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TAHTSAD OHUTUSJUHISED

Elektriseadmete kasutamise ohutusjuhised

1.
2.

3.
4.

Loe koik juhised labi.

Ara kunagi aseta teritajat vette ega muusse vedelikku. Tagajarjeks voib
eluohtlik elektrilook.

Puhasta teritatavad noad enne teritamist hoolikalt.

Kasutamise vaheaegade, puhastamise vdi osade vahetamise ajaks
lahuta seade vooluvdrgust.

. Ara puuduta seadme kasutamise ajal selle liikuvaid osi.
. Ara kasuta seadet, kui voolujuhe on kahjustatud, seadmes on rike,

funktsionaalne haire voi seade on maha kukkunud vdi viga saanud.
Toimeta rikkis seade rikke hindamiseks ja parandamiseks edasimuujale
voi importijale. Kasutatud elektrijuhtme vahetamine on alati
professionaalse elektriku Glesanne.

. Ara kasuta mingeid lisaseadmeid, mida EdgeCraft ei ole soovitanud voi

muadnud.

. Seadmega sobimatute osade kasutamine vdib pohjustada tulekahju,

elektrilooke voi 6nnetusi.

. Chef'sChoice ® mudel 15XV on méeldud kédginugade, liigendnugade ja

enamiku sportnugade teritamiseks. Seadmega ei tohi teritada kaare,
kirveste teri ega mingeid muid teri, mis ei saa teritussoontes vabalt
likuda voi ei mahu neisse korralikult.
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10. Voolujuhe ei tohi jadda seadme kasutuspiirkonda ega puutuda vastu
kuumi pindu.

11. Aseta seade kasutamise ajaks kindlale ja tasasele pinnale.

12. Hoiatus! Teritatud noad on ullatavalt teravad! Kasitse nuge
ettevaatlikult ja valdi I6ikehaavu. Sailita nuge ohutus kohas.

13. Seade on mdeldud ainult siseruumides kasutamiseks.

14. Hoolitse selle eest, et lapsed ei paaseks teritatavaid voi teritatud nuge
puudutama.

15. Ara kasuta teritamisel 8lisid ega muid vedelikke/méaéardeaineid.

SAILITA NEID JUHISEID
HOOLIKALT.
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HANKIDES ENDALE CHEF’'SCHOICE TERITAJA,
OLED TEINUD HEA VALIKU

Trizor XV® teritaja on maailma esimene noateritaja, mis on kavandatud eriti terava ja téhusa
Trizor®XYV teritusnurga jaoks ja sobib sinu kdikidele kddginugadele. Teritaja abil vdid muuta Ukskaik
millise oma kddginugadest Uliteravaks ja tdhusaks Trizor® teritusnurgaga noaks. Void nautida koiki
oma nuge taiesti uuel viisil.

Trizor XV® annab sinu noale Chef's Choice'ile omase vastupidava kolmeetapiliselt teritatud tera.
See tédhendab, et nuga ei ole vaja nii sageli teritada. Aasia meistrid on juba ammusest ajast
eelistanud vaikese teritusnurgaga teri ja selle teritajaga void teritada kdik oma noad nii, et need on
sama teravad nagu Jaapani suSimeistri nuga. Teritaja sobib Euroopa, Ameerika ja Aasia tupi
nugadele ning enamikule valitingimustes kasutatavatele nugadele. Suurem oma Euroopa tulpi
nugadest teritatakse 20-kraadise nurga all, aga Aasias eelistatakse tera mélemal poolel 15-kraadist
teritusnurka..

MIDA TAHENDAB TRIZOR XV® TERA?

Allpool olevatel joonistel selgitatakse, mida Trizor® tera tdhendab. Teritajas kasutatakse mitut
teemantkattega teritusketast, mis véimaldavad noatera kolmeetapilist teritamist. Nii muutub noatera
teravamaks ja vastupidavamaks, kui on véimalik saavutada traditsiooniliste teritusviisidega. Noatera
I6ikav peanurk on 15 kraadi. Pea meeles, et nuga muutub teravamaks, kui oskad oodata. Ole
ettevaatlik!

TUTVUMINE TRIZOR XV® TERITAJAGA

Teritajas (joonis 2) on kolm teritusetappi 100% teemantkattega teritusketastega. Kaks esimest
etappi on méeldud teritamiseks ja kolmas etapp terituse viimistlemiseks. Kolmandas etapis
kasutatakse Chef'sChoice® poolt valja tootatud viimistluskettaid, mis viimistlevad tdhusalt noa
teritust ja tagavad

Joonis 1. Trizor® tera on ténu
kolmeetapilisele teritusnurgale
vastupidav ja terav.

. Teritusnurk
Teritusnurk 15° AW
o
Trizor XV® serv Tavaline 20 ° serv
2 teritusetapp\ 3. teritusetapp Kiepide

1. teritusetapp\ | \’

N

Kand

Polster

Chefschoice \ Tipp \ Serv

Vooluliiliti

Joonis 2. Teritaja ja selle osad (‘stage’ on selles Joonis 3. Tiiipiline koéginuga
juhises TERITUSETAPP)
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Uliterava I6pptulemuse. Nuge on selle teritusseadmega téepoolest lihtne ja kiire teritada.

Arvatavasti on sinu nuga selle tutbist hoolimata aastaid teritatud umbes 20-kraadise nurga all. Kui
sul on Aasia stiilis nuge, on nende teritusnurk tehasest tulles I1ahemal 15 kraadile. Saad teritada oma
noa tehaseteraga vorreldavasse seisu méne minutiga. Pane tahele, et vaid helt poolt teritatud
erinoad nduavad teritades erilist tdhelepanu. Teritamise erijuhise leiad sellest kasutusjuhendist
edaspidi. Kéiki muid nuge void teritada Uldise juhise jargi, kasutades mdlemaid teritussalke.
Juhendist leiad eraldi nduanded ka hambuliste nugade teritamiseks.

Teritajal on EdgeSelect® funktsioon, mille abil void teritusséalkude kasutamise jarjekorda ja
terituskiirust muutes luua naiteks oma jahi- ja kddginoale veidi erinevat tiilipi tera. Sellest
funktsioonist radgitakse selles juhendis edaspidi lahemalt.

Teritajal on manuaalselt toimiv ketta puhastamise funktsioon, mille abil void puhastada kolmanda
teritusetapi kettad hdlpsalt metallitolmust. Puhast noad enne nende teritamist alati hoolikalt. Kui sa ei
ole vaga usin teritaja, void oma teritajat kasutada arvatavasti kuid voi isegi aastaid, enne kui
viimistluskettaid on vaja puhastada. Kasuta puhastusfunktsiooni vaid siis, kui markad, et noaterituse
viimistlemine ei ole iimselgelt enam sama téhus kui uue teritaja korral.

Kdva konstruktsiooni ja eriotstarbe t6ttu ei soovita me seda teritaja mudelit paksudele Euroopa stiilis
koogikirvestele ega paksudele jahinugadele. Nende teritamiseks sobivad naiteks teritaja mudelid
M2000 ja M2100. Mudel XV 15 sobib aga héasti Aasia stiilis kdogikirvestele ja fileerimisnugadele.

Ara kunagi kasuta teritajat selle tagapoolelt. Teritades suru nuga vaid kergelt allapoole, et tera
puudutaks teritusketast kogu pikkuses. Liigne surumine ei ole vajalik ja see ei kiirenda teritamist.
Valdi plastist nurgajuhikute ligset kokkupuudet noatera I6ikava osaga. Tahtmatud juhuslikud
puudutused ei kahjusta aga teritaja t66d ega riku nuga. Aseta nuga ettevaatlikult kdigepealt 1. etapi
vasakusse teritussélku ketta ja nurgajuhiku vahele. Ara painuta nuga. Liiguta nuga enda poole,
surudes seda ndrgalt allapoole, nii et tunned (kuuled), kuidas noatera kogu pikkuses vastu
teritusketast puutub. Véib-olla pead nuga kaepidemest tdommates (olenevalt noa kujust) Glespoole
tdstma, nii et tera puutuks kogu tdmbe ajal vastu teritusketast. Véta nuga vélja ja korda tdmmet
samal viisil parempoolses teritussalgus. Loe eraldi juhiseid erinugade (naiteks vaid thelt poolt
teritatud nugade) teritamiseks.
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KUIDAS SAADA TRIZOR XV™ NURK
EUROOPA, AMEERIKA JA AASIA TUUPI
NUGADELE

Kui sul on Euroopa v6i Ameerika tiitpi nuga, saad selle kergesti muuta 15-kraadise Trizor XV ™
nurgaga teraga lliteravaks noaks. Teritusjuhis kehtib ka mélemalt poolt teritatud Aasia tlupi
nugade kohta. Peaaegu koikide Aasia stiilis nugade terad on tehasest tulles teritatud umbes 15-
kraadise nurga all. Kui sa ei ole kindel, milliseid Aasia stiilis nuge sul on ja kuidas neid tasub
teritada, tutvu juhendis edaspidi esitatud napunaidetega.

Selleks et muuta tavaliselt 20-kraadise nurga all teritatud Euroopa véi Ameerika tulipi noad 15-
kraadise nurga all teritatud nugadeks voi teritada Aasia stiilis nuge uuesti, alusta 1. teritusetapist.

EUROOPA JA AMEEERIKA STIILIS NING TAVALISED

(NOA MOLEMAD POOLED ON TERAVAD) AASIA
TUUPINOAD

ALUSTA 1. ETAPIST
Lulita seade ON-ilitist sisse ja tdmba nuga kogu tera pikkuselt enda poole (joonis 4)
kdigepealt vasakus teritussalgus ja seejarel paremas teritussalgus. Tavaliselt piisab 3—4

Eesti — 6



rahulikust tdmbest (ihe poole kohta. Kui teritad 20-kraadise nurgaga Euroopa/Ameerika tuiipi
nuga esimest korda uue teritusnurga all, tuleb sul vdib-olla teha isegi 20 tdmmet mélemalt poolt,
et saada uus terav 15-kraadine nurk. Ka paksud terad vajavad rohkem tdmbeid. Uuri ja katsu
terale tekkivat karedat aart. Kareda aare jargi tead, millal on nuga esimeses etapis piisavalt
teritatud (joonised 4 ja 5). Kui sa karedat aart selgelt ei tunne, tdmba nuga veel mdni kord
teritussalkudes ja proovi siis uuesti.

Kui teritad nuga, millel juba on peaaegu 15-kraadine nurk, toimub teritamine juba esimesel korral
margatavalt kiiremini kui erineva nurgaga nugade esmakordne teritamine (tavaliselt piisab 1-2
tdmbest poole kohta). Ara terita nuga lilemaara. See on teritatud, kui tunned teral karedat &art.
Kui tunned karedat aart, siirdu 2. teritusetappi.

KAREDA AARE KONTROLLIMINE

Kontrollimaks, kas noa terale on tekkinud vajalik kare &ar, liiguta nimetissérme ettevaatlikult
joonisel ndidatud suunas. Ara liiguta sérme tera suunas, et mitte sérme I8igata. Kui tegid noaga
viimase teritusliigutuse parempoolses teritussalgus, tunned karedat &é&rt tera paremal poolel. Aar
tundub teral kare ja keerduv. S6rmega on seda kerge tunda. Tera teine pool tundub sellega
vorreldes sile.

Kui sa karedat aart ei tunne, jatka teritamist 1. etapis varem antud juhiste jargi, kuni tunned
karedat aart. Seejarel siirdu 2. teritusetappi.

Joonis 4. Terita nuga koigepealt 1. etapis. Joonis 5. Kui tunned noa teral selgelt karedat aart, on
seda teritatud piisavalt. Ole ettevaatlik ja loe labi
ohutusjuhis! Liiguta s6rme kontrollimise ajal alati
endast ja noa terast eemale
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TERITAMINE 2. ETAPIS

Tee 1-2 tdbmmet noa mdlemal poolel (joonis 6) samuti, nagu tegid 1. etapis. Veendu, et tomme
kestaks 12 cm pikkuse noatera kohta umbes 3 sekundit. Vajaduse korral terita selles etapis nii
kaua kordamddda mélemat poolt, et tunned noa teral karedat aart samuti nagu parast 1. etappi.
Kui karedat aart pole tunda, jatka 3. teritusetapiga.

TERITUSE VIIMISTLEMINE 3. ETAPIS

Alusta noa tdmbamisega labi vasaku kolmanda etapi teritussalgu (joonis 7) ja seejarel paremal pool.
Tee kolm tdmmet poole kohta ja naiteks 12 cm noatera teritamisel vdiks iks tdmme kesta 3—4
sekundit. Terituse viimistiemiseks tee kaks kiiret tommet mélemal pool (kestusega umbes 1
sekund).

Kontrolli noa teravust. Kui soovid veel teravamat nuga, tee méni kiire teritustdmme mélemal pool.

EUROOPA JA AMEEERIKA STIILIS NING TAVALISED (NOA
MOLEMAD POOLED ON TERAVAD) AASIA TUUPI NOAD - UUESTI
TERITAMINE

Noa uuesti teritamiseks, kui selle tera on juba kord teritatud uue nurga all, piisab tavaliselt vaid
teritamisest 3. etapis. Kui tunned, et nuga ei saanud ainult 3. etapi teritusega piisavalt teravaks,
alusta 2. etapist ja siirdu seejérel 3. etappi. Jargi igas etapis varem antud teritusjuhiseid. Véga ndiri
VOi rikutud teraga noa teritamist peab alustama algusest, 1. ja 2. etapist, ning I6puks viimistlema 3.
etapis.

Joonis 6. Teritamine 2. etapis Joonis 7. Terituse viimistlemine 3. etapis
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TRADITSIOONILISE (VAID UHELT POOLT
TERITATUD) JAAPANI NOA TERITAMINE

_—

Traditsioonilise Jaapani noa, naiteks sashiminoa tera on teritatud vaid Ghelt poolt ja sellel on teritatud
poolel lai serv (Iangnurk). Selliseid nuge toodetakse palju ja need on mdeldud eelkdige sashmini
valmistamiseks. Tehases valmistatud tera (tera A) on sageli umbes 10-kraadise nurgaga, aga siin on
tootjate vahel erinevusi. Sageli on aga nugadel ka palju thist. Noa I6iketera moodustub véaikesest
I6ikavast alast esiklje laia serva all ja lisaks on teral vaike mikronurk, mis jatkub noa kaepideme
suunas. Uldiselt on véike 16ikenurk nahtav vaid luubiga (joonis 10d). Noa tagakiilg on tasane ja
ohuke, et noa teritatud poolele saaks tekkida tdhus Idiketera.

Kuna noaterade valmistamisel ei ole standardit ega Uldlevinud tava, on nende teritamine
kasiteritajaga margatavalt raskem ja aegandudvam. Chef'sChoice® sobib kdikide Jaapani tllipi
nugade teritamiseks ja taastab nende tehases tehtud terituse taseme. Enne kui alustad noa
teritamist, uuri seda ja veendu, et sellel on vaid Uhelt poolt teritatud tera, ja tee selgeks, kas nuga on
teritatud paremalt v&i vasakult poolelt (joonis 10c). Jargi kindlasti tapselt noa teritusjuhist, et saada
voéimalikult hea noatera.

Tee kindlaks, kummalt poolelt on nuga teritatud (tera A). Hoia nuga kées samuti, nagu teed sellega
I6igates. Kui noa teritatud pool on paremal, on tegemist paremakaenoaga. Kui teritatud pool on
vasakul, on tegemist vasakukdenoaga. Paremaké&enoa teritamist alustatakse 2. teritusetapist ja
vasakpoolsest teritussalgust, nii et noa terav pool (parem pool) puudutab teritusketast.

1 TRADITSIOONILISE JAAPANI NOA TERITAMIST ALUSTA 2.
ETAPIST.

(PAREMAKAENUGA)

Selles naites on sinu nuga paremakaenuga ja seda tuleb teritada vaid 2. teritusetapi vasakus
teritussalgus (joonis 8). Teritusliigutuste arv séltub noa

Joonis 8. Traditsioonilise Jaapani noa teritamine Joonis 9. Traditsioonilise Jaapani noa terituse
2. etapis. viimistlemine 3. etapis.
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tehaseterast A (joonised 10c ja 10d) ja sellest, kui nliri nuga on. Tee 5-10 tdmmet 2. etapi vasakus
teritussalgus ja kontrolli, kas noa teral on tekkinud kare aar (kare &ar on vaike, aga selgelt tuntav,
nagu joonisel 5 naidatud). Veendu, et kare &ar on tuntav kogu tera pikkuses. Kui karedat aart ei ole
ldse tunda voi seda pole tunda kogu tera pikkuses, tee lisatdmbeid, umbes viis korraga, ja kontrolli
kareda aare teket uuesti. Tavaliselt piisab kareda aare tekkeks 20—-30 tdmbest salgus. On vaga
ebatbenéoline, et teritusliigutusi peaks tegema Ule 50. Kui tunned karedat aart, siirdu jargmisesse
etappi.

2 TRADITSIOONILISE JAAPANI NOA TERITUSE VIIMISTLEMINE 3. ETAPIS
(PAREMAKAENUGA)

a. tee viis tavalist 3—4 sekundi pikkust tdmmet ainult 3. teritusetapi vasakus salgus (joonis 9) ja
eemalda kare &ar jargmiselt

b. tee Uks tavaline ttmme 3. etapi parempoolses teritussalgus noa ,valel* poolel

c. tee mitu kiiret tdmmet (umbes sekund tdmbe kohta) 3. etapi vasakus teritussalgus

d. tee Uks kiire tdmme 3. etapi parempoolses salgus

Kontrolli noa teravust paberiga. Tera peaks olema vaga terav. Kui see ei ole, korda tegevusi punktist
c ja d ja kontrolli noa teravust uuesti.

NB!
Kui noa tera on véga kulunud, I6henenud véi muidu kahjustatud, alusta teritamist 1. etapist, et kogu
noa tera uuesti kujundada. Paremakaenugade korral kasuta vasakut teritussalku. Tee nii mitu
tdmmet kui vaja, et noal tekiks tasane ja Uhtlane tera. Méargi noal musta tusiga nurga uus murdekoht
ja terita 1. teritusetapis, kuni oled jdudnud selle margitud kohani. Terita seejarel nuga Ulaltoodud
juhise jargi, alustades teisest teritussalgust.

TRADITSIOONILISE JAAPANI NOA UUESTI TERITAMINE
(PAREMAKAENUGA)

Tavaliselt saad juba korra seadmega teritatud noa kiiresti uuesti teravaks, alustades teritamist kohe
juhise punktist 2d. Teravuse parandamiseks korda vajaduse korral etappi. Kui teritamine ainult 3.
teritussalgus ei anna soovitud tulemust, alusta juhise 2. teritusetapist ja pea meeles, et kasutad ainult
vasakpoolset teritussalku. Enamasti piisab viiest teritamisliigutusest 3. teritusetapis, kui nuga ei ole
joudnud liiga niriks minna. Kui alustad teritamist varasematest etappidest, veendu enne terituse
viimistlemise alustamist kindlasti, et noa terale on tekkinud kare aar. Viimistle teritus juhise punktide
3a, b, cjad jargi.

TRADITSIOONILISTE JAAPANI VASAKUKAENUGADE TERITAMINE
Teritamine toimub samuti nagu paremakaenugade puhul, aga kasuta varem osutatud salke
vastupidi. Kui varasemas juhises 6eldakse, et paremakaenuga saab teritada vaid vasakpoolsetes
salkudes, siis vasakukdenuga saab teritada vaid parempoolsetes teritussalkudes.

EUROOPA/AMEERIKA JA AASIA STIILIS NUGADE KIRJELDUS
Uldiselt on Euroopa v&i Ameerika stiilis noad paksemad kui 8hukesed Aasia noad (joonis 10a). Eri
noad erinevad Uksteisest vagagi palju ja tegelikult on ka osa nendest nugadest 6hukesed, teatud
Aasia noad on aga paksud.
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1 EUROOPA/AMEERIKA TERAD

Kui enamikul nugadel ongi paks , sest need on mdeldud
jouliseks I6ikamiseks (joonis 10a), erineb otstarbele
vastavalt suhteliselt Shukese teraga koorimis-, fileerimis ja
kdoginugade tera paksus suuresti. Euroopa/Ameerika
noad on tavaliselt teritatud mélemalt poolt.

2 MOODSAD AASIA NOAD

Populaarsematel Aasia stiilis nugadel, naiteks Santoku ja
Nakiri noal, on samuti mélemalt poolt teritatud tera (nii
nagu Euroopa/Ameerika nugadel) (joonis 10b). Mdnikord
miitiakse ka vaid Uhelt poolt teritatud Santoku nuge
(joonis 10c), aga need ei ole nii levinud. Joulisemaks
kasutamiseks méeldud, aga siiski mélemalt poolt teritatud
Aasia noad on naiteks Deba ja Gyutou, millega hakitakse
aedvilju voi I16igatakse kala ja liha. Need on
pShimédtteliselt Aasia stiilis kokanoad, mis on méeldud
jouliseks kasutamiseks. Ka Hiina kokanoad kuuluvad
sellesse kategooriasse.

3 TRADITSIOONILISED JAAPANI NOAD
Traditsioonilised Jaapani noad on teritatud vaid thelt poolt
ja neil on suur serv (A), mis kulgeb piki noa tht poolt
Ulalpool vaikest I16ikenurka. Neid nuge mudakse eraldi kas
paremakae- voi vasakukdenugadena (joonis 10c). Neist
noatlupidest kdige populaarsem on sashiminuga, mida
tuntakse ka Yanagi voi Takohiki nime all. See pikk nuga
sobib kdige paremini siis, kui soovitakse saada eriti
ohukesi toore kala I6ike.

L&iketera nurk on sageli 15 kraadi, nagu naha joonistel
10c ja 10d. Loiketera moodustab noa teraga vajaliku
geomeetrilise suhte 6hukeste viilude saamiseks. Noal on
lisaks veel vaiksem mikronurk (mis ei pruugi ilma luubita
nahtav olla). See viimistleb noa teravuse. Joonisel 10d
naed 50-kordselt suurendatud pilti sellise traditsioonilise
noa terast. Lai serv (a) juhib toiduainet Idigates I6ikajast
eemale. Traditsioonilist nuga teritades tuleb alati jargida
selles juhendis leiduvat teritamise erijuhist. Pea meeles, et
need noad on aarmiselt teravad
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Joonis 10d. Tiiipilise tehases teritatud
traditsioonilise Aasia noa tera
suurendatuna (paremakéaenuga)



EDGESELECT® FUNKTSIOON

Aasia toitudele plihendunud kokk hindab Chef’s Choice'i ainulaadset voimalust kujundada
noa tera optimaalselt erinevate I6ikamisiilesannete jaoks. Neid teritusjuhiseid ei soovitata
traditsiooniliste Aasia nugade korral.

GURMEETOIDU VALMISTAMINE: (EUROOPA/AMEERIKA JA
MOODSAD AASIA NOAD)

Kui soovid Idigata vdimalikult hukesi 16ike naiteks aed- ja puuviljadest, terita 1. ja 2. teritusetapis,
nagu varasemas juhises selgitatud, ja tee terituse 3. ehk viimistlusetapis téaiendavaid tdmbeid. Kolm
vOi enam lisatdmmet Uhe poole kohta teevad noa kolmanda I6ikenurga kohalt eriti tasaseks ja
teravaks (joonis 11a), mis sobib hasti gurmeekokkadele.

Kui teritad nuga uuesti gurmeenurga all, kasuta iga kord 3. teritusetappi (terituse viimistlussalgud)
kordamdoda vasak- ja parempoolses salgus. Kui tundub, et teritamine kestab liga kaua, alusta
teritamist 2. teritusetapist ja siirdu seejarel terituse viimistlemise ehk 3. etappi. Niimoodi teritades
hoiad noa tera tasasena ja pikendad noa tédiga. Erinevalt tavalistest teritajatest saad iga paev
Uliteravad noad, kulutades teritades vaid natuke metalli.

LIHA LOIKAMINE, NUOLGIMINE JA KIUDAINERIKASTE TOIDUAINETE
LOIKAMINE

Loomade tapmisel, nilgimisel vdi kiudainerikaste materjalide I6ikamisel vdid margata, et tera toimib
veelgi paremini, kui teritad selle 1. teritusetapis ja siirdud seejarel kohe terituse viimistluse ehk 3.
teritusetappi. See jatab terale mélema I6ikeala lahedale mikrosooni (joonis 11b), mis aitavad sul
selliseid toiduaineid kasitseda. Selleks et tekitada selline tera Euroopa/Ameerika v6i moodsatele
Aasia nugadele, terita neid 1. teritusetapis, kuni tunned noal karedat &art. Seejarel siirdu otse
terituse 3. ehk viimistlusetappi, s.t kasuta teritaja kaht viimast

Joonis 11a. Suurem Idikeserv on Joonis 11b. Suurte mikrosoonte Joonis 11c. Kala ja kodulinnuliha
ideaalne gurmeetoitude sailitamine aitab l6igata I6ikamiseks on mikrosoonte
valmistamiseks. kiudainerikkaid toiduaineid sailitamine hea valik.
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salku ja tee paar-kolm tdmmet mdlemal pool. Nonda teritatud tera uuesti teritamiseks ja sailitamiseks
kasuta vaid 3. teritusetappi ehk viimistlusetappi, tehes paar-kolm teritusligutust. Kui markad, et nuga
vajaks paremat teritamist, tee kdigepealt Uiks tdmme mdlemal pool 1. teritusetapis ja siirdu seejarel
terituse 3. ehk viimistlusetappi. Ara terita nuga 1. teritusetapis tlemaara.

ULUKID JA KALA

Optimaalne tera kiipse ulukiliha 16ikamiseks saadakse tavaliselt nii, et teritatakse 2. teritusetapis ja
seejarel terituse 3. ehk viimistlusetapis (joonis 11c.) Toore ulukiliha I6ikamiseks soovitatakse teritada
1. teritusetapis ja seejarel 3. teritusetapis, nagu Ulaltoodud teritusjuhises selgitatud. Fileerimiseks
kasuta 6hukest, aga tugevat tera ja terita seda 2. ja 3. etapis.

HAMBULISTE NUGADE TERITAMINE

Hambulised noad sarnanevad saagidega ning neil on palju teravaid ja 16ikavaid hambaid. Tavalisel
kasutamisel saavad need hambad hakkama suurema osaga I6ikamisiilesannetest.

Hambulisi nuge vdib teritada selle Chef'sChoice®'i teritajaga. Pea siiski meeles, et kasutad vaid 3.
teritusetappi (ehk terituse viimistlusetappi), mis tekitab hambulise noa hammastele vaikesed
mikroterad, suurendades nii noa teravust. Uldiselt piisab noa teritamiseks 5-10 tdmbavast
teritusliigutusest noa mélemal poolel. Kui noa tera on kahjustatud véi vaga kulunud, tee Uiks
teritusliigutus 2. teritusetapis noa mélemal poolel (umbes 2—3 sekundit 8” pikkuse tera korral).
Seejarel tee moni tdmme terituse 3. ehk viimistlusetapis vaheldumisi vasakus ja paremas
teritussalgus. Noa llemaarane teritamine 2. etapis eemaldab noa hammastelt liialt metalli. Kuna
hambulised noad sarnanevad oma pdhiomadustelt saega, ei tundu nende hambad sama teravad,
kui on sirge teraga noa tera. Nende hammastest on abi eelkdige kdva koorega toiduainete voi
muude materjalide, naiteks papi I6ikamisel.

0 Read instructions
be se.

f4aae 3 Dress Tool. Use Sparingly!

Joonis 12. Hambuliste nugade teritamisel kasuta ainult  Joonis 13. Kasuta viimistlusketta puhastusfunktsiooni
3. teritusetappi. saastlikult (tapsemad juhised edaspidi).
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VIIMISTLUSKETASTE PUHASTAMINE - 3. TERITUSETAPI KETTADTassa

Teritaja sellel mudelil on sisseehitatud mehhanism, mille abil saab puhastada vimaseks
teritusetapiks, terituse viimistluseks mdeldud kettaid naiteks siis, kui neile jaéb rasva, toitu voi
metallitolmu. Puhastuse nupp on teritajal joonisel 13 naidatud kohas teritaja tagakiilje vasakus
alanurgas. Kui lilitad puhastusfunktsiooni sisse, veendu, et teritaja on sisse lulitatud ja lliti on
asendis ,ON". Funktsiooni hdlpsaks kasutamiseks vajuta puhastushooba paremale ja hoia seda
pdhjas 3—4 sekundit. Seejarel korda sama, vajutades lilitit vasakule. Kui vajutada IUlitit teisele poole,
puhastab puhastustooriist teise poole puhastusketta. Kasuta puhastusfunktsiooni vaid siis, kui kettad
on selgelt tumenenud voi kui méarkad, et 3. ehk viimistlusetapiga ei ole enam vdimalik saavutada
samasugust terituse [6pptulemust nagu varem. Puhastusfunktsiooni kasutamine eemaldab ketta
pinnalt materjali ja kui seda kasutada liiga sageli, kulutab see liialt teritavat materjali ja terituskettad on
vaja tehases vahetada. Kui puhastad alati enne teritamist nuge hoolikalt, ei pruugi sul kunagi tekkida
vajadust kasutada puhastusfunktsiooni sagedamini kui kord aastas.

NOUANDED

1. Puhasta alati enne noa teritamist voi uuesti teritamist selle pinnalt kogu toit, rasv ja muu materjal.
Kui nuga on vdga maardunud, kasuta selle puhastamiseks puhastusvahendit ja vett.

2. Mbnel moodsal Aasia ja Grantoni noal on kdverad terad ja ménikord on nende valmistamiseks
kasutatud Damaskuse terast. Ka neid nuge tuleb teritada selle juhise jargi, vottes arvesse vaid
seda, kas nuga on terav vaid Uhelt véi mélemalt poolt.

3. Tee tdmbavaid teritusliigutusi vaid soovitatud aja jooksul ja kogu tera pikkuses, teritusliigutust
peatamata.

Joonis 14. Kui noal on suur kand, voib sérme Joonis 15. Pane nimetissérm vahesse ja aseta
asetamisest selle tagusesse vahesse teritamisel nuga teritussalku (vt 8. punkti)
abi olla.
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10.

11.

Jargi hoolikalt iga noatiilibi teritusjuhiseid, et saavutada parim I6pptulemus ja pikendada
noa tddiga. Teritusjuhise jargimine on eriti tahtis, kui teritad traditsioonilisi, vaid Gihelt poolt
teritatud nuge.

Noa tera peab teritamise ajal kogu aeg vastu teritusketast puutuma, kui nuga labi nurgajuhikut
tdbmmatakse. Et teritada kaarja Idiketeraga noa tera pea poolt, tdsta noa kaepidet noa peale
lahenedes liles, hoides tera kogu aeg vastu teritusketast

Et teritajaga tdhusamalt teritada, dpi ara kareda aare tuvastamine. Kuigi void teritada ka ilma
seda moodust kasutamata, on see kiireim viis veenduda, et oled nuga eelmistes teritusetappides
piisavalt teritanud. See aitab sul véltida noa liigset teritamist ja tagab, et su noad pusivad teravad.
Noa teravust on hea kontrollida tomatit voi paberitlikki I6igates.

Teritades suru nuga ainult kergelt allapoole. Piisavalt selleks, et nuga pusiks teritades otse ja
puutuks vastu terituskettaid

Kui noal on suur kand, vdib sdrme asetamisest selle tagusesse vahesse teritamisel abi olla.
Joonised 14 ja 15. Pane nimetissdrm vahesse ja aseta nuga teritussalku. S6rm aitab nuga
teritussalku asetamisel peatada ning ei lase sellel liiga siigavale salku vajuda. Harjutamine aitab
seda tehnikat omandada. Kui asetad noa sélku, lase sérmel libiseda piki teritajat.

Kui kasutad teritajat digesti, markad, et saad teritada kogu noatera 1/8” tdpsusega. See on Uks
Chef'sChoice® teritaja suurimaid eeliseid muude teritusmeetoditega vorreldes. See on aarmiselt
tahtis omadus kokanuge teritades, kui tera peab olema terav kogu pikkuses, et noatera I6ikejoon
sailiks. Kui sinu kokanuga on raske ja kédepideme lahedal paksem, voib teritaja eemaldada
metalli ka sellest kohast nii, et see ei raskenda noa teritamist ja véimaldab teritamist kogu noa
pikkuses.

Kolmanda etapi viimistluskettad on mdeldud taluma aastatepikkust kasutamist. Void pikendada
nende tdd6iga, muutes veidi oma teritustava 2. teritusetapis. 2. etapis tekkinud kare aar kulutab
veidi viimistluskettaid. Varieeri tmbavaid liigutusi nii, et Idpetad teritamise vaheldumisi kord
paremas, kord vasakus teritussélgus, et kare &ar ei tekiks alati noa thel ja samal poolel.

Ara piiiia teritada selle teritajaga keraamilisi nuge ega kaire.

Eesti— 15



HOOLDUS JA HOOLDUSJUHISED
Teritaja ei vaja ei dli ega muid aineid Uhelegi
liikuvale osale, nagu mootor, juhtseadmed voi
terituskettad. Terituskettad ei vaja ka
puhastamist veega. Teritajat voib valjast
puhastada pehme kuiva lapiga. Ara puhasta
terituskettaid puhastusvahendiga.

Kord aastas voi vastavalt vajadusele eemalda
teritajast sinna kogunenud metallitolm (joonis
16). Markad magnetpinnale kogunenud,
teritamisest tekkinud metallitolmu. Selle saab
magnetilt hdlpsalt eemaldada naiteks
paberréatiku véi hambaharjaga. Seejarel pane ;
kaas uuesti teritaja pohjale. Kui tolmu on Joonis 16. Eemalda teritaja alumisel poolel olev
tekkinud palju, void selle eemaldada alaluugi kaas, et eemaldada teritajast sinna kogunenud
kaudu, 66tsutades ja raputades teritajat metallitolm (vt hooldusjuhiseid)
ettevaatlikult.
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