ChefsChoice

Jousitetuin hionta- ja viimeistelylevyin

varustettu teroituslaite
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TARKEITA TURVAQHJEITA
Sahkolaitteiden kaytdssa noudatettavia turvaohjeita:
Lue kaikki ohjeet.
Al4 koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.
Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.
Irrota laite verkkovirrasta kéyttotaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon ajaksi.
Al4 kosketa laitteen likkuvia osia.
Al4 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 jdlleenmyyjille
tai maahantuojalle. Viallisen séhkojohdon vaihto on ammattitaitoisen sahkoasentajan
tehtdva.

7. Laitteen sdhkoliitinndssd on kaytettdvd oikeantyyppistd suuntaispistoketta.
Pistokkeen taytyy olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pistorasian
vaihto on valtuutetun séhkoasentajan tehtavia.

8. Ala kdyta mitadn lisélaitteita, joita EdgeCraft ei ole suositellut tai myynyt. Laitteiden
kéytto saattaa aiheuttaa tulipalon, séhkoiskuja tai tapaturmia.

9. Chef’sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittioveitsien, kadéntoveitsien ja useimpien
urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia, kirveen terid eikd mitaan
terid, jotka eivat paédse vapaasti likkumaan teroitusurissa.

10.Sahkojohto ei saa olla laitteen kayttoalueella tai koskettaa kuumia pintoja.

11.Sijoita laite kdyton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

12.Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavan terdvia! Késittele veitsia varovasti ja varo
leikkaamasta kéasidsi. Sailyta veitset turvallisessa paikassa.

13. Laite on tarkoitettu ainoastaan sisakayttoon.

14.Huolehdi, etta lapset eivat padse kasittelemaan teroitettavia tai teroitettuja veitsia.

15.A14 kéyta teroituksessa vettd, hoonauséljyja tai muita nesteitd tai voiteluaineita.

16. Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskayttoon.

17.Séilytd ndma ohjeet huolellisesti.
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Chef’sChoice ®-laitteissa hyddynnetaan tekniikan viimeisimpia
saavutuksia. Siksi huippukokit ja ruoanvalmistuksen ammattilaiset
kautta maailman luottavat laitteen tehokkuuteen. Laitteen
ominaisuudet takaavat optimaalisen teroitustuloksen ja parhaan
terdvyyden.

Laite on nopea ja helppokayttdinen. Kayttdohjeiden huolellisella
noudattamisella saat parhaan tehon laitteestasi.

Oikein teroitetuilla veitsilld voit kasitelld ruokaa vaivattomasti ja
turvallisesti ja paaset aina hyvaan lopputulokseen. Mutta pida
mielessasi, etta veitsi on todella terava!

Chef’sChoice ® Diamond Hone™ -laitteet soveltuvat kaikenlaisen
teraksen, hiiliterdksen, ruostumattoman terdksen tai erilaisista
metalliseoksista valmistettujen veitsien teroitukseen.



CHEF’SCHOICE ® DIAMOND HONE™
MALLIN 320 KUVAUS JA KAYTTO

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen veitsenterien teroitukseen. Laitteessa on kaksi teroi-
tuspaikkaa, joista toisessa on 100 % timanttilaikat ja toisessa erittdin hienot hoonauslaikat.
Teroituksessa ja hoonauksessa terdn tarkkatoimiset ohjaimet ja teran muotoa mukailevat
kartiopintaiset teroituslaikat pitavat huolta oikeasta teroituskulmasta. Teroituskulma on hiukan
pienempi vaiheessa 1 kuin vaiheessa 2.

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut Kkartiolaikat luovat terdn molemmille pinnoille mikrourat ja
viistepinnan.

Vaiheen 2 hiomalaikat Kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja suoriin teriin
erittdin ohuen ja suoran leikkuusarmén.

Tama kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkddn kestdvan, ohuen ja tarkasti viistetyn
leikkuusérman. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusdrmad 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 pitiméaan laikat puhtaina pitkdan ja vahentaa
niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen yldpuoliset ohjainjouset, jotka pitavét teroitettavan
teran tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.

Veistd vedetdan teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon I&pi. Yleensa yksi
tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittda (ks. tarkat ohjeet timan manuaalin kappaleista).
Kéyta teroituslaitetta aina etupuolelta. Pida terdd vaakaasennossa ja tyonna terdn tyvi muovi-
jousen ja ohjainpinnan valiin. Kun kuulet ja tunnet teran koskettavan teroitus tai kiillotuslaikkaa,
veda terdd tyvesta kdrkeen tasaisella nopeudella itseesi pain.

Veda terd yhtamittaisesti laikkojen Iapi, ala pysdyta kesken liikkeen. Nopeuden tulee olla n. 5
s/teroitusliike. Aika vaihtelee terdn pituuden mukaan.

AI4 koskaan kéyté laitetta takasivulta.
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Kuva 1 Kuva 2
M320 timanttilaikkateroitin. Tyypillinen keittidveitsi.



Al paina terdd liian voimakkaasti alaspain. Voimakas paine ei liséd teroitustehoa.
Kuvassa 1 nakyy eri teroitusvaiheiden toimintaosat:

SUORATERAISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN

1. TEROITUSKERTA

Aseta veitsenterd ennen virran kytkemistd kevyesti vaiheen 1 hahloon vasemman kulmaoh-
jaimen ja jousen valiin. Ald vaanna veistd. (ks. kuva 3).

Paina teraa alaspdin kunnes tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda itseesi pdin ja nosta
kahvaa hiukan ylospéin teran kérjen lahestyessd, jolloin voit tuntea jousen puristuspaineen.
Poista veitsi ja paina virtakytkinta.

Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etta laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suoraterédisti veistd ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheella. Veda veitsi
kerran vasemman hahlon |&pi (kuva 3) vasemman kulmaohjaimen ja jousen valista. Veda veista
itseesi péin ja paina samalla hahlossa sen verran alaspéin ettd kuulet teran koskettavan timant-
tipinnoitettua laikkaa. Tyonnd tera laitteeseen mahdollisimman ldheltd kahvan kaulusta tai
kahvaa. Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman karjen lahestyessa, niin ettd myos veitsen
karkiosa teroittuu. Teroita terd koko pituudeltaan. 20-senttisen terdn teroitusaika on n. 5 sekun-
tia. Tata lyhyempien terien teroitusaika on 2 — 3 sekuntia ja pitempien n. 6 sekuntia. Vedéa tera
my0s oikean hahlon Iapi, jotta molemmat lappeet tulevat teroitetuiksi symmetrisesti.
Huomautus: Kun laitat terdn hahloon, veda samanaikaisesti itseesi péin, la koskaan tyonna
terad vastakkaiseen suuntaan. Al paina tera liian voimakkaasti alaspéin teroituksen aikana,
koska voimakas painaminen ei nopeuta teroitusta.

Varmista yhtendinen teroitus koko teran pituudella asettamalla tera hahloon mahdollisimman
laheltd kahvan kaulusta tai kahvaa ja vetamalld tasaisella nopeudella kunnes koko terd tulee
ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden takia terdé on vedettévé vuorotellen ja yhtd monta kertaa vasemman
ja oikean hahlon lapi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa vasemman ja oikean hahlon
1&pi on riittdvd méaara.

Tarkista ennen jatkokésittelyd, ettd terdsarman toisella sivulla on pursereuna (kuva 5). Veda
etusormellasi varovasti teran poikki (41a teréa pitkin!). Jos teit viimeisen teroituksen oikeassa

Kuva 3 Kuva 4

Vaihe 1: Terdn asettaminen ohjaimen ja jousen valiin. Teran asettaminen oikeaan hahloon.
Veda terda vuorotellen vasemmassa ja oikeassa

hahlossa.



hahlossa, purse on vain terdsarmén oikealla sivulla. Purse tuntuu karkeana ja taipuneena
terdsarmén jatkeena ja vastakkainen sivu on tdysin siled. Jos terdssa on pursereuna koko
pituudella, tee jatkokasittely vaiheessa 2.

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

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaréisia teroituskertoja ennen jatkokasittelyé toisessa
vaiheessa.

Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittdd tekemaan partaveitsen terdvan
leikkuusarman. Tee yhtéldiselld nopeudella vuoroittaisia vetoja vasemman ja oikean hahlon lapi
(kuva 6). Kayta samaa nopeutta kuin vaiheessa 1.

Ylimaaraisilld kasittelykerroilla saadaan teradn gourmet-ruokien valmistuksessa tarvittava
terdvyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhaiten sopiva tera vaatii vahem-
mén viimeistelykertoja.

PARAS MAHDOLLINEN VEITSENTERA
GOURMETRUOAN VALMISTUKSESSA KAYTETTAVA VEITSI:
Jos esim. hedelmissé ja vihanneksissa taytyy olla tdysin tasainen ja virheeton leikkuupinta,
terddn on tehtdva 2. vaiheessa ylimaardisia késittelykertoja. Kolme tai useampi ylimaaraista
vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon Iapi tekee veitsestd gourmetkokin optimaalisen
tarkan tyokalun (kuva 7).
Téllaisen veitsen uudelleenteroitus tehddén ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.
Jos teroitusvilit ovat pitkid, voit nopeuttaa teroitusta vetdmalla terad ensin kerran 1. vaiheen
oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemélld vasta sen jélkeen 2. vaiheen viimeistelytoimet.
Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara terdmateriaalia ja tuloksena on erittin terdva veitsi.

Kuva 5

Terdssa taytyy olla selvasti erottuva pursereuna ennen Kuva 6

jatkokisittelys vaiheessa 2. Kokeile pursereunaa Terdn vieminen 2. vaiheen vasempaan hahloon. Veda
vetdamalla etusormea varovasti leikkuusarman poikki. teraa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon lapi.



RIISTA- JA KALARUOKIEN SEKA KUITUPITOISTEN RAAKA-AINEIDEN LEIKKUUVEITSET:
Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavét veitset suositellaan teroitettavaksi 1.
vaiheen hahloissa ja jélkikasittely tehddan vetdmalla vain kerran 2. vaiheen vasemman ja
oikean hahlon ldpi. Taméa teroitustapa jattda sarmén lahelle mikrouritetun pinnan (kuva 8)
helpottamaan Kuitupitoisen materiaalin leikkausta.

Téllainen sarmé teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terdssa on pursereuna koko pituudella.
Terd viimeistelladn vaiheessa 2 vetdmalla vain kerran vasemman ja oikean hahlon Iépi.
Uusintateroituksessa terddn tehddin ensin koko pituudelle pursereuna ja sen jélkeen
viimeistelldan vetamalld kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon I&pi.
HAMMASREUNAISTEN VEITSIEN TEROITUS:

Chef’sChoice malli 320 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien teroitukseen.
Teroituksessa kdytetaén vain vaiheen 2 hahloja (kuva 9), jotka teroittavat hampaat ja muodosta-
vat mikroteria hampaiden sarmaan.

Normaalisti viisi tai kymmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oikean hahlon I&pi
on riittdva maara. Hyvin tylsat terat vaativat useampia vetoja. Jos terdsarmé on vioittunut, tee
yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oikean hahlon Iapi. Useampi teroituskerta poistaa
terdn sarméasta enemman metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.

Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanterdn rakennetta, sarmat eivét koskaan tunnu niin
teravilta kuin siledn veitsenteran leikkuureuna.

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

Kuva 7 Kuva 8
Gourmetruokien valmistuksessa kaytettdvan veitsen Reunan ldhella oleva mikrouritus helpottaa kuitupitois-
leikkuusdrmassa on Kiillotettu viistepinta. ten ruoka-aineiden leikkausta.



VAIHEEN 2 LAIKKOJEN PUHDISTUS

Chef’sChoice 320-laitteessa on sisédanrakennettu puhdistin vaiheen 2 laikoille. Laikkojen
pintaan kerddntyy ajan mittaan rasvaa tai teroitusjatettd. Toiminta kdynnistetdén laitteen
takasivun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimelld (kuva 10).

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

Koska tdmé puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kdyta toimintoa vain
silloin, kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkeésti alentunut ja partaveitsen kaltainen
terdvyys vaatii monia vetoja hahlojen Iapi.

Hyvin suuri poistomaéra vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lahetettdvd maahantuojalle tai
valmistajan tehtaalle.

Laikkojen puhdistusvalid voidaan pidenta teroitettavien veitsien huolellisella ennakkopuhdis-
tuksella, jolloin kunnostus ja puhdistus on tarpeen vain kerran vuodessa tai harvemmin.
UUSINTATEROITUS (KS. MY(0S AIKAISEMMAT KAPPALEET)

Suorien terien uusintateroitus tehdadn normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos terasta ei tule
riittvan terdvad, tee 1 — 2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahloissa, kunnes terdssé on selvasti
tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1 — 2 vedolla vaiheen 2 hahlojen Iapi.

Hammastettujen veitsenterien uusintateroitus (ks. edelld olevat ohjeet)

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



LISAOHJEITA JA SUOSITUKSIA
1. Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.

2. Paina terdd vain Kkevyesti alaspdin teroituksen aikana — vain sen verran, etti terd
koskettaa laikkoja koko teroituksen ajan.

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

4. \eda terda vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt japanilaiset erikoisveit-
set teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta.

5. Teroitettavan veitsen tera pidetadn poytitason suuntaisesti. Karjen tai kaarevan osan teroitusta
varten kahvaa nostetaan vedon loppuvaiheessa hiukan ylospéin kaaren muotoa noudattaen.

6. Chef’sChoice 320-laitteella voit teroittaa terdn hyvin lahelle kahvan kaulusta tai kahvaa.
Tastd on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kéytettdvan kokkiveitsen terd on
teroitettava koko pituudeltaan.

7. Opitunnistamaan, onko terassa selvasti erottuva pursereuna, koska siita voit paatelld, koska
tera on riittavésti 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 lisdta vetta teroituksen aikana.

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

Kerran vuodessa tai tarpeen mukaan voit poistaa teroituksessa syntyvdan metallipolyn koneen
siséosista.

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

Kiinnitd kansi puhdistuksen jalkeen huolellisesti magneetilla paikalleen.

HUOLTOPALVELUT

Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjaén, joilta voit saada lisdtietoa takuun
aikaisista tai takuun jélkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimista.

Kuva 11
Puhdistusluukku.
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