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Chef’s Choicen ProntoPro malli 4634 on todella nopea kasiteroitin, joka luo tehokkaan ja
kestavan teran kaikkiin keittioveitsiisi. Se on suunniteltu teroittamaan seka 15° etta 20°
(teroituskulma) keittioveitset. Se soveltuu myos taskuveitsille, sahalaitaisille veitsille, seka
suurimmalle osalle puukoista.

Olet todennéakoisesti tietoinen siita, milla veitsistasi on 15° asteen ja milla 20° kulma. Ennen
melkein kaikki Amerikassa myydyt veitset olivat valmistettu joko Saksassa tai USA:ssa 20°
terakulmaan. 2000-luvulla aasialaistyyliset veitset 15° kulmalla tulivat todella suosituiksi.
Muutaman vuoden paasta tietyt amerikkalaiset ja eurooppalaiset veitsivalmistajat alkoivat
myds valmistamaan 15° veitsia.

Haluat todennakdisesti teroittaa jokaisen veitsesi sen alkuperaiseen kulmaan. Teroittimella
on kuitenkin mahdollista teroittaa 20° veitset myos 15° kulmaan. Ensimmaisella kerralla
teroittaminen vaatii hieman enemman ty6ta, mutta sen jalkeen veitsi teroittuu uuteen
kulmaansa helposti.

Al& yrita teroittaa yksipuolisia aasialaisveitsid, kuten esimerkiksi sashimi-veista. Katso
lopusta erikseen kohta “erikoisveitset”.

YLEISKUVAUS

Uusi ProntoPro:n kolmivaiheinen muotoilu kayttaa 100 % timanttilaikkoja ja siina on
kaksivaiheinen teroitus, jolla saat veitsiisi pitkdkestoisen ja laadukkaan teran. Mikali
veitsessasi on 15 asteen kulma, taytyy se teroittaa ensin vaiheessa 1 (aasialaistyyliset veitset)
ja sen jalkeen teran viimeistelyvaiheessa (vaihe 3). Teroita aina niin, ettd Chef’s Choice -logo
on sinuun itseesi pain.

Veitsen molemmat puolet muotoutuvat ja teroittuvat samanaikaisesti. Laikat ovat valmistettu
valikoiduista 100 % timanttikristalleista. Malli 4643 suoriutuu toistuvasti paremmin kuin
tavanomaiset manuaaliset veitsenteroittimet, joissa on tehottomat laikat ja puutteellinen
teroituskulman ohjaus. Timantti on kovin tunnettu materiaali ja se on adrimmaisen
pitkakestoista.

Veitset, jotka on teroitettu ProntoPro:lla leikkaavat vaivattomasti hedelmien, vihannesten ja
lihan lapi. Teravat veitset tekevat siivuttamisesta nautinnon ja poistavat turhautumisen tylsien
keittidveitsien kanssa tydskentelyyn. Teroitin tekee veitseen tuplakulman, joka on kaareutuvat
mallinen ja kestavampi kuin tavalliset V-malliset veitsenterat. Tama uniikki kaareutuva kulma
takaa pitkakestoisen terdvyyden veitsiisi.

Sahalaitaisten veitsien teroittaminen on myds mahdollista kayttdmalla vain vaihetta 3
(viimeistely ja sahalaitaiset “polishing and serrated”). Taman hahlon erikoistimantit luovat
pienid mikroteria sahalaitaisen veitsen hampaisiin parantaen leikkuujalkea ja vahentaen
sahausliikkeen tarvetta, joka on tyypillista sahalaitaisille veitsille. Sahalaitaisen veitsen
leikkuutehokkuus perustuu miltei kokonaan hampaiden terdvyyteen, joten niiden valien
teroittaminen on turhaa.



AASIALAISET, KAKSIPUOLEISESTI TEROITETUT 15° TERAT
Vaihe 1

Pida teroitin paikallaan pdydalla vasemmalla kadellasi. Aseta veitsen tera ykkdshahloon
(“Asian”) kts. kuva 1. Pida tera suorassa pdydan kanssa ja aseta se hahloon kahden
timanttipaallysteisen laikan valiin. Tee edestakaista vetoliiketta. Parhaan tuloksen saavutat
pitamalla veitsen teran keskella hahloa koskematta veitsen laidoilla laikkoihin. Paina veista
alaspain hahlossa pienelld voimalla liikuttaessasi sitd edestakaisin. Liian pienella voimalla
painettaessa teroittaminen ei ole yhta tehokasta ja kestaa kauemmin.

Mikali veitsesi ei ole todella tylsa ennen teroittamista, saattaa alle 10 edestakaista vetoa
painettaessa kunnolla vaiheessa 1 riittaa. Jos taas veitsi on todella tylsa ennen teroittamista,
saatat tarvita jopa yli 20 edestakaista vetoa.

Teroituksen vaiheen 1 jalkeen tarkista veitsen teravyys viiltdmalla paperinpalaan. Veitsen
tulisi leikata paperia vaivatta vain todella pienelld voimalla. Kun veitsi on tarpeeksi terava,
siirry vaiheeseen 3.

ALA TEROITA 15° VEITSIA VAIHEESSA 2!
VAIHE 3 - VIIMEISTELY 15° TERILLE

Jos veista on teroitettu tarpeeksi vaiheessa 1, vain 2-5 edes takaista vetoa tassa vaiheessa
riittda (kuva 2). Taman jalkeen veitsen tulisi leikata paperia ilman voimaa ja jattaa suora
leikkausjalki. Mikali leikkauskohta on sardinen, tee muutama lisaveto.

Parhaan tuloksen saavutat pitamalla terda koko sen mitalta hahlon keskella samalla
painaessasi pienelld voimalla edestakaisia vetoja tehdessasi. Liian pieni voima vaatii
kuitenkin useamman vedon. Varmista, etta laikat pyérivat liikkeiden aikana. Al4 teroita veista
liikaa tassa vaiheessa. Testaa veitsen viimeistelyn teravyys valilla paperiin.

15° TERAN UUDELLEENTEROITUS

Seuraa teroitusohjetta vaiheelle 1, kuten ylhaalla, tehden 5 edestakaista vetoliiketta painaen
veista alas. Varmista, etta laikat pyorivat teroitettaessa. Testaa teravyys paperiin, ja
viimeistele muutamalla vedolla vaiheessa 3 (2-3 kpl).

EUROOPPALAISTEN JA AMERIKKALAISTEN VEITSIEN TEROITUS 20° KULMAAN

Vaihe 2

Aloita naiden veisten teroittaminen vaiheesta 2 (kts. kuva 3). Ala kayta vaihetta 1!

Pida teroitinta poydalla vasemmalla kadellasi. Aseta veitsi hahloon/vaiheeseen 2.

Paina veista alaspain, niin etta laikat pyorivat, ja tee edestakaista vetoliiketta. Parhaan
tuloksen saavutat pitamalla veitsen teran keskelld hahloa koskematta veitsen laidoilla
laikkoihin.



Paina veista alaspain hahlossa pienelld voimalla liikuttaessasi sita edestakaisin. Liian
pienelld voimalla painettaessa teroittaminen ei ole yhta tehokasta ja kestda kauemmin.

Mikali veitsesi ei ole todella tylsa ennen teroittamista, saattaa alle 10 edestakaista vetoa
painettaessa kunnolla vaiheessa 1 riittaa. Jos taas veitsi on todella tylsa ennen teroittamista,
saatat tarvita jopa yli 20 edestakaista vetoa.

Teroituksen vaiheen 2 jalkeen tarkista veitsen teravyys viiltdamalla paperinpalaan. Veitsen
tulisi leikata paperia vaivatta vain todella pienelld voimalla. Kun veitsi on tarpeeksi terava,
siirry vaiheeseen 3.

ALA TEROITA 20° VEITSIA VAIHEESSA/HAHLOSSA 1!
VAIHE 3 - VIIMEISTELY 20° TERILLE

Jos veista on teroitettu tarpeeksi vaiheessa 2, vain 2-5 edes takaista vetoa tassa vaiheessa
riittda (kuva 4). Taman jalkeen veitsen tulisi leikata paperia ilman voimaa ja jattaa suora
leikkausjalki. Mikali leikkauskohta on sardinen, tee muutama lisaveto.

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, etté laikat pyérivat liikkeiden aikana. Ala teroita veista
liikaa tassa vaiheessa. Testaa veitsen viimeistelyn teravyys valilla paperiin.

20° TERAN UUDELLEENTEROITUS

Seuraaylla olevaa ohjetta vaiheelle 3 20° veitsille: tee 2-3 edestakaista vetoliiketta
painamalla alaspain. Varmista, etta laikat pyorivat teroitettaessa. Testaa teravyys paperiin.
Mikali et saa haluamaasi teravyytta, tee ensin nelja edestakaista vetoa vaiheessa 2 ja palaa
sitten vaiheeseen 3 tekemaan 2-3 edestakaista vetoa. Yleisesti ottaen sinun tulisi pystya
teroittamaan veitset uudelleen kayttden vain vaihetta 3. Huomioithan, etta tdma ohje on
hieman erilainen kuin viimeistelyohje 15° veitsille.

SAHALAITAISTEN VEITSIEN TEROITTAMINEN

Sahalaitaiset veitset voidaan teroittaa vaiheessa 3 “Polishing and serrated” (kts. kuva 5).
Aseta terd hahlon 3 keskelle ja tee 5 edestakaista vetoliiketta. Testaa tera. Mikali tarpeellista,
tee uudestaan 5 edestakaista vetoliikettad koko teran matkalta.

Jos veitsi on todella tylsa, tee kaksi edestakaista vetoa vaiheessa 2 ja sen jalkeen 5 liiketta
vaiheessa 3. Sahalaitaisen veitsen ei aina kuulu vaikuttaa yhta teravalta kuin suorateraisten
veisten testattaessa. VAROITUS! Al4 tee lilan montaa vetoliikettd vaiheessa 2, silla se kuluttaa
nopeasti pois koko sahalaidan.

AASIALAISET ERIKOISVEITSET

M4643 on suunniteltu teroittamaan kaksipuoliset aasialaiset veitset, kuten Santokut,
perinteiseen 15° kulmaan. Silld ei kuitenkaan tule teroittaa vain yhdelta puolelta terdvia



aasialaisia veitsia, kuten esimerkiksi Sashimi-veitsia. Chef’s Choicella on sahkoisia
teroittimia, kuten 1520 ja 15XV, jotka on tarkoitettu kaikenlaisten aasialaisten veitsien
teroitukseen.

KERAAMISET VEITSET
Teroitin ei sovellu keraamisille veitsille.
SAKSET

Ala kayta saksien teroitukseen. Valikoimassamme on manuaalisia ja sdhkdisia teroittimia
saksille erikseen.

TERAVYYDEN TESTAUS

Testataksesi veitsen teravyyden pida paperiarkkia edessasi sivuttaissuunnassa paperin
ylakulmasta. Leikkaa varovasti mahdollisimman ldhelta (mutta silti turvallisen etdisyyden
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 metallipdly teroittimesta kdantamalla se ylosalaisin ja koputtamalla sita
kevyesti esimerkiksi sanomalehteen.

¢ Et tarvitse 6ljya tai muita nesteitd taman teroittimen huollossa.

Kuva 1. aasialaistyyliset veitset (15°) teroitetaan ensin Kuva 2. aasialaistyyliset veitset (15°)
vaiheessa 1ja viimeistellaan vaiheessa 3 (kuva 2) viimeistelldan vaiheessa 3



Kuva 3. eurooppalaiset tai amerikkalaiset veitset 20° Kuva 4. eurooppalaiset tai amerikkalaiset veitset (20°)
teroitetaan ensin vaiheessa 2 ja viimeistellaan vaiheessa viimeistelldan vaiheessa 3

3 (kuva 4)

Kuva 5. Sharpen serrated knives in Stage 3.
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BRUKSANVISNING M4643
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Chef’s Choices ProntoPro modell 4634 ar en verkligt snabb handslip, som skapar en effektiv
och hallbar egg pa alla dina kdksknivar. Den ar planerad for att slipa bade 15° och 20°
(slipvinkel) kbksknivar. Den lampar sig ocksa for fickknivar, sdgtandade knivar samt de flesta
slidknivar.

Du ar sannolikt medveten om vilka av dina knivar som har 15° graders och

vilka 20° vinkel. Tidigare var nastan alla knivar som saldes i Amerika tillverkade i antingen
Tyskland eller USA till 20°. P4 2000-talet blev knivar av asiatisk typ med 15° vinkel verkligt
populara. Efter nagra ar borjade vissa amerikanska och europeiska knivtillverkare ocksa
tillverka 15° knivar. Du vill sannolikt slipa var och en av dina knivar till deras ursprungliga
vinkel. Med slipen ar det dock majligt att slipa 20° knivar ocksa till 15° vinkel. Den forsta
gangen kraver slipningen en aning mer arbete, men darefter blir kniven latt slipad till sin nya
vinkel.

Forsok inte slipa ensidiga asiatiska knivar, sdsom till exempel en sashimikniv. Se sarskilt i
slutet punkten "specialknivar".

ALLMAN BESKRIVNING

ProntoPro:s nya trestegsutformning anvander 100 % diamantskivor och den har
tvastegsslipning, med vilken du far en hallbar och hégkvalitativ egg pa din kniv. Om din kniv
har 15 graders vinkel maste den forst slipas i steg 1 (knivar av asiatisk typ) och darefter i
eggens slutbearbetningssteg (steg 3). Slipa alltid s& att Chef’s Choice -logon &r mot dig sjalv.

Knivens bada sidor formas och blir slipade samtidigt. Skivorna ar tillverkade av

utvalda 100 % diamantkristaller. Modell 4643 overgléanser genomgaende konventionella
manuella knivslipar som har ineffektiva skivor och bristfallig guidning av slipvinkeln. Diamant
ar ett mycket valkant material och det ar ytterst langlivat.

Knivar som ar slipade med ProntoPro skar latt och ledigt genom frukter, gronsaker och kott.
Vassa knivar gor skivningen till en njutning och eliminerar frustrationen dver att jobba med
sloa koksknivar. Slipen gor pa kniven en dubbelavfasad egg, som ar bagformig och hallbarare
an vanliga V-formade knivseggar. Denna unika krokta vinkel garanterar en langvarig skarpa i
din kniv.

Det ar ocksa mojligt att slipa sdgtandade knivar genom att anvanda bara steg

3 (slutbearbetning och sagtandade “polishing and serrated”) Specialdiamanterna i denna
skara skapar sma mikroeggar pa tanderna i en sagtandad kniv, forbattrar snittets utseende
och minskar behovet av sagningsrorelser, som &r typiskt for sdgtandade knivar. En sagtandad
knivs skareffektivitet baserar sig nastan helt pa tdndernas skarpa, sa det ar onodigt att vassa
mellanrummen mellan dem.

FOR ATT SLIPA ASIATISKA, SANTOKU- ELLER ANDRA DUBBELT SLIPADE 15° KNIVAR



Steg 1

Hall slipen pa plats pa bordet med vanstra handen. Satt knivens egg i forsta skaran (“Asian”),
se bild 1. Hall eggen rakt mot bordet och séatt den i springan mellan de tva diamantbekladda
skivorna. Gor en fram- och tillbakagadende dragrérelse. Det basta resultatet uppnar du genom
att halla knivseggen mitt i skdran utan att vidrora skivorna pa knivens sidor. Tryck ned kniven i
skaran med svag kraft medan du rér den fram och tillbaka. Om man trycker med for svag kraft
ar slipningen inte lika effektiv och tar mer tid i ansprak.

Om din kniv inte ar verkligt sl6 fore slipningen, kan 10 drag fram och tillbaka medan du trycker
ordentligt i steg 1 racka till. Om ater kniven ar verkligt sl6 fore slipningen, kan du behova over
20 drag fram och tillbaka. Kontrollera efter slipningen i steg 1 knivens skarpa genom att skara i
en bit papper. Kniven borde skara pappret med latthet bara med svag styrka. Nar kniven ar
tillrackligt vass, ga till steg 3.

SLIPA INTE 15° KNIVAR | STEG 2!
STEG 3 (SLUTBEARBETNING) FOR 15° KNIVAR

Om en kniv har slipats tillrackligt i steg 1, sa racker det med 2-5 drag fram och tillbaka i detta
steg (bild 2). Efter det borde kniven skara papper utan att man anvander styrka och lamna ett
rakt skarspar. Gor nagra drag till om skarningspunkten har ojamna kanter. Det basta resultatet
uppnar du genom att halla eggen langs hela dess langd mitt i skdran medan du samtidigt
trycker med svag kraft nar du goér drag fram och tillbaka. Alltfor liten kraft kraver dock flera
drag. Kontrollera att skivorna roterar under rérelserna. Slipa inte kniven for mycket i detta steg.
Testa emellanat pa papper skarpan i slutbearbetningen av kniven.

OMSLIPNING AV EN 15 GRADERS KNIV

Folj slipningsanvisningen for steg 1, gor sdsom ovan 5 dragrorelser fram och tillbaka medan
du trycker ned kniven. Se till att skivorna roterar under slipningen. Testa skarpan pa papper
och slutbearbeta med nagra drag i steg 3 (2-3 st.).

FOR ATT SLIPA KNIVAR AV EUROPEISK ELLER AMERIKANSK TYP TILL 20° VINKEL
Steg 2

Borja slipningen av dessa knivar fran steg 2 (se bild 3)

Anvand inte steg 1!

Hall slipen pa plats pa bordet med vanstra handen. Satt knivens egg i skara/steg 2. Tryck
kniven nedat sa att skivorna roterar och gor en fram- och tillbakagdende dragrorelse. Det
béasta resultatet uppnar du genom att halla knivseggen mitt i skaran utan att vidrora skivorna
pa knivens sidor. Tryck ned kniven i skdran med svag kraft medan du rér den fram och tillbaka.
Om man trycker med for liten kraft ar slipningen inte lika effektiv och tar mer tid i ansprak.



Om din kniv inte ar verkligt slo fore slipningen kan 10 drag fram och tillbaka medan du trycker
ordentligt i steg 1 racka till. Om ater kniven ar verkligt sl6 fore slipningen, kan du behova over
20 drag fram och tillbaka. Kontrollera efter slipningen i steg 2 knivens skarpa genom att skara i
en bit papper. Kniven borde skara pappret med latthet bara med svag kraft. Nar kniven ar
tillrackligt vass, ga till steg 3.

SLIPA INTE 20° KNIVAR | STEG/SKARA 1!
STEG 3 (SLUTBERBETNING) FOR 20° KNIVAR

Om en kniv har slipats tillrackligt i steg 2, sa racker det med 2-5 drag fram och tillbaka i detta
steg (bild 4). Efter det borde kniven skara papper utan att man anvander styrka och lamna ett
rakt skarspar. Gor nagra drag till om skarningspunkten har ojamna kanter. Det basta resultatet
uppnar du genom att halla eggen langs hela dess langd mitt i skaran medan du samtidigt
trycker med svag kraft nar du goér drag fram och tillbaka. Alltfor liten kraft kraver dock flera
drag. Se till att skivorna roterar under rérelserna. Slipa inte kniven for mycket i detta steg.
Testa emellanat pa papper skarpan i slutbearbetningen av kniven.

OMSLIPNING AV EN 20 GRADERS KNIV

Folj anvisningen ovan for steg 3 for 20° knivar och goér 2-3 dragrorelser fram och tillbaka
medan du trycker nedat. Kontrollera att skivorna roterar under slipningen. Testa skarpan pa
papper. Om du inte far den skarpa du 6nskar, gor forst fyra drag fram och tillbaka i steg 2 och
ga sedan tillbaka till steg 3 och gor 2-3 drag fram och tillbaka. | allméanhet borde man kunna
slipa om knivar genom att anvanda bara steg 3. Observera att denna anvisning

ar litet annorlunda an slutbearbetningsanvisningen for 15° knivar.

SLIPNING AV SAGTANDADE KNIVAR

Sagtandade knivar kan slipas i steg 3 “Polishing and serrated” (se bild 5). Satt eggen i mitten
pa skara 3 och gor 5 dragrorelser fram och tillbaka. Testa eggen. Gor vid behov pa nytt 5
dragrorelser fram och tillbaka langs hela eggens langd.

Om kniven ar verkligt slo, gor tva drag fram och tillbaka i steg 2 och darefter 5 drag i steg 3. En
sagtandad kniv ska inte verka lika vass som nar man testar knivar med rak egg. VARNING! Gor
inte alltfor manga dragrorelser i steg 2, for det sliter snabbt bort hela sagtandningen.

ASIATISKA SPECIALKNIVAR

ProntoPro ar planerad for att slipa dubbelsidiga asiatiska knivar sdsom Santoku i
traditionell 15° vinkel. Man ska dock inte vassa asiatiska knivar som &r vassa bara pa ena
sidan, sdsom exempelvis sashimiknivar, med den. Chef’s Choice har elektriska

slipar, sdsom 1520 och 15XV, som ar avsedda for slipning av alla slags asiatiska knivar.

KERAMISKA KNIVAR

Slipen lampar sig inte for keramiska knivar



SAXAR

Anvand inte for slipning av saxar. | vart inval ingar manuella och elektriska slipar sarskilt for
saxar.

TESTNING AV SKARPAN

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

UNDERHALL:
e Man kan putsa utsidan med en fuktig/vat duk eller trasa

e 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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