Chef’'s Choice 320

ChefsChoice

FlexHone/Strop™
Diamond Hone™ Sharpener

KAYTTOOHJE

VEITSENTEROITUSLAITE
MALLI 320

10/2008 hs

Lue ohjeet ennen laitteen kayttoa.
Ohjeet auttavat kadyttamaan laitetta
tarkoituksenmukaisesti ja tehokkaasti.
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TARKEITA TURVAOHJEITA
Sahkdlaitteiden kaytdssa noudatettavia turvaohjeita:

1) Lue kaikki ohjeet.

2) Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

3) Puhdista teroitettavat terat huolellisesti ennen teroitusta.

4) Irrota laite verkkovirrasta kayttdtaukojen, puhdistuksen ja osien vaihdon
ajaksi.

5) Ala kosketa laitteen liikkuvia osia.

6) Ala kayta laitetta, jos: virtajohto on viallinen, laitteessa on vika tai toiminta-
hairi6 tai laite on pudonnut tai vioittunut.

Toimita viallinen laite vian arviointia ja korjausta varten jalleenmyyjéalle tai
maahantuojalle. Viallisen sahk6johdon vaihto on ammattitaitoisen sahko-
asentajan tehtava.

7) Laitteen sahkoliitannassa on kaytettava oikeantyyppista suuntaispistoketta.
Pistokkeen taytyy olla yhteensopiva pistorasian kanssa. Pistokkeen ja pis-
torasian vaihto on valtuutetun séhkdasentajan tehtavia.

8) Ala kayta mitaan lisalaitteita, joita EdgeCraft ei ole suositellut tai myynyt,
Laitteiden kayttd saattaa aiheuttaa tulipalon, sdhkoiskuja tai tapaturmia.

9) Chef'sChoice ® malli 320 on tarkoitettu keittidveitsien, kdantdveitsien ja
useimpien urheiluveitsien teroitukseen. Laitteella ei saa teroittaa saksia,
kirveen teria eikd mitaan teria, jotka ei padse vapaasti likkumaan teroi-
tusurissa.

10)Sahkdjohto ei saa olla laitteen kayttdalueella tai koskettaa kuumia pintoja.

11)Sijoita laite kayton ajaksi vakaalle ja tasaiselle pinnalle.

12)Varoitus: Teroitetut veitset ovat yllattavan teravid! Kasittele veitsia varovas-
ti ja varo leikkaamasta kasiasi terissa. Sailyta veitset turvallisessa paikas-
sa.

13)Laite on tarkoitettu ainoastaan sisékayttoon.

14)Huolehdi, ettd lapset eivat paase kasittelemaan teroitettavia tai teroitettuja
veitsia.

15)Ala kayta teroituksessa vettd, hoonauséljyja tai muita nesteita tai voiteluai-
neita.

16)Laite on tarkoitettu vaativaan kotitalouskayttéon.

17)Sailyta nama ohjeet huolellisesti.
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Olet tehnyt hyvan valinnan...

Chef'sChoice ®-laitteissa hyddynnetédén tekniikan viimeisimpia saavutuksia.
Siksi huippukokit ja ruoanvalmistuksen ammattilaiset kautta maailman luotta-
vat laitteen tehokkuuteen. Laitteen ominaisuudet takaavat optimaalisen teroi-
tustuloksen ja parhaan teravyyden.

Laite on nopea ja helppokayttdinen. Kayttdohjeiden huolellisella noudattami-
sella saat parhaan tehon laitteestasi.

Oikein teroitetuilla veitsilla voit kasitella ruokaa vaivattomasti ja turvallisesti ja
paaset aina hyvaan lopputulokseen. Mutta pida mielessasi, etta veitsi on to-
della terava!

Chef'sChoice ® Diamond Hone™ -laitteet soveltuvat kaikenlaisen teraksen,
hiiliteraksen, ruostumattoman teréksen tai erilaisista metalliseoksista valmis-
tettujen veitsien teroitukseen

Chef’sChoice ® Diamond Hone™ mallin 320 kuvaus ja kaytto

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen veitsenterien teroitukseen. Laittees-
sa on kaksi teroituspaikkaa, joista toisessa on 100 % timanttilaikat ja toisessa
erittain hienot hoonauslaikat.

Teroituksessa ja hoonauksessa on terdn tarkkatoimiset ohjaimet ja terdn muo-
toa mukailevat kartiopintaiset teroituslaikat pitavéat huolta oikeasta teroituskul-
masta. Teroituskulma on hiukan suurempi vaiheessa 1 kuin vaiheessa 2.

Vaiheen 1 timanttipinnoitetut kartiolaikat luovat teran molemmille pinnoille mik-
rourat ja viistepinnan.

Vaiheen 2 hiomalaikat kiillottavat viistepinnat, muodostavat mikroviisteen ja
suoriin teriin erittdin ohuen ja suoran leikkuusarman.

Tama kaksivaiheinen teroitus antaa veitsille pitkaan kestavan, ohuen ja tar-
kasti viistetyn leikkuusarman. Teroitus kuluttaa veitsen leikkuusdrmaa 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 pitdmaan laikat puhtaina pit-
k&an ja vahentaa niiden kunnostus- ja puhdistustarvetta.

Laikkojen puhdistus on tarpeen, kun lopputulos heikkenee huomattavasti.

Molemmissa teroitushahloissa on laikkojen ylapuoliset ohjainjouset, jotka pita-
vat teroitettavan teran tiukasti kiinni tarkkuusohjaimissa.

Veista vedetaén teroituksen aikana vuorotellen vasemman ja oikean hahlon
lapi. Yleensa yksi tai kaksi vetoa molemmissa hahloissa riittdéa (ks. tarkat oh-
jeet taman manuaalin kappaleista.) Kayta teroituslaitetta aina etupuolelta. Pi-
da teraa vaaka-asennossa ja tyonna teran tyvi muovijousen ja ohjainpinnan
valiin. Kun kuulet ja tunnet teran koskettavan teroitus- tai kiillotuslaikkaa, veda
teraa tyvesta karkeen tasaisella nopeudella itseesi pain.
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Veda tera yhtamittaisesti laikkojen lapi, ala pysayta kesken liikkeen. Nopeu-

den tulee olla n. 5 s/teroitusliike. Aika vaihtelee teran pituuden mukaan.

Ala koskaan kayta laitetta takasivulta.

Ala paina teraa liilan voimakkaasti alaspain. Voimakas paine ei lisaa teroitus-

tehoa.

Kuvassa 1 nakyy eri teroitusvaiheiden toimintaosat:

Stage 1

Spring

Stage 2

Handle .

"™ Bolster
™ Heel

\q “Edge

Stage 1 = Vaihe 1
Stage 2 = Vaihe 2
Spring = jousi

YKSITYISKOHTAISIA OHJEITA

Lue ohjeet ennen laitteen kayttoa!

Tip = veitsen karki
Edge = leikkuusarma
Heel = tyvi

Bolster = kaulus (taotuissa veitsissa)

Handle = kahva

Laite soveltuu suorien ja hammastettujen terien teroitukseen.

1. Teroita hammastetut terdt ainoastaan vaiheella 2.

2. Suorien terien teroituksessa voidaan kayttdd molempia vaiheita. Jos tera
on hyvin tylsa tai teroitat terad ensimmaista kertaa, aloita vaiheella 1.
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Suorateraisten veitsien teroittaminen

1. teroituskerta

Aseta veitsentera ennen virran kytkemista kevyesti vaiheen 1 hahloon va-
semman kulmaohjaimen ja jousen véliin. Ala vaanna veista. (ks. kuva 3).
Paina terdé alaspain kunnes tunnet sen koskettavan timanttilaikkaa. Veda it-
seesi pain ja nosta kahvaa hiukan ylospéain teran karjen lahestyessa, jolloin
voit tuntea jousen puristuspaineen. Poista veitsi ja paina virtakytkinta.
Kytkimen punainen merkkivalo ilmoittaa, etté laitteessa on virta.

Vaihe 1: Jos teroitat suorateraista veista ensimmaista kertaa, aloita 1. vaiheel-
la. Veda veitsi kerran vasemman hahlon l&api (kuva 3) vasemman kulmaohjai-
men ja jousen valistd. Veda veista itseesi pain ja paina samalla hahlossa sen
verran alaspain ettd kuulet terdn koskettavan timanttipinnoitettua laikkaa.
Tyonna tera laitteeseen mahdollisimman laheltd kahvan olaketta tai kahvaa.
Jos terd on kaareva, nosta kahvaa hieman kérjen lahestyessa, niin ettd myos
veitsen karkiosa teroittuu. Teroita tera koko pituudeltaan. 20-senttisen teran
teroitusaika on n. 5 sekuntia. Tata lyhyempien terien teroitusaika on 2 — 3 se-
kuntia ja pitempien n. 6 sekuntia. Veda terd myds oikean hahlon lapi, jotta mo-
lemmat lappeet tulevat teroitetuiksi symmetrisesti.

Huomautus: Kun laitat teran hahloon, veda samanaikaisesti itseesi pain, ala
koskaan tyonna teraa vastakkaiseen suuntaan. Ala paina teraa lilan voimak-
kaasti alaspain teroituksen aikana, koska voimakas painaminen ei nopeuta te-
roitusta.

Kuva 3 Kuva 4

Vaihe 1: Teran asettaminen Teran asettaminen oikeaan hahloon
ohjaimen ja jousen valiin.

Veda terda vuorotellen vasemmassa

ja oikeassa hahlossa.

Varmista yhtenéinen teroitus koko teran pituudella asettamalla tera hahloon
mahdollisimman lahelta kahvan olaketta tai kahvaa ja vetamalla tasaisella no-
peudella kunnes koko tera tulee ulos hahlosta.

Symmetristen viisteiden takia terdd on vedettava vuorotellen ja yhtd monta
kertaa vasemman ja oikean hahlon Iapi. Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista
vetoa vasemman ja oikean hahlon Iapi on riittava maara.
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Tarkista ennen jatkokasittelya, ettd terdsarman toisella sivulla on pursereuna
(kuva 5). Veda etusormellasi varovasti teran poikki (ala teraa pitkin!). Jos teit
viimeisen teroituksen oikeassa hahlossa, purse on vain terdsarman oikealla
sivulla. Purse tuntuu karkeana ja taipuneena terdsarman jatkeena ja vastak-
kainen sivu on taysin silea. Jos terassa on pursereuna koko pituudella, tee
jatkokasittely vaiheessa 2.

Jos et tunne pursetta, veda ennen jatkokasittelya yksi ylimaarainen teroitus-
kerta vasemmassa ja oikeassa hahlossa. Normaalia hitaampi vetonopeus aut-
taa purseen muodostumisessa. Tarkista viela kerran, ettd sarmassa on purse-
reuna, koska purseen syntyminen on valttaméton edellytys 2. vaiheen kéasitte-
lylle.

Hyvin tylsien veitsien teroitus vaatii ylimaaraisia teroituskertoja ennen jatkoka-
sittelya toisessa vaiheessa.

Vaihe 2: Normaalisti yksi tai kaksi vuoroittaista vetoa riittaa tekemaan parta-
veitsen teravan leikkuusarman. Tee yhtélaisella nopeudella vuoroittaisia veto-
ja vasemman ja oikean hahlon lapi (kuva 6). Kayta samaa nopeutta kuin vai-
heessa 1.

Ylimaaraisilla kasittelykerroilla saadaan teraan gourmet-ruokien valmistukses-
sa tarvittava teravyys ja tarkkuus. Kuitupitoisten ruokien leikkaukseen parhai-
ten sopiva tera vaatii vahemman viimeistelykertoja.

Kuva 5 Kuva 6

Terassa taytyy olla selvasti Teran vieminen 2. vaiheen vasempaan
erottuva pursereuna ennen hahloon. Veda terda vuorotellen
jatkokasittelya vaiheessa 2. vasemman ja oikean hahlon lapi.

Kokeile pursereunaa vetamalla
etusormea varovasti leikkuusarman
poikki.
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Paras mahdollinen veitsentera

Gourmetruoan valmistuksessa kaytettava veitsi:

Jos esim. hedelmissa ja vihanneksissa taytyy olla taysin tasainen ja virheeton
leikkuupinta, teradn on tehtava 2. vaiheessa ylimaaraisia kasittelykertoja.
Kolme tai useampi ylimaaraista vetoa vuorotellen vasemman ja oikean hahlon
l&pi tekee veitsesta gourmetkokin optimaalisen tarkan tytkalun (kuva 7).
Tallaisen veitsen uudelleenteroitus tehd&én ainoastaan 2. vaiheen hahloissa.
Jos teroitusvalit ovat pitki&a, voit nopeuttaa teroitusta vetamalla teréaa ensin ker-
ran 1. vaiheen oikeassa ja vasemmassa hahlossa ja tekemalla vasta sen jal-
keen 2. vaiheen viimeistelytoimet. Teroituksessa poistuu hyvin pieni maara te-
ramateriaalia ja tuloksena on erittéin terava veitsi.

Riista- ja kalaruokien seka kuitupitoisten raaka-aineiden leikkuuveitset:
Kuitupitoisten raaka-aineiden leikkauksessa kaytettavat veitset suositellaan te-
roitettavaksi 1. vaiheen hahloissa ja jalkikasittely tehdaan vetamalla vain ker-
ran 2. vaiheen vasemman ja oikean hahlon l&pi. TA&ma teroitustapa jattaa
sarman lahelle mikrouritetun pinnan (kuva 8), helpottamaan kuitupitoisen ma-
teriaalin leikkausta.

Tallainen sarma teroitetaan ensin vaiheessa 1, kunnes terassa on pursereuna
koko pituudella. Tera viimeistellaan vaiheessa 2 vetamalla vain kerran va-
semman ja oikean hahlon lapi.

Uusintateroituksessa teraan tehdaan ensin koko pituudelle pursereuna ja sen
jalkeen viimeistellaan vetamalla kerran 2. vaiheen vasemman ja oikean hah-
lon lapi.

Kuva 7 Kuva 8

Gourmetruokien valmistuksessa Reunan lahella oleva mikrouritus
kaytettdvan veitsen leikkuusdrmassa  helpottaa kuitupitoisten ruoka-aineiden
on Kiillotettu viistepinta leikkausta
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Hammasreunaisten veitsien teroitus:

Chef’'sChoice malli 320 soveltuu kaikentyyppisten hammasreunaisten veitsien
teroitukseen. Teroituksessa kaytetaan vain vaiheen 2 hahloja (kuva 9), jotka
teroittavat hampaat ja muodostavat mikroteria hampaiden sarmaan.
Normaalisti viisi tai kymmenen vuoroittaista vetoa vaiheen 2 vasemman ja oi-
kean hahlon lapi on riittdva maara. Hyvin tylsat terat vaativat useampia vetoja.
Jos terdsarma on vioittunut, tee yksi nopea veto 1. vaiheen vasemman ja oi-
kean hahlon lapi. Useampi teroituskerta poistaa teran sarmasta enemman
metallia kuin hampaiden teroitus vaatii.

Koska hammastettu reuna muistuttaa sahanteran rakennetta, sarmat eivat
koskaan tunnu niin teravilta kuin silean veitsenteran leikkuureuna.
Hammastettu veitsi kuitenkin soveltuu erityisesti kova- ja rapeapintaisten ruo-
ka-aineiden leikkaukseen.

Kuva 9 Kuva 10

Teroita hammasreunaiset veitset Vaiheen 2 laikat voidaan ajoittain
vain vaiheen 2 hahloissa. puhdistaa. Valta lilan usein tapahtuvaa

puhdistusta.

Vaiheen 2 laikkojen puhdistus

Chef'sChoice 320-laitteessa on sisdénrakennettu vaiheen 2 laikkojen manu-
aalisen kunnostuksen ja puhdistuksen varuste. Laikkojen pintaan keraantyy
ajan mittaan rasvaa tai teroitusjatettd. Toiminta kaynnistetaan laitteen takasi-
vun vasemmassa alakulmassa olevalla kytkimella (kuva 10).

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

Koska tdma puhdistus/kunnostus poistaa laikan pinnalta materiaalia, kayta
toimintoa vain silloin, kun vaiheen 2 laikkojen toimintateho on selkeésti alen-
tunut ja partaveitsen kaltainen teravyys vaatii monia vetoja hahlojen lapi.
Hyvin suuri poistomaara vaatii laikkojen vaihdon ja laite on lahetettédva maa-
hantuojalle tai valmistajan tehtaalle.

Laikkojen puhdistusvalia voidaan pidentaa teroitettavien veitsien huolellisella
ennakkopuhdistuksella, jolloin kunnostus ja puhdistus on tarpeen vain kerran
vuodessa tai harvemmin.
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Uusintateroitus (ks. myos aikaisemmat kappaleet)

Suorien terien uusintateroitus tehdaan normaalisti vaiheen 2 hahloissa. Jos te-
rasta ei tule riittavan teravaa, tee 1 — 2 vetoa vaiheen 1 molemmissa hahlois-
sa, kunnes terassa on selvasti tunnistettava pursereuna. Viimeistele 1 — 2 ve-
dolla vaiheen 2 hahlojen l&pi.

Hammastettujen veitsenterien uusintateroitus (ks. edella olevat ohjeet)

Lisdohjeita ja suosituksia

1.
2.

3.

Puhdista veitset huolellisesti ennen teroitusta.

Paina terda vain kevyesti alaspdin teroituksen aikana — vain sen verran, et-
ta tera koskettaa laikkoja koko teroituksen ajan.

Veda terat suosituksen mukaisella ja tasaisella nopeudella koko pituudel-
taan hahlojen lapi. Ala koskaan pysayta liiketta terien koskettaessa hioma-
laikkoja.

Veda teraa vuorotellen oikeassa ja vasemmassa hahlossa. Vain tietyt ja-
panilaiset erikoisveitset teroitetaan ensisijaisesti vain toiselta sivulta.
Teroitettavan veitsen terd pidetadn poytatason suuntaisesti. Karjen tai
kaarevan osan teroitusta varten terén kahvaa nostetaan hiukan ylospain
kaaren muotoa noudattaen.

Chef’'sChoice 320-laitteella voit teroittaa teran hyvin lahelle kahvan olaket-
ta tai kahvaa. Tastd on huomattavaa etua, jos tiettyyn tarkoitukseen kaytet-
tavan kokkiveitsen terd on teroitettava koko pituudeltaan.

Opi tunnistamaan, onko terassa selvasti erottuva pursereuna, koska siita
voit paatella, koska tera on riittavasti teroitettu vaiheessa 1 ja samalla valt-
taa liikateroituksen.

Kokeile teran teravyytta tomaattia tai paperia leikkaamalla.
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Normaalit huoltotoimet

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

Teroituslaitteen ulkopinnat pyyhitdan ajoittain puhtaaksi kostealla liinalla.

Ala kayta liuottavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Kerran vuodessa tai tarpeen mukaan voit poistaa teroituksessa syntyvan me-
tallip6lyn koneen sisaosista.

Poista puhdistusta varten pieni luukku (kuva 11). Puhdista luukun sis&pinnan
magneettiin tarttuneet metallihiukkaset talouspaperilla tai hammasharjalla.
Voit my0s ravistella sisaosiin kertyneen metallipélyn ulos ennen kannen kiin-
nittdmista takaisin paikalleen.

Kiinnita kansi puhdistuksen jalkeen huolellisesti magneetilla paikalleen.

Huoltopalvelut
Ota yhteys laitteen maahantuojaan tai jalleenmyyjaan, joilta voit saada lisatie-

toa takuun aikaisista tai takuun jalkeen suoritettavista huolto- ja korjaustoimis-
ta.

EdgeCraft

Wiorld Leader in Cutting Edge Technology ™



