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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

1. Lue kaikki ohjeet. Turvallisuutesi takia jokaisen kayttajan tulee lukea tdma ohjekirja.
2. Ala upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.
3. Huolehdi, etta vain puhtaat veitset teroitetaan talla laitteella.

4. Irrota laite virtalahteesta, kun se ei ole kdytossa, puhdistettaessa tai vaihtaessasi siihen
osia.

5. Valta koskemasta koneen liikkuviin osiin.

6. Ala kayta laitetta, mikali se on pudonnut tai laite tai sen virtajohto on vioittunut. Ole hyvi ja
palauta vioittunut laite maahantuojalle, jotta laitteen korjauksen hinta voidaan arvioida.
Mikali virtajohto on vioittunut, se taytyy vaihdattaa maahantuojalla erikoistyokalujen tarpeen
takia.

7. VAROITUS! Mikali virtajohto ei mene paikalleen pistokkeeseen, ala tee siihen minkaanlaisia
muutoksia, vaan ota yhteys sahkdmieheen.

8. Lisavarusteiden, joita emme suosittele, kdyttaminen saattaa aiheuttaa tulipalon,
sahkoiskun tai loukkaantumisen.

9. Tama tuote on suunniteltu teroittamaan amerikkalaiset, eurooppalaiset ja aasialaiset
veitset. Ala yrita teroittaa saksia, kirveita tai mitdan, mika ei mahdu kunnolla
teroitushahloihin.

10.Ald anna virtajohdon heilua péydalta tai koskea kuumiin pintoihin.
11. Kun laite on paalla, palaa “ON”-napissa valo. Teroittimen tulee aina olla vakaalla pinnalla.

12. VAROITUS! Teroittamasi veitset ovat terdavampia kuin saatat olettaa. Valttaaksesi
loukkaantumisen, kasittele niita varoen. Valta leikkaamasta sormiisi, kasiisi tai vartaloosi
pain. Al koske terdsn sormella.

14. Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kayttoon, joilla on puutteelliset
fyysiset/kognitiiviset ominaisuudet, kokemuksen puute tai riittdmattomat tiedot laitteen
kayttodn tai huoltoon liittyvistd mahdollisista vaaroista.

15. Ala kayta mitaan 6ljya tai muuta liukastetta taman laittaan huollossa.

16. Vain kotitalouskayttoon.



MALLIN 220 KUVAUS

Tama kehittynyt hybriditeroitin on varustettu kahdella vaiheella 1 ja 2. Vaihe 2 on manuaalinen
javaihe 1 sahkdinen.

Vaiheessa 1 tehokkaat, pyorivat moottorikayttoiset laikat poistavat tylsan teran kokonaan, ja
luovat uuden terdn 20 asteen kulmaan veitsen molemmille puolille. Tera viimeistellaan
vaiheessa 2.

Vaiheessa 1 on kaksi erillistd hahloa. Naihin viitataan oikeana ja vasempana vaihe 1:n
hahlona. Vaiheessa 2 on vain yksi hahlo, joka kasittelee veitsen molemmat puolet
samanaikaisesti. Teroittaessasi vaiheessa 1 vuorottele aina hahloa. Tama varmistaa, etta
molemmat puolet teroitetaan yhta monta kertaa.

Kaksivaiheinen teroitus antaa todellista joustavuutta teroittamiseen. Huomaat, ettd tama
teroitin antaa erittain terdvan veitsen, jonka tera pysyy kunnossa pitkaan ja leikkaa puhtaasti.

MALLI 220:N KAYTTO

Huom! Puhdista aina veitsi ennen teroittamista. Pida sormesi poissa teralta koko teroituksen
ajan.

Tulet huomaamaan, etta tama teroitin antaa kestavan teran kaikille veitsillesi. Veitsen
perusterd muotoutuu vaiheessa 1, 20 asteen kulmaan veitsen molemmille puolille. Vaihe 2
antaa veitselle toisen kulman hieman suuremmalla kulma-asteella, joka johtaa vahvaan,
kaksinkertaiseen terarakenteeseen. Kayta teroitinta aina niin, etta vaiheiden numerot (1 ja 2)
ovat sinuun itseesi pain.

VAIHE 1

Teroittaaksesi aseta teroitin poydalle ja pida siita kiinni vasemmalla kadellasi. Laita virta
paalle kytkimesta. Aseta veitsen (kuva 1) tera kddensijan vieresta vasemmanpuoleiseen
hahloon (vaihe 1) ja anna veitsen vasemman laidan nojata laikkaan vetaessasi veitsen
kadensijasta itseesi pain.

Teran tulee olla koko teroitusliikkeen ajan kontaktissa pyorivan laikan kanssa. Tarvitset vain
hyvin pienen alaspain painalluksen veitseen teroittaessasi sita, kun vedat sita itseesi pain.
Kuuntele teroitusta tarkkaan varmistaaksesi veitsen koskevan koko ajan teroittavaan laikkaan.
Kayta noin 5 sekuntia jokaiseen vetoliikkeeseen 15 cm veitsella. Pidenna aikaa pidemmilla
veitsilla ja lyhenne pienemmilla veitsilla.

Kuva 1. Veitsen asettaminen vasemman Kuva 2 Anna terddn muodotustua huomattava
puoleiseen hahloon valheessa 1. purse (kierre) ennen slirtymista vaiheeseen 2



Aloita teroitus vedolla vasemmassa vaihe 1:n hahlossa, kuten aiemmin ohjeistettiin, ja toista
sama liike oikeanpuoleisessa vaihe 1:n hahlossa. Vetdessasi (kuva 1) pida teran oikea laita
nojaamassa hahlon oikeaan laitaan. Mikali veitsesi ei ole erityisen tylsa, huomaat, ettd 5
vetoliiketta molemman puolen hahloissa riittaa teroittamaan veitsen. Veitsen ollessa todella
tylsa, saattaa olla, etta tarvitset jopa 10 paria vetoliikkeitd saadaksesi tarpeeksi teravan
lopputuloksen. Veda aina veista itseesi pain, ei koskaan poispain! Ennen siirtymista
teroittamisen seuraavaan vaiheeseen on hyva varmistaa, etta veitsen teran laidalla on ohut
purse (tuntuu sivuilta hieman karhealta “kierteelta”).

Kuva 2 nayttaa, miten voit tarkistaa pursen. Mikali viimeinen vetosi oli oikeanpuoleisessa
hahlossa, pursen pitaisi tuntua veitsen oikealla laidalla. Tee edestakaisia vetoja molemmilla
veitsen laidoilla, kunnes tunnet purseen teran molemmilla puolilla (muodostuu joskus
helpommin hitaammilla vedoilla). Siirry tdman jalkeen vaiheeseen 2.

VAIHE 2

Voit kytked virran pois laitteesta, silld viimeinen vaihe on manuaalinen. Mikali veitsi on
teroitettu kunnolla aiemmissa vaiheissa, vain 4-5 edestakaista vetoa riittada tassa vaiheessa
(kuva 4). Teroitetun veitsen pitaisi leikata paperia suoraan ja vaivattomasti.

Parhaan tuloksen saavutat pitamalla terda koko sen mitalta hahlon keskelld samalla
painaessasi pienelld voimalla edestakaisia vetoja tehdessasi. Liian pieni voima vaatii
kuitenkin useamman vedon. Varmista, ett laikat pyorivat liikkeiden aikana. Al teroita veista
liikaa tassa vaiheessa. Testaa veitsen viimeistelyn teravyys valilla paperiin. Valmiissa,
viimeistellyssa terassa ei pida tuntua enaa pursetta.

VEITSEN UUDELLEENTEROITUS

Teran yllapitoon seuraa ohjeita teroitukseen vaiheelle 2. Tee 2-3 edestakaista vetoparia
painamalla kevyesti veista alaspain. Kuuntele varmistaaksesi, etta laikka pyorii teroitettaessa.
Testaa valilla veitsen terdvyytta. Mikali tarpeellista, voit teroittaa veista uudelleen vaiheessa 1
muutamalla vedolla ja palata sen jalkeen takaisin vaiheeseen 2. Yleisesti ottaen veitsen tulisi
pysya terasséa kaytettaessa vain vaihetta 2 uudelleen teroitukseen.

Kuva 3 Veitsen asettaminen olkeanpuoleiseen Kuva 4. Veitsi vaiheessa 3. Teroita painamalla
hahloon vaiheessa 1. Teroita vuorotelleen kevyesti alaspdin edestakaisella liikkeelld.
vasemman- ja olkeanpuolelsissa lohkolssa



SAHALAITAISET VEITSET

Sahalaitaiset veitset voidaan teroittaa vaiheessa 2 (kuva 5). Aseta tera vaiheen 2 hahlon
keskelle, ja tee viisi edestakaista vetoliiketta. Testaa terdvyys ja tarvittaessa tee uudet 5
teroitusliiketta. Jos veitsi on teroitettaessa todella tylsa, tee kaksi nopeaa vetoliiketta
vaiheessa 1 molemmille puolille ja siirry sitten vaiheeseen 2. HUOM! Al4 tee montaa
vetoliiketta vaiheessa 1, ettei sahalaita kulu pois veitsen terasta.

AASIALAISTYYLISET VEITSET

Teroittimella voidaan teroittaa myos aasialaistyyliset kaksipuoliset veitset 20 asteen kulmaan,
mutta optimituloksen saat teroitinmalleilla 15XV tai 1520.

Al teroita talla teroittimella yksipuolisia aasialaisia veitsia, kuten esimerkiksi Kataba-veitsia.

Vaihe 2 teroittaa molemmat puolet samaan aikaan, joten vain yhdelta puolelta teravien
veitsien teroitus ei ole mahdollista.

KERAAMISET VEITSET
Teroitin ei sovellu keraamisille veitsille.
SAKSET

Teroitin ei sovellu saksille. Chef’s Choicella on erikseen saksien teroitukseen tarkoitettuja
kone- ja kasiteroittimia.

TERAVYYDEN TESTAUS

Testataksesi veitsen teravyyden pida paperiarkkia edessasi sivuttaissuunnassa paperin
ylakulmasta. Leikkaa varovasti mahdollisimman lahelta (mutta silti turvallisen etaisyyden
paasta) sormiasi ja yrita viiltaa paperista pala irti. Vaihtoehtoisesti voit testata teravyytta
tomaattiin. Teravan veitsen tulisi leikata tomaatti siististi ilman suurempaa voimaa.

HUOLTO
¢ Ulkopinnat voi putsata kostealla maralla pyyhkeella tai rievulla.

¢ Poista silloin talléin metallipoly teroittimesta kaantamalla se ylosalaisin ja koputtamalla
kevyesti esimerkiksi sanomalehtea vasten.

¢ Et tarvitse 6ljya tai muita nesteitd taman teroittimen huollossa.
Kuva 5. Sahalaitainen veitsi vaiheessa 2.
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ChefsChoice

BRUKSANVISNING M220

Chef’s Choice M220 - bruksanvisning. Las anvisningarna noggrant

innan du anvander apparaten.
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VIKTIGA SAKERHETSFRAGOR

1. Las alla anvisningar. For sin egen sakerhets skull borde varje anvandare ldsa denna manual.
2. Sank inte ned apparaten i vatten eller ndgon annan vatska.
3. Se till att bara rena knivar slipas med denna apparat.

4. Koppla loss apparaten fran stromkallan nar den inte ar i bruk, nar du rengor eller byter delar
iden.

5. Undvik att vidréra maskinens rorliga delar.

6. Anvand inte apparaten, om den eller dess stromsladd ar skadad eller exempelvis har
tappats. Var vanlig och returnera apparaten till importéren, som kan uppskatta vad det kostar
att reparera apparaten. Om stromsladden &r skadad, ska man lata byta den hos importoren
pa grund av de specialverktyg som kravs.

7. VARNING! Om stromsladden inte passar in i uttaget, gor inte nagra andringar i den utan
kontakta en elektriker.

8. Det kan orsaka eldsvada, elektrisk stot eller personskada att anvanda tillaggsutrustning
som vi inte rekommenderar.

9. Denna produkt ar planerad for att slipa amerikanska, europeiska och asiatiska knivar.
Forsok inte slipa saxar, yxor eller ndgot, som inte ryms ordentligt i slipskarorna.

10. Lat inte stromsladden hanga fran bordet eller komma i kontakt med heta ytor.

11. Nar apparaten ar paslagen, brinner lampan i “ON”-knappen. Slipen borde alltid sta pa en
stadig yta.

12. VARNING! De knivar som du slipar ar vassare an vad du kan anta. Anvand dem med
forsiktighet for att undvika att du skadas. Undvik att skara dina fingrar, hander eller mot
kroppen. Vidror inte eggen med fingret. Forvaras pa ett sakert stalle.

13. Apparaten ar inte avsedd for barn eller sddana personer, som har nedsatta
fysiska/kognitiva egenskaper, bristande erfarenhet eller kunskaper om eventuella risker som
ansluter sig till anvandningen eller underhallet av apparaten.

14. Anvand inte nagon olja eller annat smorjmedel vid underhallet av denna apparat.

15. Endast for hushallsbruk.



BESKRIVNING AV MODELL 220

Denna avancerade hybridslip ar forsedd med tva steg, 1 och 2. Steg 2 ar manuellt och steg 1
elektriskt.

| steg 1 avlagsnar effektiva roterande motordrivna skivor helt den sléa eggen och skapar en ny
egg i 20 graders vinkel pa vardera sidan av kniven. Eggen slutbearbetas i steg 2.

Det finns tva separata skaror i steg 1. De kallas den hogra och vanstra skaran i steg 1. | steg 2
finns det bara en skara, som behandlar knivens bada sidor samtidigt. Anvand alltid skarorna
turvis nar du slipar i steg 1. Detta sdkrar att bada sidorna slipas lika manga ganger.

Slipningen i tva steg ger verklig smidighet i slipningen. Du kommer att marka att denna slip
astadkommer en mycket vass kniv, vars egg halls i skick lange och skar rent.

ANVANDNING AV MODELL 220
Obs! Rengor alltid kniven fore slipning. Hall fingret borta fran eggen under hela slipningen.

Du kommer att marka att denna slip ger alla dina knivar en hallbar egg. Knivens basegg formas
i steg 1i20 graders vinkel pa vardera sidan av kniven. Steg 3 ger kniven en andra vinkel med
litet storre gradtal, som leder till en stark dubbel eggstruktur. Anvand alltid slipen sé att
stegens siffror (1 och 2) ar mot dig sjalv.

STEG 1

Stall slipen pa bordet och hall i den med vanstra handen nar du ska slipa. Koppla pa
strommen med ombrytaren. Satt in knivens (bild 1) egg invid handtaget i den vanstra skaran
(steg 1) och lat knivens vanstra sida luta mot skivan nar du med handtaget drar kniven mot dig
sjalv.

Eggen ska under hela slipningsrorelsen vara i kontakt med den roterande skivan. Du behdver
bara ett mycket latt tryck nedat pa kniven medan du slipar den, nar du drar den mot dig skalv.
Lyssna noggrant pa slipningen for att forsakra dig om att kniven hela tiden vidror den slipande
skivan. Anvand ca 5 sekunder for varje dragrorelse med en 15 cm kniv. Férlang tiden med
langre knivar och forkorta den med mindre knivar.

'

Bild 1. Insittning av kniven i den vanstra Bild 2 Lat eggen bilda en ordentlig grad
skaranisteg 1. innan du fortsitter till steg 2



Borja slipningen med ett drag i den vanstra skaran i steg 1 sdsom tidigare instruerades och
upprepa samma rorelse i den hogra skaran i steg 1. Lat (bild 1) eggens hogra kant luta mot
skarans hogra sida nar du drar. Om din kniv inte ar mycket slo, marker du att 5 dragrorelser i
vardera sidans skaror racker till for att slipa kniven.

Nar kniven ar verkligt slo, kan det handa att du behover upp till 10 par dragrorelser for att fa ett
tillrackligt vasst slutresultat. Dra alltid kniven mot dig sjalv, aldrig bortat! Innan man gar till
foljande stegi slipningen ar det bra att man forsakrar sig om att det finns en tunn grad pa
sidan av knivseggen (det kdnns en grov "virvel" pa sidan).

Bild 2 visar hur du kan kontrollera graden. Om ditt senaste drag var i den hogra skaran, ska
graden kannas pa knivens hogra sida. Gor drag fram och tillbaka pa vardera sidan av kniven,
tills du kédnner en grad pa vardera sidan av eggen (bildas ibland lattare med ldngsammare
drag) Ga darefter till steg 2.

STEG 2

Du kan koppla ifrdn strommen fran apparaten, for det sista steget ar manuellt. Om kniven har
slipats ordentligt i de tidigare stegen, racker det i detta steg med 4-5 drag fram och tillbaka
(bild 4). En slipad kniv borde skéara papper rakt och latt.

Det basta resultatet uppnar du genom att halla eggen langs hela dess langd mitt i skaran
medan du samtidigt trycker nar du gor drag fram och tillbaka. Alltfor liten kraft krdver dock
flera drag. Kontrollera att skivorna roterar under rorelserna. Slipa inte kniven for mycket i detta
steg. Kontrollera emellanat skarpan i slutbearbetningen av kniven med ett papper. | en fardig,
slutbearbetad egg ska man inte langre kdnna nagon grad.

Bild 3 Insattning av kniven i den hogra skaran i
steg 1. Slipa turvis i de viinstra och
hogra skarorna

OMSLIPNING AV EN KNIV

Folj for underhallet av en kniv slipningsanvisningarna for steg 2. Gor 2-3 par drag fram och
tillbaka medan du latt trycker ned kniven. Lyssna for att forsédkra dig om att skivan roterar
under slipningen. Testa emellanat knivens skarpa. Vid behov kan du slipa kniven pa nytt i steg
1 med nagra drag och darefter ga tillbaka till steg 2. | allmanhet borde en kniv hallas vass
genom att man anvander bara steg 2 for omslipning.



SAGTANDADE KNIVAR

Sagtandade knivar kan slipas i steg 2 (bild 5). Satt eggen mitt i skaran i steg 2 och gor fem
dragrorelser fram och tillbaka. Testa skarpan och gor vid behov 5 slipningsrorelser. Om den
kniv som ska slipas ar verkligt slo, gor tva snabba dragrorelser pa vardera sidan i steg 1 och ga
darefter till steg 2. OBS! Gor inte manga dragrorelser i steg 1, sa att inte sagtandningen slits

bort fran knivseggen.
KNIVAR AV ASIATISKTYP

Med slipen kan man aven slipa dubbelsidiga knivar av asiatisk typ till 20 graders vinkel, men
optimalt resultat far man med slipmodellerna 15XV eller 1520.

Slipa inte ensidiga asiatiska knivar, sdsom exempelvis Kataba-knivar, med denna slip. Steg 2
slipar bada sidorna samtidigt, sa det ar inte mojligt att slipa knivar som ar vassa bara pa ena

sidan.

Bild 4. Kniven i steg 3. Slipa genom att trycka Bild 5. En sagtandad kniv i steg 2.
litt ned med en fram- och tillbakagaende
rorelse.

KERAMISKA KNIVAR
Lampar sig inte for keramiska knivar.
SAXAR

Lampar sig inte for saxar. Chef’s Choice har sarskilda maskin-/manuella slipar, som ar

avsedda for slipning av saxar.
TESTNING AV SKARPAN

Gor sa har for att testa skarpan i din kniv: Hall ett pappersark vertikalt framfor dig genom att
halla i deti ovre kanten. Skar forsiktigt genom arket sa néra dina fingrar som mojligt (men dnda
pa sakert avstand) och forsok skara loss en bit av pappret. Alternativt kan du testa skarpan pa
en tomat. En vass kniv ska skara tomaten snyggt utan storre kraft.

UNDERHALL

* Man kan putsa utsidan med en fuktig/vat duk eller trasa.



¢ Avlagsna nu och da metalldammet fran slipen genom att vanda den upp och ned och sla
den latt exempelvis mot en tidning.

e Du behover inte olja eller andra vatskor i underhallet av denna slip.
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