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Ammattikayttoon tarkoitettu

jousitetuin timanttilaikoin
varustettu teroitin 2100
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Lue ohjeet ennen laitteen kayttoa.
Ohjeet auttavat kdyttdmaan laitetta
tarkoituksenmukaisesti ja tehokkaasti.




TARKEITA TURVAOHJEITA

Séhkolaitteiden kdytdssad noudatettavia turvaohjeita:

ok W~

9.

Lue kaikki ohjeet.

Al koskaan upota mallin 2100 moottorin moduulia veteen tai muuhun nesteeseen.
Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.

Irrota laite verkkovirrasta kayttotaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi.

Al4 kosketa laitteen liikkuvia osia kéytén aikana.

Al kéyté laitetta, jos virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toimintahairié tai laite
on pudonnut tai vioittunut.

Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten jélleenmyyjalle tai maahantuo-
jalle. Viallisen sahkojohdon vaihto on ammattitaitoisen sahkoasentajan tehtava.

AI4 kéyta mitddn lisélaitteita, joita EdgeCraft ei ole suositellut tai myynyt, laitteeseen
sopimattomien osien kéytto saattaa aiheuttaa tulipalon, séhkdiskuja tai tapaturmia.
Chef’sChoice ® malli 2100 on tarkoitettu keittioveitsien, kdéntoveitsien ja useimpien
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen terid eikd mitdan
terid, jotka ei padse vapaasti likkumaan teroitusurissa.

Séhkojohto ei saa olla laitteen kayttdalueella tai koskettaa kuumia pintoja.

10. Sijoita laite kayton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.
11. Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavén terdvia! Kasittele veitsia varovasti ja

varo viiltohaavoja. Sailyta veitset turvallisessa paikassa.

12. Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttdon.

13. Huolehdi, etta lapset eivét padse kasittelemaén teroitettavia tai teroitettuja veitsid.
14. N3 kayta teroitettavissa veitsissa hoonausdliyjd tai muita nesteité tai voiteluaineita.
15. Sdilytd ndma ohjeet huolellisesti.

Olet tehnyt hyvan valinnan...

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

Mallissa 2100 on timanttilaikat hiontaan, hoonaukseen ja viimeistelyyn.
Laitteella teroitettujen terien uudelleenteroitus on nopeaa.
Laitteen purkaminen pakkauksesta ja kdyton valmistelut

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

Osien yhdistdminen

Kiinnita teroitusmoduuli moottorikotelon jatkeena oleviin ohjainjohteisiin (kuva 2) ja tyonna
eteenpéin kunnes osa lukittuu paikalleen. Tarkat ohjeet esitetdén kappaleessa
Teroitusmoduulin Kiinnittdminen.

Irrotettava teroitusmoduuli
Moottorikotelo \

Vapautuspainike

Kaynnistys/pysaytyskytkin

Kuva 1



Chef’sChoice ® mallin 2100 kuvaus

Laitteessa on kolme teroitusvaihetta terien hiontaa, hoonausta ja viimeistelyé varten.
Ensimmaisessa vaiheessa on 100 % timanttilaikat. Toisessa vaiheessa on edellista
hienompirakenteiset timanttiset hoonauslaikat.

Kolmannessa vaiheessa on erittdin hienojakoiset laikat viimeistelyyn.

Naiden kolmen vaiheen yhdistelmalld saat veitseesi partateran kaltaisen terdvyyden.
Teroitusmoduuli voidaan irrottaa ja pesté kasin tai astianpesukoneessa.

Irrotusta varten moduulin kiinnitys vapautetaan painikkeella (kuva 2) ja osa vedetdan
ohjainjohteilta.

Jokaisessa vaiheessa teroitus tehddan vetamélla teraa vuorotellen vasemmassa ja
oikeassa hahlossa.

Moottorikotelo Terdn ohjaimet

Vapautus-
painike

Kaynnistys/pysaytyskytkin
Teroitusmoduuli

Kuva 2
Teroitusmoduuli kiinnitetaan ohjainjohteille ja tydnnetaan eteenpain lukituskohtaan saakka.
Ennen irrotusta lukitus vapautetaan takasivun painikkeella.

Muoviset puristusjouset pitdvéat terdn kiinni kulmaohjaimissa (kuva 3) ja jousitetut laikat
mukailevat veitsen terdn muotoja.

Muovinen rajoitinlevy toimii teran pystyliikkeen alarajana ja kohdistaa terén laikkoihin.
Terén tulee koskettaa kevyesti tita levya.

Terén liian voimakas painaminen alaspain ei nopeuta teroitusta ja terd koskettaa
tarpeettoman voimakkaasti rajoitinlevya.

EdgeSelect® Diamont Hone® teroitusmoduulin kuvaus

Vaiheissa 1 ja 2 on terdn muotoa mukailevat kartiomuotoiset 100 % timanttilaikat.
Vaiheessa 3 on viimeistelyhionnan ja Kiillotuksen laikat.

Tama kolmivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkdan kestévan, ohuen ja tarkasti viistetyn
leikkuusérman. Teroituskulmat kasvavat joka vaiheessa usealla asteella.

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut kartiomalliset laikat tekevét mikrourat teran molemmille
sivuille.

Vaiheessa 2 terén leikkuureunaan tehdéaan edellista hienommat mikrourat ja tarkoin
méaaratty viistepinta, joka on hiukan 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 yhdistelmalld saat veitseesi eri kayttotarkoituksiin optimaalisesti
sopivan leikkuuteran.

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

Laitteessa on puhdistustoiminto viimeistely- ja kiillotuslaikkojen pinnoille (vaihe 3)
kertyneen lian ja hiontajatteen puhdistamiseen.

terdn . i i
muovinen kulmaohjain Vaihe 1 Vaihe 2 Vaihe 3

puristusjousi

terdn
puristusjousi

Kuva 3 Kuva 4



Veitsien puhdistaminen ennen teroitusta auttaa pitiméaan laikat puhtaina pitkaén ja
vahentad niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.
Teroitushahloissa on laikkojen ylapuoliset muoviset puristusjouset, jotka pitavét teroitetta-
van teran tiukasti kiinni kulmaohjaimissa.

Terdé vedetadn teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi. Yleensé
yksi tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittaa (ks. tarkat ohjeet timén kayttoohjeen
kappaleista.) Kéyta teroituslaitetta aina etusivulta.

Pida terad vaakasuorassa asennossa ja aseta veitsi muovisen puristusjousen ja kulmaoh-
jaimen valiin. Kun kuulet tai tunnet terdn koskettavan teroitus- tai kiillotuslaikkaa, veda
teraa tasaisella nopeudella itseesi pain.

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

Al4 koskaan kéyté laitetta takasivulta.

Al4 paina terdd liian voimakkaasti alaspéin. Voimakas puristus ei lisdé teroitustehoa ja
lisdksi terd koskettaa tarpeettomasti muovista rajoitinta.

KAYTON OHJEITA

Lue ohjeet ennen laitteen kayttoa!

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen terien teroitukseen.

1. Teroita hammastetut terdt ainoastaan vaiheella 3. Teroitus vaiheessa 1 ja 2 poistaa terasta
turhan paljon metallia.

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

Suorateridisten veitsien teroittaminen

1. teroituskerta
Tyonna veitsentera ennen virran kytkemista kevyesti vaineen 1 hahloon vasemman
kulmaohjaimen ja jousen véliin. Ald vaanna veista. (ks. kuva 5).

Paina terad alaspéin kunnes tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi pdin ja
nosta kahvaa hiukan ylospéin terdan kérjen lahestyessa. Tama toimi auttaa sinua tunnista-
maan jousen puristuspaineen.

Poista veitsi hahlosta ja paina virtakytkinta.

Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etta laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateréisté veistd ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda
veitsi kerran vasemman hahlon [api (kuva 5) vasemman kulmaohjaimen ja jousen vélista.
Veda veistd itseesi péin ja paina samalla hahlossa sen verran alaspéin etta kuulet terdn
koskettavan laikkaa. Tyonnd terd laitteeseen mahdollisimman laheltd kahvan kaulusta tai
kahvaa. Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman kérjen lahestyessa, pida teran reuna
suunnilleen poydan suuntaisena. Teroita terd koko pituudeltaan.

20 cm pituisen terdn teroitusaika on n. 4 sekuntia. Tatd lyhyempien terien teroitusaika on
2 — 3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia.

Veda terd myos oikean hahlon lapi.

Huomautus: Kun laitat teran hahloon, veda samanaikaisesti itseesi pain, éla koskaan
tyonna terad vastakkaiseen suuntaan. Ald paina teraa liilan voimakkaasti alaspain
teroituksen aikana, koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

Ved terad aina itseesi péin, dla koskaan tydnna toiseen suuntaan.

Paina vain sen verran alaspdin, etta tera koskettaa laikkaa. Liian voimakas painaminen ei
nopeuta teroitusta.

Varmista yhtendinen teroitus koko terdn pituudella asettamalla terd hahloon mahdollisim-
man l&heltd kahvan kaulusta tai kahvaa ja vetdmalld tasaisella nopeudella kunnes koko
terd tulee ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden saavuttamiseksi terdd on vedettava vuorotellen ja yhtd monta
kertaa vasemman ja oikean hahlon lapi. Normaalisti yksi vuoroittainen veto vasemman ja
oikean hahlon lapi on riittdva maara.

Tarkista ennen jatkokésittelyd vaiheen 2 hahloissa, ettd terdsédrman toisella sivulla on
pursereuna (Kuvat 6 ja 7).

Kuva 5

Terén asettaminen oikeaan hahloon ohjaimen ja
jousen viliin. Veda terda vuorotellen vasemmassa ja
oikeassa hahlossa.

Liu'uta sormia
« sarman yli,
sarmasta
poispadin, ei sita
C kohti.
Purse
ey h
Kuva 6 Kuva 7

Terédssé taytyy olla selvasti erottuva pursereuna ennen Kokeile pursereunaa vetdmalla sormia varovasti
jatkokasittelya vaiheessa 2. leikkuusarman poikki ja terasta poispain.



Purseen tarkastaminen:

Veda etusormellasi varovasti teran poikki (ala terdad pitkin!), ks. kuvat 6 ja 7. Jos teit
viimeisen teroituksen oikeassa hahlossa, purse on vain terareunan oikealla sivulla. Purse
tuntuu karkeana ja taipuneena terdsarman jatkeena ja vastakkainen sivu on taysin silea.
Jos terdssa on pursereuna koko pituudella, tee jatkokasittely vaiheessa 2.

Jos et tunne pursetta, veda ennen jatkokésittelya yksi ylimaarainen teroituskerta
vasemmassa ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus auttaa pursereunan
muodostumisessa. Tarkista vield kerran, ettd sdrmassa on pursereuna, koska purse on
valttaméaton edellytys 2. vaiheen késittelylle.

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

Vaihe 2: Toimi vaiheen 1 ohjeiden mukaan.

Veda tera yhtéldisella nopeudella kerran vasemman ja oikean hahlon lapi (kuvat 8 ja 9).
20 cm pituisen terdn teroitusaika on n. 4 sekuntia. T4td lyhyempien terien teroitusaika on
2 — 3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia.

Tarkista pursereuna ja tee tarvittaessa lisdveto vasemmassa ja oikeassa hahlossa.
Pursereuna on valttdméaton edellytys terén késittelylle 3. vaiheessa.

Vaihe 3: Normaalisti yksi veto vasemmassa ja oikeassa hahlossa on riittdva maéara.
Nopeus on sama kuin edellisissa vaiheissa.

Ylimaaraisilla kasittelykerroilla saadaan terddn gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava
terdvyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhaiten sopiva terd vaatii
vahemman viimeistelykertoja.

Teradn ei saa jaada pursetta vaiheen 3 jalkeen.

Kuva 8 Kuva 9
Veitsen asettaminen vasempaan hahloon. Veitsen asettaminen oikeaan hahloon.

Kuva 10
Viimeistely vaiheen 3 hahloissa.

Optimaalinen veitsentera

Gourmetruoan valmistuksessa kaytettiva veitsi:
Jos esim. hedelmissa ja vihanneksissa téytyy olla téysin tasainen ja virheeton leikkuu-
pinta, terdan tehdaén 3. vaiheessa yliméaaraisia vetoja.

Kolme tai useampi ylimaardinen veto vuorotellen vasemman ja oikean hahlon Iapi tekee
veitsestd gourmetkokin optimaalisen tarkan tyokalun (kuva 11).

Téllaisen veitsen uudelleenteroitus tehdadn ainoastaan 3. vaiheen hahloissa.

Jos teroitusvalit ovat pitkid, voit nopeuttaa teroitusta vetdmalla terdé ensin kerran 2.
vaiheen oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemélla vasta sen jalkeen 3. vaiheen
viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara terdmateriaalia ja tuloksena on
erittdin terdvé veitsi.

Liha- ja riistaruokien seka kuitupitoisten raaka-aineiden leikkuuveitset:
Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavat veitset suositellaan teroitettavaksi
ensin 1. vaiheen hahloissa ja sen jalkeen tekemélla yksi tai kaksi vetoa 3. vaiheen
vasemman ja oikean hahlon lapi. Tdma teroitustapa jattaa reunan lahelle mikrouritetun
pinnan (kuva 12) helpottamaan Kkuitupitoisen materiaalin leikkausta.

Téallainen sdrma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terassa on pursereuna koko
pituudella. Sen jélkeen tera viimeistellddn suoraan vaiheessa 3 vetdmalld kerran tai kaksi
kertaa vasemman ja oikean hahlon lapi.

Uusintateroituksessa tera vedetadn kerran tai kaksi kertaa vaiheen 3 hahlojen lépi. Sen
jalkeen vedetédan kerran 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon Iapi ja lopuksi vield
viimeistely vaiheen 3 hahloissa. Vaihe 2 jatetdan kokonaan kayttdmatta.

Riista- ja kalaruoka-aineet
Kypsan linnunlihan leikkauksessa kéytettava veitsi teroitetaan ensin vaiheessa 2 ja

viimeistellaan vaiheessa 3 (kuva 13). Kypsentdméattoman lihan leikkuuveitseen saadaan
paras terd teroittamalla ensin vaiheessa 1 ja viimeistelemalla suoraan vaiheessa 3.

Kalan fileoinnissa kdytetaan hyvin ohutta veistd, ja teroituksessa kaytetaan vaiheita 2 ja 3.

Kuva 11 Kuva 12 Kuva 13
Gourmetruokien valmistuksessa Reunan lahelld oleva mikrouritus Kalan ja linnun lihan leikkauksessa
kéytettdvan veitsen leikkuusér- helpottaa kuitupitoisten kaytettavan veitsen hienot mikrourat

massa on Kiillotettu viistepinta ruoka-aineiden leikkausta



Hammasreunaisten veitsien teroitus:

Malli 2100 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien teroitukseen.
Teroituksessa kdytetaan 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 I&pi on
riittAva maara. Hyvin tylsat terét vaativat useampia vetoja. Jos terdsdrma on vioittunut, tee
yksi nopea veto (2 — 3 sekuntia 20 cm terdlle) vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon lapi
ja sen jalkeen sarja vuoroittaisia vetoja 3. vaiheen hahlojen Iapi. Liian monta vetoa 2.
vaiheessa poistaa teran reunasta enemman metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.
Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanterén rakennetta, srmét eivat koskaan tunnu
niin terdviltd kuin siledn veitsenterén leikkuureuna.

Hammastettu veitsi kuitenkin soveltuu erityisesti kova- ja rapeapintaisten ruoka-aineiden
leikkaukseen.

Suorien terien uusintateroitus

Suorien terien uusintateroitus tehddan normaalisti vaiheen 3 hahloissa.

Jos terésta ei tule riittdvén terdvaa, tee 1 — 2 vetoa vaiheen 3 molemmissa hahloissa,
kunnes terdssa on selvasti tunnistettava pursereuna.

Viimeistele 1 — 2 vedolla vaiheen 3 hahlojen lapi.

Vaiheen 3 laikkojen puhdistus

Mallin 2100-laitteessa on sisadnrakennettu vaiheen 3 laikkojen puhdistustoiminto. Talld ei
kuitenkaan voida korvata koko teroitusmoduulin saannallisti vesipesua. Toiminnolla
poistetaan laikkojen pintaan ajan mittaan kertynyt metallinen teroitusjéte.

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

Kuva 14 Kuva 15
Teroita hammasreunaiset veitset vain vaiheen 3. Vaiheen 3 laikkojen puhdistuksen ja kunnostuksen
hahloissa. ohjauspainike.

Kytke laitteeseen virta, paina vipua oikealle kunnes kuulet kunnostustallan koskettavan
laikkaa ja pida vipua 3 — 5 sekuntia paikallaan. Paina vipua vastakkaiseen suuntaan ja
pidd 3 — 5 sekuntia paikallaan. Al3 ylitd taté aikaa. Ald paina vipua liian voimakkaasti, jotta
laikat eivat kulu tarpeettoman paljon.

Koska tdméa puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kdytd toimintoa vain
silloin, kun vaiheen 3 laikkojen toimintateho on selkeasti alentunut ja partaveitsen
kaltaisen terdvyyden saavuttaminen vaatii monia vetoja hahlojen lépi.

Laikkojen puhdistusvélia 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 keradntyy rasvaa ja likaa, koko moduuli irrotetaan moottorista

ja pestaan.

Laikkojen pesutarvetta voidaan ratkaisevasti vahentda puhdistamalla veitset huolellisesti
ennen teroitusta.

Hygieniasyista teroitusmoduuli tulisi puhdistaa sdannallisesti.

Kytke moottorin virtakytkin OFF-asentoon.

Paina moduulin lukituksen vapautuspainiketta ja veda osa irti (kuva 16).

Kuva 16

Paina vapautus- Teroitusmoduulin irrottaminen puhdistusta varten.

painiketta ja vedd osa
irti laitteesta.
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A3 koskaan upota moottorikoteloa veteen tai suihkuta vedella.
Teroitusmoduulin puhdistaminen
A. Késinpesu

1. Suihkuta jokaisen vaiheen laikkojen pinnoille astianpesunestetta.
Pida laitetta juoksevan veden alla niin kauan, ettd kaikki lika irtoaa laikoista.
Huutele runsaalla lampimalla vedella.
Kuivaa paperipyyhkeilla.

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

6. Jos laikkojen pinnat eivat ole pesun jélkeen riittdvan puhtaat ja Kiiltdvét, niissé saattaa
olla viela rasvaa jaljella. Siind tapauksessa kannattaa kokeilla lisdpesua astianpe-
sukoneessa.

B. Pesu astianpesukoneessa
Teroitusmoduuli kestda konepesun.

1. Laita teroituslaite astianpesukoneen ylatasolle ja pese normaalilla pesuohjelmalla.

2. Anna laitteen kuivua pesukoneessa mahdollisimman etaalld l[ammityselementeista.
Puhdista ajoittain my6s laitteen syvennyksiin kerddntynyt metallipoly. Puhdistus on
helpoimmin tehtévissd, kun teroitusmoduuli on irrotettuna.

Kaanna moottorikotelo ylosalaisin ja ravista poly laitteesta.

Voit myos varovasti pyyhkia pélyn pois kostealla sienella.

Sahkolaitteita ei saa puhdistaa vesisuihkulla tai paineilmasuihkulla.

Teroitusmoduulin Kiinnittdminen

Kiinnitd laite ohjainjohteisiin siten, ettd moottorin akseli on etupddssa ja tyénné eteenpain
kunnes moduuli lukittuu paikalleen.

Jos lukitus ei onnistu, vedd moduuli kokonaan irti moottorin akselista. Kdynnistd moottori

lyhyeksi ajaksi ja sammuta (kytkin asentoon OFF). Tydnna moduuli paikalleen ennen Kkuin
moottori pysahtyy kokonaan. Kytkinmekanismi lukitsee laitteen automaattisesti paikalleen.

o~ W

Lisdohjeita ja suosituksia

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

2. Sailyta laite tydalueella, jolloin voit tehdd mahdollisimman usein muutamia nopeita vetoja
vaiheen 3 hahlojen l&pi.

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

4. Tassa mallissa on muovitarraan painetut lyhennetyt ohjeet. Jos haluat néiden ohjeiden
olevan helposti saatavilla, irrota tarra ja kiinnitd se moottorikotelon yldpinnalle.

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

6. Paina terdd vain kevyesti alaspain teroituksen aikana — vain sen verran, ettd terd koskettaa
laikkoja koko teroituksen ajan.

7. Veda terét suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudeltaan hahlojen Iapi.
Al koskaan pysayté liiketta terien koskettaessa hiomalaikkoja.

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

9. Pidé teroitettavan veitsen terd pdytatason suuntaisesti. Kérjen tai kaarevan osan teroitusta
varten kahvaa tulee nostaa hiukan ylospéin kaaren muotoa noudattaen.

10. 2100-mallilla voit teroittaa terdn hyvin lahelle teran kaulusta tai kahvaa. Tasta on
huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kaytettdvan kokkiveitsen terd on teroitettava
yhtéldiseen terévyyteen koko pituudeltaan.

11. Opi tunnistamaan, onko terdssé selvésti erottuva pursereuna, koska siitd voit paétell,
koska terd on riittdvésti teroitettu vaiheissa 1 ja 2 ja samalla valtta4 liikateroituksen. Kokeile
terén terdavyyttd tomaattia tai paperia leikkaamalla.

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

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



Normaalit huoltotoimet

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

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitadn ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla.
AI4 kéyta 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 jélkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.

Maahantuoja:

Nexet Oy, Ravurinkatu 11, 20380 Turku, puh. 02-2760 250
www.nexet.fi, nexet@nexet.fi
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