hone® teroitusmoduulin kuvaus

Vaiheissa 1 ja 2 on terdn muotoa mukailevat kartiomuotoiset 100 % timanttilaikat. Vaiheessa
3 onviimeistelyhionnan ja kiillotuksen laikat. Tama kolmivaiheinen teroitus antaa veitsille
pitkaan kestavan, ohuen ja tarkasti viistetyn leikkuusarman. Teroituskulmat kasvavat joka
vaiheessa usealla asteella.

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut kartiomalliset laikat tekevat mikrourat teran molemmille
sivuille. Vaiheessa 2 teran leikkuureunaan tehdaan edellistd hienommat mikrourat ja tarkoin



maaratty viistepinta, joka on hieman suurempi kuin 1. vaiheessa tehty. Vaiheen 3 hienot
hioma- ja kiillotuslaikat muodostavat terdn reunaan jonkin verran suuremman viistekulman ja
mikroskooppisen ohuen ja suoran leikkuureunan. Kiillotus tekee reunaan teravat mikrourat,
jotka helpottavat vaikeasti kasiteltavien ruoka-aineiden leikkaamista. Naiden kolmen vaiheen
yhdistelmalla saat veitseesi eri kayttdtarkoituksiin optimaalisesti sopivan leikkuuteran.

Kerran joka vaiheessa teroitetun veitsen seuraavat kasittelyt tehdddn normaalisti vaiheessa 3.
Tama kasittely kuluttaa veitsen materiaalia niin vahan, etta voit toistaa kasittelyn niin usein
kuin haluat.

Laitteessa on laikkojen manuaalisesti ohjattavan puhdistuksen ja kunnostuksen varusteet
viimeistely- ja 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.

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

Teraa vedetaan teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi. Yleensa yksi
tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittda (ks. tarkat ohjeet taman manuaalin kappaleista.)
Kayta teroituslaitetta aina etusivulta.

Pida terad vaakasuorassa asennossa ja tydnna muovijousen ja ohjainpinnan valiin. Kun kuulet
tai tunnet teran koskettavan teroitus- tai kiillotuslaikkaa, veda teraa tasaisella nopeudella
itseesi pain.

Veda tera yhtamittaisesti laikkojen lapi, ala pysayta kesken liikkeen. Nopeuden tulee ollan. 4
s/teroitusliike. Aika vaihtelee teran pituuden mukaan.

Ala koskaan kayta laitetta takasivulta.

Ala paina teraa liian voimakkaasti alaspain. Voimakas puristus ei lisia teroitustehoa ja lisaksi
tera koskettaa tarpeettomasti muovista rajoitinta.

KAYTON OHJEITA

Lue ohjeet ennen laitteen kayttoa!
Laite soveltuu suorien ja hammastettujen terien teroitukseen.

1. Teroita hammastetut terat ainoastaan vaiheella 3. Teroitus vaiheessa 1 ja 2 poistaa terasta
metallia, eika tama sovi hammastetuille terille.

2. Suorien terien teroituksessa voidaan kayttaa kaikkia vaiheita. Jos terd on hyvin tylsa tai
teroitat teraa ensimmaista kertaa, aloita vaiheella 1.



Suorateraisten veitsien teroittaminen
1. teroituskerta

Tydénna veitsentera ennen virran kytkemista kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman
kulmaohjaimen ja jousen valiin. Al4 vaanna veista. (ks. kuva 5).

Paina teraa alaspain, kunnes tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi pain ja
nosta kahvaa hiukan ylospain teran karjen ldhestyessa. Tama toimi auttaa sinua
tunnistamaan jousen puristuspaineen.

Poista veitsi hahlosta ja paina virtakytkinta. Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etta
laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateraista veista ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda veitsi
kerran vasemman hahlon lapi (kuva 5) vasemman kulmaohjaimen ja jousen valista. Veda
veista itseesi pain ja paina samalla hahlossa sen verran alaspdin, etta kuulet teran
koskettavan laikkaa. Tydnna tera laitteeseen mahdollisimman ldhelta kahvan olaketta tai
kahvaa. Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman karjen lAhestyessa, pida terdn reuna
suunnilleen poydan suuntaisena. Teroita tera koko pituudeltaan.

Kahdeksan tuuman pituisen teran teroitusaika on n. 4 sekuntia. Tata lyhyempien terien
teroitusaika on 2-3 sekuntia ja pidempien n. 6 sekuntia.

Veda terd myos oikean hahlon lapi.

Huomautus: Kun laitat terdn hahloon, veda samanaikaisesti itseesi pain, dla koskaan tyonna
teréa vastakkaiseen suuntaan. Al4 paina teraa liian voimakkaasti alaspéin teroituksen aikana,
koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

"4

Kuva 5

Teran sijoittaminen oikeaan hahloon ohjaimen ja jousen valiin. Veda teraa vuorotellen
vasemmassa ja oikeassa hahlossa.



Veda terda aina itseesi pain, ala koskaan tyonna toiseen suuntaan. Paina vain sen verran
alaspain, etta terd koskettaa laikkaa. Liian voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

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

ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden takia teraa on vedettava vuorotellen ja yhtad monta kertaa vasemman
ja oikean hahlon lapi. Normaalisti yksi vuoroittainen veto vasemman ja oikean hahlon lapi on
riittdva maara.

Tarkista ennen jatkokasittelya vaiheen 2 hahloissa, etta terasarman toisella sivulla on

pursereuna (kuvat 6 ja 7).

Move fingers
across and
away from edge
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Kuva B Kuva 7
Terassa taytyy olla selvast Kokeile pursereunaa vetamalld
erottuva pursereuna ennen sormia varovast leikkuusdrman
Jatkokasitielya vaiheessa 2. poikki ja terasta poispain.

Purseen tarkastaminen:

Veda etusormellasi varovasti teran poikki (ala teraa pitkin!), ks. kuvat 6 ja 7. Jos teit viimeisen
teroituksen oikeassa hahlossa, purse on vain terdreunan oikealla sivulla. Purse tuntuu
karkeana ja taipuneena terasdrman 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 pursereunan
muodostumisessa. Tarkista viela kerran, etta sdrmassa on pursereuna, koska purse on
valttamaton edellytys 2. vaiheen kasittelylle.

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaraisia teroituskertoja ennen jatkokasittelya toisessa

vaiheessa.
Vaihe 2: Toimi vaiheen 1 ohjeiden mukaan.

Veda tera yhtaladisella nopeudella kerran vasemman ja oikean hahlon lapi



(kuvat 8 ja 9).

Kahdeksan tuuman pituisen teran teroitusaika on n. 4 sekuntia. Tata lyhyempien terien
teroitusaika on 2-3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia.

Tarkista pursereuna ja tee tarvittaessa lisdveto vasemmassa ja oikeassa hahlossa.
Pursereuna on valttamaton edellytys teran kasittelylle 3. vaiheessa.

Kuva 8 o Kuva 9

Veitsen asettaminen vasempaan Veitsen asettaminen oikeaan hahloon
hahloon
Vaihe 3:

Normaalisti yksi veto vasemmassa ja oikeassa hahlossa on riittdva maara. Nopeus on sama
kuin edellisissa vaiheissa.

Ylimaaraisilla kasittelykerroilla saadaan teraan gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava
teravyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhaiten sopiva tera vaatii
vahemman viimeistelykertoja.

Teraan ei saa jaada pursetta vaiheen 3 jalkeen.

Kuva 10
Viimeistely vaiheen 3 hahloissa



Optimaalinen veitsentera
Gourmetruoan valmistuksessa kaytettava veitsi:

Jos esim. hedelmisséa ja vihanneksissa taytyy olla taysin tasainen ja virheetdn leikkuupinta,
teraan tehdaan 3. vaiheessa ylimaaraisia vetoja.

Kolme tai useampi ylimaarainen veto vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi tekee
veitsesta gourmetkokin optimaalisen tarkan tydkalun (kuva 11).

Tallaisen veitsen uudelleenteroitus tehdaan ainoastaan 3. vaiheen hahloissa.

Jos teroitusvalit ovat pitkia, voit nopeuttaa teroitusta vetamalla terda ensin kerran 2. vaiheen
oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemalla vasta sen jalkeen 3. vaiheen
viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara terdmateriaalia ja tuloksena on
erittain terava veitsi.

Liha- ja riistaruokien seka kuitupitoisten raaka-aineiden leikkuuveitset:

Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavat veitset suositellaan teroitettavaksi
ensin 1. vaiheen hahloissa ja sen jalkeen tekemalla yksi tai kaksi vetoa 3. vaiheen vasemman
ja oikean hahlon lapi. Tama teroitustapa jattda reunan lahelle mikrouritetun pinnan (kuva 12)
helpottamaan kuitupitoisen materiaalin leikkausta.

Tallainen sarma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terassa on pursereuna koko pituudella.
Sen jalkeen tera viimeistelladn suoraan vaiheessa 3 vetamalla kerran tai kaksi kertaa
vasemman ja oikean hahlon lapi.

Uusintateroituksessa tera vedetaan kerran tai kaksi kertaa vaiheen 3 hahlojen lapi. Sen
jalkeen vedetaan kerran 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon lapi ja lopuksi viela viimeistely
vaiheen 3 hahloissa. Vaihe 2 jatetadn kokonaan kayttamatta.

Kuva 11 Kuva 12

Gourmetruokien valmistuksessa Reunan lahella oleva mikrouritus
kaytettavan veitsen leikkuusarmassa  helpottaa kuitupitoisten rucka-aineiden
on Kiillotettu viistepinta leikkausta

Kuva 13
Kalan ja linnun lihan leikkauksessa
kaytettdvan veitsen hienot mikrourat



Riista- ja kalaruoka-aineet

Kypsén linnunlihan leikkauksessa kaytettava veitsi teroitetaan ensin vaiheessa 2 ja
viimeistelldan vaiheessa 3 (kuva 13). Kypsentdmattdman lihan leikkuuveitseen saadaan paras
tera teroittamalla ensin vaiheessa 1 ja viimeistelemalla suoraan vaiheessa 3.

Kalan fileoinnissa kaytetaan hyvin ohutta veista, ja teroituksessa kaytetaan vaiheita 2 ja 3.
Hammasreunaisten veitsien teroitus:

Malli 2100 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien teroitukseen. Teroituksessa
kaytetaan vain vaiheen 3 hahloja (kuva 14), jotka teroittavat hampaat ja muodostavat
mikroterid hampaiden sarmaan.

Normaalisti 5 tai 10 vuoroittaista vetoa vaiheen 3 vasemman ja oikean hahlon lapi on riittava
maara. Hyvin tylsat terat vaativat useampia vetoja. Jos terdsarma on vioittunut, tee yksi nopea
veto (2-3 sekuntia 8” pituiselle teralle) vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon lapi ja sen
jalkeen sarja vuoroittaisia vetoja 3. vaiheen hahlojen lapi. Lilan monta vetoa 2. vaiheessa
poistaa teran reunasta 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.

Kuva 14
Teroita hammasreunaiset veitset
vain vaiheen 3 hahloissa.

Suorien terien uusintateroitus

Suorien terien uusintateroitus tehdaan normaalisti vaiheen 3 hahloissa. Jos terasta ei tule
riittavan teravaa, tee 1-2 vetoa vaiheen 3 molemmissa hahloissa, kunnes terassa on selvasti
tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1-2 vedolla vaiheen 3 hahlojen lapi.



Vaiheen 3 laikkojen puhdistus

Mallin 2100-laitteessa on sisaanrakennettu vaiheen 3 laikkojen kunnostuksen ja
puhdistuksen varuste. Talla ei kuitenkaan voida korvata koko teroitusmoduulin sdannollista
vesipesua. Toiminnolla poistetaan laikkojen pintaan ajan mittaan kertynyt metallinen
teroitusjate.

Toiminta kdynnistetaan laitteen takasivun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimella (kuva
15).

Kuva 15
Vaiheen 3 laikkojen puhdistuksen ja kunnostuksen
ohjauspainike

Kytke laitteeseen virta. Paina vipua oikealle, kunnes kuulet kunnostustallan koskettavan
laikkaa ja pida vipua 3-5 sekuntia paikallaan. Paina vipua vastakkaiseen suuntaan ja pida 3-5
sekuntia paikallaan. Al4 ylita tata aikaa. Ala paina vipua lilan voimakkaasti, jotta laikat eivét
kulu tarpeettoman paljon.

Koska tama puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kayta toimintoa vain
silloin, kun vaiheen 3 laikkojen toimintateho on selkeasti alentunut, ja partaveitsen kaltainen
teravyys vaatii monia vetoja hahlojen lapi.

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

Teroitusmoduulin irrotus, puhdistus ja kiinnittdminen

Kun laikkojen pintaan keraantyy rasvaa ja likaa, koko moduuli irrotetaan moottorista ja
pestaan. Laikkojen pesutarvetta voidaan ratkaisevasti vahentda puhdistamalla veitset
huolellisesti ennen teroitusta.



Paina vapautuspainiketta
/| javeda osa irti laitteesta.

Kuva 16
Teroitusmoduulin irrottaminen
puhdistusta varten

Hygieniasyista teroitusmoduuli tulee puhdistaa sddnndllisesti.

Kytke moottorin virtakytkin OFF-asentoon. Paina moduulin lukituksen vapautuspainiketta ja
veda osairti (kuva 16).

Ala koskaan upota moottorikoteloa veteen tai suihkuta vedella.
Teroitusmoduulin puhdistaminen

A. Kasinpesu

1. Suihkuta jokaisen vaiheen laikkojen pinnoille astianpesunestetta.

2. Pida laitetta juoksevan veden alla niin kauan, etta kaikki lika irtoaa laikoista.
3. Huutele runsaalla lampimalla vedella.

4. Kuivaa paperipyyhkeilla.

5. Varoitus! Jos kuivaat kangaspyyhkeella, varo irrottamasta tai vahingoittamasta muovista
puristusjousta.

6. Jos laikkojen pinnat eivat ole pesun jalkeen riittavan puhtaat ja kiiltavat, niissa saattaa olla
vield rasvaa jaljella. Siina tapauksessa kannattaa kokeilla lisapesua astianpesukoneessa.

B. Pesu astianpesukoneessa
Teroituslaite kestada konepesun.
1. Laita teroituslaite astianpesukoneen ylatasolle ja pese normaalilla pesuohjelmalla.

2. Anna laitteen kuivua pesukoneessa mahdollisimman etaalla lammityselementeista.



Puhdista ajoittain myds laitteen syvennyksiin keradntynyt metallipoly. Puhdistus on
helpoimmin tehtavissa, kun teroitusmoduuli on irrotettuna.

Kdanna moottorikotelo ylosalaisin ja ravista pOly laitteesta. Voit myds varovasti pyyhkia polyn
pois kostealla sienella.

Sahkolaitteita ei saa puhdistaa vesisuihkulla tai paineilmasuihkulla.
Teroitusmoduulin kiinnittdminen

Kiinnita laite ohjainjohteisiin siten, ettd moottorin akseli on etupaassa ja tydnna eteenpain,
kunnes moduuli lukittuu paikalleen.

Jos lukitus ei onnistu, veda moduuli kokonaan irti moottorin akselista. Kaynnista moottori
lyhyeksi ajaksi ja sammuta (kytkin asentoon OFF). Tydnna moduuli paikalleen ennen kuin
moottori pysahtyy kokonaan. Kytkinmekanismi lukitsee laitteen automaattisesti paikalleen.

LISAOHJEITA JA SUOSITUKSIA

1. Laite ei tarvitse muuta huoltoa kuin teroitusmoduulin sdanndllisen puhdistuksen kasin tai
astianpesukoneella suoritettavassa pesussa. Hygieniasyista puhdistus suositellaan
tehtavaksi sdanndllisin valein. Puhdistustarve vahenee kuitenkin huomattavasti, jos puhdistat
veitset huolellisesti ennen teroitusta ja teroituksen jalkeen. Ald koskaan upota
moottorikoteloa veteen! Puhdista ajoittain rungon syvennyksiin kertynyt metallipdly laitetta
ravistamalla.

2. Sailyta laite tyoalueella, jolloin voit tehda mahdollisimman usein muutamia nopeita vetoja
vaiheen 3 hahlojen lapi.

3. Tee terdn uudelleenteroitus vaiheessa 2 vain siina tapauksessa, etta et saa riittavaa
terdvyytta vaiheessa 3.

4. Tassa mallissa on muovitarraan painetut lyhennetyt ohjeet. Jos haluat ndiden ohjeiden
olevan helposti saatavilla, irrota tausta ja kiinnita tarra moottorikotelon ylapinnalle.

5. Puhdista ruoka-aineet ja lika veitsista ennen teroitusta.

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

7.Veda terat suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen lapi.
Al koskaan pysayta liiketta terien koskettaessa hiomalaikkoja.

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

9. Pida teroitettavan veitsen tera poytatason suuntaisesti. Karjen tai kaarevan osan teroitusta
varten teran kahvaa tulee nostaa hiukan yléspain kaaren muotoa noudattaen.



10. 2100-mallilla voit teroittaa teran hyvin lahelle kahvan olaketta tai kahvaa. Tasta on
huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kaytettavan kokkiveitsen tera on teroitettava
yhtalaiseen teravyyteen koko pituudeltaan.

11. Opi tunnistamaan, onko terassa selvasti erottuva pursereuna, koska siita voit paatella,
koska terad on riittavasti teroitettu vaiheissa 1 ja 2 ja samalla valttaa liikateroituksen. Kokeile
terdn teravyytta tomaattia tai paperia leikkaamalla.

12. Mallia 2100 ei suositella hyvin paksujen lihakirveiden teroitukseen. Ohuet lihaveitset
voidaan kuitenkin teroittaa talla laitteella.

13. Laitteen vaihto- ja varaosia on tilattavissa maahantuojan tai jalleenmyyjan kautta.
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.

Ala kayta liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Poista ajoittain teroituksessa syntyva metallipdly teroitusmoduulin alapuolelta.
Huoltopalvelut

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


http://www.mastermarkbrands.fi/

ChefsChoice

BRUKSANVISNING M2100

Chef’s Choice M2100 - bruksanvisning. Las anvisningarna
noggrant innan du anvander apparaten.

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

www.mastermarkbrands.fi




VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR
Sakerhetsanvisningar fér anvadndning av elektriska apparater:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Las alla anvisningar.
Séank aldrig ner motorenheten pa modell 2100 i vatten eller ndgon annan vatska.
Rengor de knivar som ska slipas noggrant fore slipning.

Koppla bort apparaten fran elnatet vid pauser i anvandningen, rengoring och byte av
delar.

R&r inte vid apparatens rorliga delar under anvandning.

Anvand inte apparaten om: natsladden ar skadad, apparaten har ett fel eller
funktionsstorning, eller apparaten har tappats eller skadats. Lamna in den defekta
apparaten till aterforsaljaren eller importoéren for felbedomning och reparation. Byte av
defekt natsladd ska utforas av behdrig elektriker.

. Anvand inga tillbehdr som inte rekommenderas eller saljs avimportoren. Anvandning

av delar som inte ar avsedda for apparaten kan orsaka brand, elektriska stotar eller
olyckor.

. Chef’sChoice ® modell 2100 ar avsedd for slipning av kdksknivar, fallknivar och de

flesta sportknivar. Apparaten far inte anvandas for att slipa saxar, yxor eller andra blad
som inte kan rora sig fritt i slipsparen.

Natsladden far inte befinna sig inom apparatens arbetsomrade eller vidrora heta ytor.
Placera apparaten pa ett stabilt och plant underlag under anvandning.

Varning: slipade knivar ar mycket vassa! Hantera knivarna forsiktigt och se upp sa att
du inte skar dig pa bladen. Forvara knivarna pa en saker plats.

Apparaten ar endast avsedd forinomhusbruk.
Se till att barn inte far hantera knivar som ska slipas eller redan ar slipade.
Anvand inga brynoljor, andra vatskor eller smorjmedel pa knivar som slipas.

Forvara dessa anvisningar noggrant.

Du har gjort ett bra val...

| Chef’sChoice ®-apparater utnyttjas de senaste tekniska landvinningarna. Apparatens

egenskaper garanterar ett optimalt slipresultat och basta mojliga skarpa.

Modell 2100 har diamantskivor samt utrustning for bryning och efterbehandling.

Aterslipning av blad som slipats med apparaten gar snabbt.



Uppackning och forberedelser for anviandning
Modell 2100 har ett motorhdlje av gjutmetall och en ldstagbar slipmodul. Delarna levereras
separati samma férpackning.

Montering av delar
Fast slipmodulen pa styrskenorna som forlanger motorhéljet och skjut framat tills delen lases
pa plats. Exakta anvisningar ges i avsnittet Montering av slipmodulen.

Beskrivning av Chef’sChoice ® modell 2100

Apparaten har tre slipstationer med skivor och utrustning for slipning, bryning och
efterbehandling. | det forsta steget finns 100 % diamantskivor. | det andra steget finns finare
brynskivor. | det tredje steget finns utrustning for polering och efterbehandling av bladet.
Genom att kombinera dessa tre steg far du en rakbladsliknande skarpa pa din kniv. | varje steg
utfors slipningen genom att dra bladet vaxelvis i det vanstra och hogra sparet.

Slipmodulen kan tas loss och diskas for hand eller i diskmaskin. For att ta loss modulen
frigors fastet med en knapp och delen dras av fran styrskenorna.

Plastfjadrar haller bladet fast i vinkelstyrningarna och bladets egg foljer skivorna. Den
plastbaserade begransningsplattan fungerar som nedre grans for bladets vertikala rorelse och
riktar bladet mot skivorna. Bladet ska latt vidrora denna platta. For kraftigt nedatriktat tryck pa
bladet paskyndar inte slipningen och gor att bladet onodigt kraftigt vidror
begransningsplattan.

Beskrivning av EdgeSelect® Diamont Hone®-slipmodulen

I steg 1 och 2 finns konformade 100 % diamantskivor som foljer bladets form. | steg 3 finns
skivor for finslipning och polering. Denna trestegsslipning ger knivarna en langvarig, tunn och
exakt fasad egg. Slipvinklarna 6kar med flera grader i varje steg.

De diamantbelagda konformade skivorna i steg 1 skapar mikrospar pa bada sidor av bladet. |
steg 2 skapas finare mikrospar pa bladets egg och en noggrant bestamd fas, som ar nagot
storre an den som gjordes i steg 1. De fina slip- och polerskivorna i steg 3 bildar en nagot
storre fasvinkel och en mikroskopiskt tunn och rak skaregg. Poleringen skapar vassa
mikrospar i eggen, vilket underlattar skarning av svarhanterliga livsmedel. Genom att
kombinera dessa tre steg far du en knivegg som ar optimalt anpassad for olika
anvandningsomraden.



En kniv som har slipats en gang i varje steg behandlas darefter normalt endast i steg 3. Denna
behandling sliter s lite pa knivens material att du kan upprepa den sa ofta du vill.

Apparaten har utrustning fér manuell rengoring och underhall av skivorna for att avlagsna
smuts och sliprester som samlats pa ytan av efterbehandlings- och polerskivorna. Rengoring
av knivarna fore slipning hjalper till att halla skivorna rena under lang tid och minskar behovet
av rengoring och underhall. Rengoring av skivorna behovs nar slutresultatet forsamras
markbart.

| slipsparen finns styrfjadrar ovanfor skivorna som haller det blad som slipas stadigt i
precisionsstyrningarna.

Bladet dras under slipningen vaxelvis genom det vanstra och hogra sparet. Vanligtvis racker en
eller tva dragi bada sparen. Anvand alltid slipapparaten fran framsidan.

Hall bladet i horisontellt lage och for in det mellan plastfjadern och styrningsytan. Nar du hor
eller kAdnner att bladet vidror slip- eller polerskivan, dra bladet mot dig med jamn hastighet.
Dra bladet kontinuerligt genom skivorna, stanna inte mitti rorelsen. Hastigheten ska vara
cirka 4 sekunder per sliprorelse. Tiden varierar beroende pa bladets langd.

Anvand aldrig apparaten fran baksidan.
Tryck inte bladet for kraftigt nedat. Kraftigt tryck okar inte slipverkan och dessutom vidror

bladet onddigt den plastbaserade begransningsplattan.

ANVISNINGAR FOR ANVANDNING

Las anvisningarna fore anvandning av apparaten!

Apparaten l@mpar sig for slipning av raka och tandade blad.

1. Slipatandade blad endast i steg 3. Slipning i steg 1 och 2 avlagsnar metall fran bladet,
vilket inte lampar sig for tandade blad.

2. Vidslipning av raka blad kan alla steg anvandas. Om bladet ar mycket slott eller om du
slipar bladet for forsta gdngen, bérja med steg 1.



Slipning av raka knivar

Forsta slipningen

For in knivbladet latti sparet for steg 1 mellan den vanstra vinkelstyrningen och fjadern innan
strommen kopplas pa. Vrid inte kniven.

Tryck bladet nedat tills du kadnner att det vidror diamantskivan. Dra mot dig och lyft handtaget
nagot nar spetsen narmar sig. Denna atgard hjalper dig att kdnna igen fjaderns tryckkraft.

Ta bort kniven ur sparet och tryck pa strombrytaren. Den roda indikatorlampan pa brytaren
visar att apparaten ar pa.

Steg 1: Om du slipar en rak kniv for forsta gangen, borja med steg 1. Dra kniven en gang
genom det vanstra sparet mellan den vanstra vinkelstyrningen och fjadern. Dra kniven mot dig
och tryck samtidigt nedat i sparet sa mycket att du hor att bladet vidror skivan. For in bladet i
apparaten sa nara handtagets ansats eller handtaget som mojligt. Om bladet ar bojt, lyft
handtaget ndgot nar spetsen narmar sig och hall bladets egg ungefar parallellt med bordet.
Slipa hela bladets langd.

Slipningstiden for ett atta tum langt blad ar cirka 4 sekunder. For kortare blad ar tiden 2-3
sekunder och for langre cirka 6 sekunder.

Dra bladet d&ven genom det hogra sparet.
Anmarkning:

Nar du satter in bladet i sparet, dra samtidigt mot dig, skjut aldrig bladet i motsatt riktning.
Tryck inte bladet for kraftigt nedat under slipningen, eftersom kraftigt tryck inte paskyndar
slipningen.

Placera bladet i ratt spar mellan styrningen och fjadern. Dra bladet vaxelvis i vdnstra och
hogra sparet.

Dra alltid bladet mot dig, skjut det aldrig i motsatt riktning. Tryck endast sa mycket nedat att
bladet vidror skivan. For kraftigt tryck paskyndar inte slipningen.

Sakerstall en jamn slipning langs hela bladets langd genom att placera bladet i sparet sa nara
handtagets ansats eller handtaget som majligt och dra med jamn hastighet tills hela bladet
har kommit ut ur sparet.



For symmetriska slipfaser ska bladet dras véxelvis och lika manga ganger genom vanstra och
hogra sparet. Normalt racker ett vaxelvis drag genom vanstra och hogra sparet.

Kontrollera fore fortsatt behandling i steg 2-spéaren att det finns en raegg pa ena sidan av
skareggen.

Kontroll av raegg:

Dra forsiktigt med pekfingret tvars dver bladet (inte langs bladet!). Om du gjorde den sista
slipningen i det hogra sparet finns rdeggen endast pa hogra sidan av skareggen. Raeggen
kanns som en grov och bojd fortsattning pa skareggen och den motsatta sidan ar helt slat. Om
bladet har raegg langs hela langden, fortsatt behandlingen i steg 2.

Om du inte kdnner nagon raegg, gor fore fortsatt behandling ett extra slipdrag i vanstra och
hogra sparet. En ldngsammare draghastighet an normalt hjalper raeggen att bildas.
Kontrollera annu en gang att det finns raegg, eftersom raeggen ar en noédvandig forutsattning
for behandlingen i steg 2.

Slipning av mycket sloa knivar kraver extra slipdrag fore fortsatt behandling i steg 2.

Steg 2: Folj anvisningarna for steg 1.

Dra bladet med jaAmn hastighet en gadng genom vanstra och hogra sparet.
Slipningstiden for ett atta tum langt blad &r cirka 4 sekunder. For kortare blad ar tiden 2-3
sekunder och for langre cirka 6 sekunder.

Kontrollera raeggen och gor vid behov ett extra drag i vanstra och hdgra sparet. Raeggen ar en
nodvandig forutsattning for behandlingen av bladet i steg 3.

Steg 3:
Normalt racker ett drag i vanstra och hogra sparet. Hastigheten ar densamma som i de
tidigare stegen.

Med extra behandlingsomgangar uppnas den skarpa och precision som behovs for tillagning
av gourmetmat. For skarning av fiberrika livsmedel kravs farre efterbehandlingsdrag.

Efter steg 3 far ingen raegg finnas kvar pa bladet.



Optimal knivegg

Kniv for tillagning av gourmetmat:
Om till exempel frukt och gronsaker kraver en helt jamn och felfri snittyta, gors extra drag i steg
3.

Tre eller fler extra vaxelvisa drag genom vanstra och hogra sparet gor kniven till ett optimalt
exakt arbetsredskap for gourmetkocken.

Aterslipning av en sddan kniv gors endast i steg 3-sparen.

Om slipintervallen ar ldnga kan du paskynda slipningen genom att forst dra bladet en gang
genom steg 2:s hogra och vanstra spar och darefter gora efterbehandlingen i steg 3. Vid
slipningen avlagsnas mycket lite bladmaterial och resultatet blir en mycket vass kniv.

Knivar for kott, vilt och fiberrika ravaror:

Knivar som anvands for skarning av fiberrika ravaror rekommenderas att slipas forst i steg 1-
sparen och darefter med ett eller tva drag genom steg 3:s vanstra och hogra spar. Denna
slipmetod lamnar en mikrorafflad yta nara eggen for att underlatta skarning av fiberrikt
material.

En sddan egg slipas forst i steg 1 tills det finns rdegg langs hela bladets langd. Darefter
efterbehandlas bladet direkt i steg 3 genom att dra en eller tva gdnger genom vanstra och
hogra sparet.

Vid aterslipning dras bladet en eller tva ganger genom steg 3-sparen. Darefter dras det en
gang genom steg 1:s vanstra och hogra spar och slutligen gors efterbehandlingen i steg 3-
sparen. Steg 2 utelamnas helt.

Vilt- och fiskravaror

En kniv som anvands for skarning av tillagat fagelkott slipas forst i steg 2 och efterbehandlas i
steg 3. For knivar som anvands for skarning av ratt kott fas basta egg genom att forst slipa i
steg 1 och darefter efterbehandla direkt i steg 3.

Vid filetering av fisk anvands en mycket tunn kniv, och slipningen gors i steg 2 och 3.



Slipning av tandade knivar

Modell 2100 lampar sig for slipning av alla typer av tandade knivar. Vid slipningen anvands
endast steg 3-sparen, som slipar tdnderna och bildar mikroegg pa tandspetsarna.

Normalt racker 5 eller 10 vaxelvisa drag genom steg 3:s vanstra och hogra spar. Mycket sloa
blad kraver fler drag. Om skareggen ar skadad, gor ett snabbt drag (2-3 sekunder for ett 8 tum
langt blad) genom steg 2:s vanstra och hogra spar och darefter en serie vaxelvisa drag genom
steg 3-sparen. For manga drag i steg 2 avladgsnar mer metall fran eggen an vad slipning av
tdnderna kraver.

Eftersom en tandad egg liknar strukturen hos ett sagblad, kdnns den aldrig lika vass som
eggen pa en slat kniv. En tandad kniv ldmpar sig dock sarskilt val for skarning av harda och
krispiga livsmedel.

Aterslipning av raka blad

Aterslipning av raka blad gors normalt i steg 3-sparen. Om bladet inte blir tillrackligt vasst, gor
1-2 drag i steg 3:s bada spar tills det finns en tydligt kdnnbar raegg. Efterbehandla med 1-2
drag genom steg 3-sparen.

Rengoéring av steg 3-skivorna

Modell 2100 har en inbyggd funktion foér underhall och rengoring av steg 3-skivorna. Detta
ersatter dock inte regelbunden vattentvatt av hela slipmodulen. Med funktionen avlagsnas
metalliskt slipavfall som med tiden samlas pa skivornas yta.

Funktionen startas med brytaren i nedre vanstra hérnet pa apparatens baksida.

Koppla in strommen till apparaten. Tryck spaken at hoger tills du hor att underhallsstenen
vidror skivan och hall spaken pa plats i 3-5 sekunder. Tryck spaken i motsatt riktning och halli
3-5 sekunder. Overskrid inte denna tid. Tryck inte spaken for kraftigt s att skivorna inte slits
onddigt mycket.

Eftersom denna rengoring/underhall avlagsnar material fran skivans yta, anvand funktionen
endast nar steg 3-skivornas effektivitet tydligt har forsdmrats och rakbladsliknande skarpa
kraver manga drag genom sparen.



Rengdringsintervallet kan forldngas genom noggrann forhandsrengdring av knivarna, varvid
underhall och rengbring endast behovs en gang per ar eller mer sallan.

Demontering, rengéring och montering av slipmodulen

Nar fett och smuts samlas pa skivornas yta ska hela modulen tas loss fran motorn och
tvattas. Behovet av tvatt kan avsevart minskas genom att knivarna rengdrs noggrant fore
slipning.

Av hygieniska skal bor slipmodulen rengoras regelbundet.
Stall motorns strombrytare i lage OFF. Tryck pa modulens lasningsknapp och dra loss delen.
Sank aldrig ner motorholjet i vatten och spola det inte med vatten.

Rengoring av slipmodulen
A. Handdisk
1. Spraya diskmedel pa ytan av skivorna i varje steg.
2. Hall apparaten under rinnande vatten tills all smuts lossnar fran skivorna.
3. Skolj med rikligt med varmt vatten.
4. Torka med pappershanddukar.

5. Varning! Om du torkar med en tygduk, var forsiktig sa att du inte lossar eller skadar
plastfjadern.

6. Om skivornas ytor inte ar tillrackligt rena och blanka efter tvatt, kan det finnas fett kvar.
| sa fall rekommenderas extra disk i diskmaskin.

B. Maskindisk
Slipapparaten tal maskindisk.

1. Placera slipapparaten pa 6vre hyllan i diskmaskinen och diska med normalt program.
2. Latapparaten torkai diskmaskinen sa langt som mojligt frdn varmeelementen.

Rengor dven med jamna mellanrum metallpulver som samlats i apparatens fordjupningar.
Rengdringen gors lattast nar slipmodulen ar borttagen.

Vand motorholjet upp och ner och skaka ut dammet ur apparaten. Du kan ocksa forsiktigt
torka bort dammet med en fuktig svamp.



Elektriska apparater far inte rengéras med vattenstrale eller tryckluft.

Montering av slipmodulen

Fast apparaten pa styrskenorna sa att motoraxeln ar framtill och skjut framat tills modulen
ldses pa plats.

Om lasningen inte lyckas, dra modulen helt bort frin motoraxeln. Starta motorn en kort stund
och stang av (brytaren i lage OFF). Skjut in modulen pa plats innan motorn stannar helt.
Lasmekanismen laser automatiskt apparaten pa plats.

YTTERLIGARE ANVISNINGAR OCH REKOMMENDATIONER

1. Apparaten kraver inget annat underhall an regelbunden rengéring av slipmodulen for
hand eller i diskmaskin. Av hygieniska skal rekommenderas regelbunden rengoring.
Behovet av rengoring minskar dock avsevart om du rengor knivarna noggrant fore och
efter slipning. Sank aldrig ner motorhdljet i vatten! Rengdr ibland metallpulver som
samlats i férdjupningarna genom att skaka apparaten.

2. Forvara apparaten pa arbetsomradet sa att du sa ofta som maijligt kan gora nagra
snabba drag genom steg 3-sparen.

3. Gor aterslipning i steg 2 endast om du inte uppnar tillracklig skarpa i steg 3.

4. |denna modell finns forkortade anvisningar tryckta pa en plastetikett. Om du vill ha
dessa anvisningar lattillgangliga, ta bort baksidan och fast etiketten pa motorholjet.

5. Rengor livsmedel och smuts fran knivarna fore slipning.

6. Tryck endast latt nedat pa bladet under slipningen — bara sd mycket att bladet vidror
skivorna under hela slipningen.

7. Drabladen med rekommenderad och jamn hastighet genom spéaren langs hela
langden. Stanna aldrig rorelsen nar bladen vidror slipstenarna.

8. Dra bladet vaxelvis i hdogra och vanstra sparet. Endast vissa japanska specialknivar
slipas huvudsakligen bara fran ena sidan.

9. Hall bladet pa den kniv som slipas parallellt med bordsytan. For slipning av spetsen
eller den bojda delen ska handtaget lyftas ndgot uppat enligt bladets bojning.



10. Med modell 2100 kan du slipa bladet mycket nara handtagets ansats eller handtaget.
Detta ar en stor fordel om en kockkniv som anvands for ett visst andamal ska ha jamn
skarpa langs hela langden.

11. Lar dig kdnna igen om det finns en tydligt kdnnbar raegg, eftersom detta visar nar
bladet ar tillrackligt slipat i steg 1 och 2 och samtidigt hjalper dig att undvika
overslipning. Testa bladets skarpa genom att skara i tomat eller papper.

12. Modell 2100 rekommenderas inte for slipning av mycket tjocka kodttyxor. Tunna
kottknivar kan dock slipas med denna apparat.

13. Reserv- och utbytesdelar kan bestéallas via importéren eller aterforsaljaren.

Normala underhallsatgarder

Raorliga delar, motor, lager eller slipytor kraver ingen smaorjning. Vatten behdver inte tillsattas
pa skivorna under slipningen.

Slipapparatens yttre ytor torkas ibland rena med en fuktig trasa.

Anvand inga losande eller slipande rengoringsmedel.

Avlagsna ibland metallpulver som uppstar vid slipning fran undersidan av slipmodulen.

Service

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

Importoér i Finland:

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

www.mastermarkbrands.fi
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