Chef’sChoice® Sportsmanm= Kasiteroitine Malli 4635
Kalastus- ja kevyille metsastysveitsille
Teroitusohjeet

Malli 4635 on uniikki kolmivaiheinen teroitin, joka on erityisesti suunniteltu kalastus- ja riistaveitsille. Sita voidaan kayttaa myos keittioveitsille ja
taskutyokaluille. Tassa kaksivaiheisessa teroitusprosessissa kdytetaan 100% timanttilaikkoja alla kuvatulla tavalla erityyppisiin veitsiin.

Teroitinta voidaan kdyttaa seka oikealla ettd vasemmalla kddella.

Saadaksesi optimiteroituskulman fileteille (15 astetta) teroita ne ensin hahlossa "fish” ja viimeistele teroitus hahlossa ” Polishing & Serrated”.
Mikali haluat teroittaa kevyen metsastysveitsen, niin aloita teroitus "hunt”-hahlosta, jolloin tera teroittuu 20 asteen kulmaan. Viimeistele teroitus ”
Polishing & Serrated”-hahlossa. Veitsen molemmat puolet teroittuvat samanaikaisesti. Télla tavoin veitsen terdvyys pysyy tasaisena. Malli 4635
suoriutuu teroittamisesta kerta toisensa jdlkeen paremmin kuin perinteiset teroittimet, joissa ei ole yhtd laadukkaista teroituslaikkoja tai
kehittynytta tekniikkaa. Timantit ovat &4rimmaisen terévia ja kovia.

Suoraterdiset veitset ovat kasittelyn jalkeen huipputeravia ja niilla leikkaaminen on helppoa. Tama teroitin luo veitseen kaksivaiheisen muotoillun
teran, jolloin se on teravampi ja kestavampi kuin perinteisesti V-malliin teroitettuna.

Sahalaitaiset veitset teroittuvat nopeasti kayttéaen vain “Polishing & Serrated”-hahloa. Tamén teroitusvaiheen timanttilaikat luovat veitsen terdn
hammastuksen tueksi erittdin hienon lisshammastuksen, joka helpottaa veitselld leikkaamista entisestddan. Hampaiden vélissa olevat terén
teroittaminen ei ole tarpeellista, silld se osa ei leikkaa sahalaitaisia veitsia kdytettdessa.

Teroittaaksesi kalastusveitsia ja filetteja tai muista 15 asteen veitsid, jotka on teroitettu molemmilta puolilta:
Teroittaminen (kdytad “Fish” -hahloa)

Aseta teroitin tukevalle alustalle. Puhdista veitsi huolellisesti ennen kayttoa. Pida kiinni teroittimen kahvasta vasemmalla kéadella (oikeakatisille).
Aseta veitsen tera hahloon, niin ettei veisten kumpikaan laita kosketa hahlon seiniin. Veda veisté toistuvasti edestakaisin teroitushahlossa koko
veitsen terdn pituudelta. Paina alaspain kevyesti. Ala paina veisti liian suurella voimalla, ettei veitsen teré vahingoita teroituskoneistoa! Mikili veitsi
ei ole erittdin tylsa, tai sité ei ole koskaan teroitettu, 25 edestakaista vetoa riittda sen teroittamiseen. Jatka teroittamista niin kauan, etta veitsi
leikkaa vaivatta paperia tai tomaattia. Mikali veitsi on erittdin tylsa tai haluat teroittaa esimerkiksi 20 asteen veitsen 15 asteen kulmaan, tarvitset
noin 100 edestakaista vetoa. Taman jalkeen voit siirtya teroittamisen toiseen vaiheeseen “Polishing & Serrated”-hahlossa. Ala teroita timén
tyyppista veistd "hunt”-hahlossa, silla se kayttaa eri teroituskulmaa kuin "fish”-hahlo!

Hionta ja terédn viimeistely (kdytd “Polishing & Serrated” —hahloa)

Siirry tahan vaiheeseen ja tee edestakaista vetoliikettd, kuten aiemminkin kevyesti painaen. Varmista, ettd veitsen terd koskettaa laikkoihin
tasaisesti koko vetoliikkeen ajan. Tee noin 25 edestakaista vetoa ja testaa veitsen terdvyys paperiin tai tomaattiin. Kun tera on valmis paperi ja
tomaatti leikkaantuvat vaivatta ja repimétta. Teroittaaksesi mydhemmin veitsen uudestaan aloita taas ensimmaisestéa vaiheesta ja siirry sen jalkeen
viimeistelyyn.

Teroittaaksesi kevyet metsastysveitset tai muut 20 asteen kulmaan teroitetut eurooppalais- tai
amerikkalaistyyliset veitset:

Teroita ensin “Hunt”-hahlossa:

Teroittaminen (kdyta “Hunt” -hahloa)

Aseta veitsen terd hahlon keskelle, niin ettei veitsen kumpikaan puoli kosketa teroitushahlon laitoihin.

((atkuu toisella puolella)

Aseta teroitin tukevalle alustalle. Puhdista veitsi huolellisesti ennen kayttoa. Pida kiinni teroittimen kahvasta vasemmalla kédella (oikeakatisille).
Aseta veitsen terd hahloon, niin ettei veisten kumpikaan laita kosketa hahlon seiniin. Veda veista toistuvasti edestakaisin teroitushahlossa koko
veitsen teran pituudelta. Paina alaspain kevyesti. Al paina veisti liian suurella voimalla, ettei veitsen terd vahingoita teroituskoneistoa! Mikali veitsi
ei ole erittdin tylsa, tai sitd ei ole koskaan teroitettu, 25 edestakaista vetoa riittda sen teroittamiseen. Jatka teroittamista niin kauan, etta veitsi
leikkaa vaivatta paperia tai tomaattia. Mikali veitsi on erittdin tylsa, tarvitset noin 100 edestakaista vetoa. Tamén jalkeen voit siirtya teroittamisen
toiseen vaiheeseen “Polishing & Serrated”-hahlossa.

Hionta ja terdn viimeistely (kdytd “Polishing & Serrated” —hahloa)

Siirry tahan vaiheeseen ja tee edestakaista vetoliikettd, kuten aiemminkin kevyesti painaen. Varmista, ettd veitsen terd koskettaa laikkoihin
tasaisesti koko vetoliikkeen ajan. Tee noin 25 edestakaista vetoa ja testaa veitsen teravyys paperiin tai tomaattiin. Kun tera on valmis paperi ja
tomaatti leikkaantuvat vaivatta ja repimatta. Teroittaaksesi mydhemmin eurooppalais-tai amerikkalaistyylisen veitsen uudelleen 5-10 kertaa, voit
kayttaa vain “Polishing & Serrated” -hahloa. Kun tdma ei enaa toimi, teroita veitsi ensin "Hunt”-hahlossa aikaisempien ohjeiden mukaisesti.

Teroitusvinkkeja

* Ala kosketa sormilla veitsen teraa missaan vaiheessa

 Mikali olet vasenkatinen, kdénna teroitin ympaéri ja pida kahvasta kiinni oikealla kddella

 Suoraterdiset todella tylsét veitset vaativat pitkda teroitusaikaa. Testaa teroittaessa veitsen terdvyys aina vélilld paperiin ja, kun teré leikkaa suoraan
viimeistele se “Polishing & Serrated” -hahlossa

* Tata mallia ei ole suunniteltu teroittamaan veitsia, joita ei ole koskaan ennen teroitettu tai niissa ei ole ollenkaan tehdasteraa

Huolto

* Teroitin voidaan puhdistaa pehmealla pyyhkeella tai kankaalla
* Ettarvitse huoltoon 6ljya, vetta tai muuta nestetta

* Ei sovellu saksille tai kirveille
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