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TAHTSAD MARKUSED
OHUTUKS KASUTAMISEKS :

Elektriseadmete kasutamisel tuleb alati téita elementaarseid ohutusndudeid,

sealhulgas jargmisi:

1. lIga kasutaja PEAB juhendi téielikult Iabi lugema.

2. Et mitte tekitada endale ega teistele ohtu elektrild6gi saamise ndol, arge asetage
teritajat Chef'sChoice ® mudel 312 vette v6i muudesse vedelikesse.

3. Vaite teritada ainult puhtaid noateri.

4. Kasutamise vaheaegadel ning enne osade vahetamist ja puhastamist lilitage seade
seinakontaktist valja.

5. Arge puudutage seadme likuvaid osi.

6. Arge kasutage seadet, mille juhe vdi pistik v&i ta ise on katki, aga ka parast kukkumist
v6i muud vigastust. Rikete puhul vétke Ghendust volitatud teeninduskeskusega, et
hinnata remondi voi mehaanilise / elektrilise reguleerimise maksumust. Kui seadme
juhe on kahjustatud, tuleb see asendada volitatud teeninduskeskuses, sest see nduab
spetsiaalseid té6riistu. Remondi kiisimustes konsulteerige oma Chef'sChoice ®
edasimulujaga.

7. TAHELEPANU! See seade v&ib olla varustatud Polaarpistikuga (iiks kontakt on laiem
kui teine). Et valtida elektrilodki, on pistik konstrueeritud nii, et seda saab panna
polaarsesse pistikupessa ainult Uhtepidi. Kui pistikut ei saa taielikult pesasse likata,
keerake see teistpidi. Kui ka sel juhul pistik ei sobi, votke Ghendust kvalifitseeritud
elektrikuga. Arge ise pistikut mingil moel (imber tehke.

8. Arge kasutage (ilemineku adapterit teist tiilipi pistikupesade jaoks, vélja arvatud
EdgeCraft Corporation poolt miiidavaid, sest see voib pdhjustada tulekahju voi
elektrilooki.

9. Teritaja ChefsChoice ® Mudel 312 on mdeldud teritama majapidamisnuge,
kokkupandavaid taskunuge, teatud tiiiipi spordinuge. Arge piitidke teritada kéére,
kirveid ja muid terasid, millede mé6dud ei lange kokku teritamissoonte suurusega.

10. Arge laske toitejuhtmel rippuda (ile laua véi todpinna serva ega ka kokku puutuda
kuumade esemetega.

11. Sisse lilitatuna (p&leb punane LED liiliti tuli) peab teritaja alati olema stabiilsel
toel / pinnal.

12. ETTEVAATUST! Noad, mis on teritatud teritajaga CHEF’'SCHOICE @ 6igel viisil, on
teravamad kui vdite oodata. Et véltida vigastusi, kohelge neid eriti ettevaatlikult. Arge
tdmmake l6iketeraga (le sdrme, kie v6i muude kehaosade. Arge 18igake noaga
sérmede v6i muude kehaosade suunas

13. Arge kasutage teritajat véljaspool ruumi.

14.P&orake erilist tahelepanu ohutusele, kui to6tava seadme lahedal on lapsed.

15. Arge kasutage teritajaga mudel 312 téétamise juures 6li, vett v&i muid
maérdevedelikke.

16. Teritaja on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks.

7. HOIDKE ANTUD KASUTUSJUHEND ALLES.




OLETE TEINUD
HEA
VALIKU

Professional kokad ja tdsised kokad kogu maailmas usaldavad Chef'sChoice ©
Diamond Hone ® noateritajaid, et tagada oma lemmiknugade teradele sellist teravust
ja vastupidavust, mis uletab tehase poolt maaratu.

Chef'sChoice ® noateritajad on tuntud oma konstantse ja eriti lintsa suutlikkuse,
mugava kasutamise ja vdime poolest minimaalsete metallikadudega moodustada
eriti teravaid 16ikeservasid kdrgekvaliteetsetele kddgitarvikutele.

Chef'sChoice ® mudel nr. 312 sisaldab uusimat Chef'sChoice ® arendatud tehnoloogiat,
mis p&hineb mikroni suurustele teemantidele, mis spetsiaalselt teritavad teie noa
I6ikeserva imetlusvéérse teravuseni. Saate veenduda, et seade todtab kiiresti ja seda
on lihtne kasutada. Mudeli nr. 312 kahetasandiline struktuur esmalt teritabviilib tera
I6ikeserva peente teemantidega, luues esimest lihvi, mis seejérel viilitakse dlivaikeste
teemantidega veidilaiema nurga all, selliselt saades ebatavaliselt terava ja kauakestva
IGikeserva. Teemant kui kdige kbvem meile teadaolev aine, on vgimeline teritama
mistahes metallist vaimistatud nugasid, sealhulgas kdige kdvemat stsinik-, roostevaba
ja eriti kdvast sulamist terast. Te jélle saate tunda r6dmu oma lemmiknugade
kasutamisest parast nende teritamist mudeliga nr. 312. Noa I6ikeservad on teravamad
ja séilitavad oma teravuse kauem kui tavalised vdi sissepoole kaardus I6ikeservad.
Pidage meeles, et terav nuga on ohutum, sest Idikamiseks ja hakkimiseks on vaja
vahem jbupingutusi. Mudel nr. 312 pikki aastaid tagab teil veel parema enesetunde
toiduvalmistamisel ja annab lisaatraktiivsuse igale kulinaarsele meistriteosele.
Kasutage ja nautige!




TERITAJA CHE F’'SCHOICE ® MUDEL 312 KIRJELDUS
TEEMANTTERITAJA ULTRAHONE®

See ainulaadne teritaja ChefsChoice ® Ultrahone ® teemandist abrasiiviga on ette nahtud
nugade teritamiseks nii sileda, kui sakilise teraga. Sellel kaheastmelisel teritajal on kaks
tappisseadet teritamise jaoks, Uks Ohuke, teine ultra-6huke teemantabrasiiviga. Sellist
kombinatsiooni vbib kasutada kas sileda super terava tera saamiseks, et kergelt |6igata
voOi toite dekoratiivselt kaunistada. Kuid voib ka teritada nii, et jadb vaike “karedus”,
millega on lihtne I6igata kiulisi toiduaineid.Teritamine ja jarelviimistlus teostatakse tapsete
I6iketerade nurksuunajate ja kooniliste tappis abrasiivketaste abil. Teritamise nurk Etapis
2 on veidi suurem kui Etapis 1. Teritamise aste maaratakse teemantabrasiivi suuruse ja
sisemiste vedrude abil, mis piiravad survet teritamise ajal.

Koonilised kettad Etapis 1, on kaetud 6hukese teemantabrasiiviga, mis loovad mikrokanalid
piki servi mdlemal pool I6iketera, moodustades esimese tahu. Tappiskettad Etapil 2, mis
on kaetud mikroni suuruses abrasiivse teemandiga, viimistlevad ja poleerivad hoolikalt
Idiketera teravikku, moodustades sellel mikroskoopiliselt tapse poleeritud tahu. Viimistlus
poleerib ja tasandab Giheaegselt mikrokanalite servi, mis asuvad Ibiketera teravikul ja mille
tekitasid Etapi 1 jamedamad abrasiivid, kuni muutuvad teravateks mikrohammasteks,
millega saab |8igata kdva materjali, mis ei taha eriti [dikamisele alluda.

See unikaalne kaheetapiline konstruktsioon voimaldab saavutada Uliteravat I6iketera tanu
mikro-aarele, mis on teritatud rohkem niirida nurga all Iiketera darmises tipus.Te markate,
et teie noad jadvad kauemaks teravaks, kui seda saab tavalisel teritamismeetodil.

Jargmistes osades kirjeldatakse optimaalse teritamise mooduseid. Uks teritaja Mudel
312 kasutamise olulistest eelistest on, et erinevalt vanast teritamise meetodist, vdite nuge
teritada ja poleerida nii tihti kui soovite, isegi kui te tunnete, et nuga on vaid veidike niiri.
Korduv teritamine teostatakse kerge poleerimisega ja jarelviimistlemisega Etapis 2. (Vt
Korduv teritamine).

Iga teritamise seade on varustatud hallide painduvate plastikust survevedrudega, mis
asuvad abrasiivketaste kohal (vt. joon. 1) selleks, et kindlalt hoida nuga suunajatel, mis
annavad igal seadmel teritamiseks vajaliku nurga.

Kui teil ei ole spetsiaalsed noad, millede Idiketerad teritatakse vaid Uhelt poolt (naiteks
nagu Aasia noad Kataba), siis on vaja tera teritada vdrdselt mélemalt poolt ja kasutada
selleks mdlema seadme vasakut ja paremat pragu. Sellise teritamise puhul on tahud
molemal pool tera sama suured ja tera serv on sile.




Teritamise puhul tuleb mdélemas Etapis nuga tdmmata vaheldumisi Iabi vasaku ja parema
seadme prao. Tavaliselt on killaldane paar korda tdmbamist mélemas Etapis (vaheldumisi
jargnevad parema ja vasema prao labimised). Uksikasjad on kirjeldatud jargmistes
I6ikudes. Teritajaga saab to6tada ainult eestpoolt, see tahendab kiilje poolt, kus on liliti.
Hoidke nuga horisontaalselt, paralleelselt tdopinnaga ja lukake plastist vedru libiseva
likumisega ja suunava raami vahel, Uhtlases tempos ja suunaga enda poole. Sel viisil
peaks teral olema hea kontakt abrasiivketastega. Kontakt on tunnetatav katega ja kuulda
on iseloomulikku heli. Alati tdmmake tera Uhtlaselt, tera tbmbamise ajal arge peatuge.
Lihikeste terade puhul voib abrasiivketastega kontaktis olemise aeg olla liithem, pikkade
terade jaoks on vaja rohkem aega.

Arge kunagi kasutage teritajat tagumise kiilje poolt.

Arge rakendage terale teritamise aja liigset survet survet. Surve peab olema piisav, et
tagada tera hea kontakt abrasiivse kettaga tera iga labimise ajal. Surve reguleeritakse
teritamise ajal sisemiste vedrude abil, mis on pandud abrasiivketaste vahele. Taiendavat
survet ei ole vaja ja see ei kirendada teritamise protsessi. Pltdke valtida teritaja plastikust
korpuse vigastamist noaga, kuigi suvaline kriimustus voi pisike I8ige kaane sisse ei mojuta
teritaja todvdimet ega kahjusta tera.

Allolev Joonis 1 naitab mdlemat etappi, millest kumbki on Uiksikasjalikult jargmistes osades
kirjeldatud.

Teritaja Chef'sChoice ® Mudel 312 on méeldud nii sileda kui sakilise teraga nugade
teritamiseks. Parima tulemuse saamiseks jargige allolevaid juhiseid:
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Joonis 1. Teritaja Diamond Hone® mudel 312. Joonis 2. Tavaline kddginuga.




SILEDATE LOIKETERADE TERITAMISE PROTSEDUUR

SILEDAD LOIKETERAD , MIDA TERITATAKSE ESMAKORDSELT .

Enne teritamist puhastage alati noatera mustusest, 6list ja toidujaakidest.

Enne kui vool sisse lulitada, tbmmake noatera Seadme 1 vasaku nurgasuunaja ja
plastikust vedru vahelt l1abi.

Hoidke tera sirgelt, arge podrake seda. (Vt. joon. 3).Pange tera prao vahele, kuni tunnete,
et see on puutunud kokku abrasiivkettaga. Tommake nuga enda poole ja vastavalt sellele
kui I&8henete tera 16pu poole, hakake aeglaselt kdepidet tdstma. See annab teile véimaluse
tunda vedru pinget. Eemaldage nuga ja lilitage seadmele sisse toide. Sisselilitatud
seadmel hakkab pdlema punane indikaator.

Etapp 1: Kui te teritate sileda lI6iketeraga nuga esmakordselt, alustage Etapist 1.
Témmake nuga Uks kord labi Etapp 1 (joonis 3) vasaku soone. Tera peab likuma
vasaku plastist nurgasuunaja ja plast vedru vahelt Iabi. Te peate tdmbama nuga selle
kaepidemest enda poole, seejuures on vaja seda veidi suruda nii, et tera puutuks kokku
abrasiivketastega. Kui tera puutub ketastega kokku, kuulete iseloomulikku heli. Kui
teral on kumer kuju ja kaar keerdub Ules rohkem tera I16pu eel, siis tuleb nuga kergelt
kaepidemest tosta, et sailiks kuuldav kontakt tera ja podrlevate abrasiivketaste vahel.
Teritage nuga kogu selle I6iketera pikkuses. 20-sentimeetrise pikkusega noatera iga kaik
peaks kestma umbes 6 sekundit. Liihemate terade puhul - 3-4 sekundit.

Seejarel korrake tdmbamist enda poole labi Etapp 1 parempoolse prao. (Vt joonis 4)

Joonis 3. Etapp 1. |6iketera on praos nurksuunaja ja
elastse vedru vahel. Tehke vaheldumisi labitdmbeid
seadme vasaku ja parema prao vahel.




Markus: Iga kord, kui panete tera prao vahele, tommake seda Uiheaegselt enda poole.
Arge kunagi lilkake tera endast eemale. Surve terale ei tohi olla tugev, kuid lihtsalt piisavalt
selleks, et tera puudutaks poorlevaid abrasiivkettaid. Uleligne surve ei kiirenda teritamise
protsessi.
Et kindlustada Uhetasane teritamine kogu tera pikkuses, asetage tera prakku voimalikult
kaepideme lahedalt ja tdmmake nuga Uhtlase kiirusega, kuni ta valjub praost. Alati
tuleb teha sama tdmmete arv 18bi parempoolse ja vasakpoolse prao, et hoida serva tahud
sUimmeetrilised. Tavaliselt on Etapp 1 puhul piisavaks 3-5 paari aeglast tdmmet, kuid
nurima noa puhul véib vaja minna rohkem labitémbeid.
Enne kui jatkata teritamist Etapiga 2, on oluline veenduda, et oleks olemas kraat (vt joonis
5) piki Uihte tera poolt. Selleks, et kontrollida, kas kraat on olemas, tdmmake ettevaatlikult
nimetissérmega risti lile noatera, nagu on joonisel ndidatud. (Arge tdmmake sérmega piki
tera, et ei I6ikaks sdrme). Kui viimane tdmme sai tehtud parempoolses praos, siis kraat
sai tekkida ainult paremale poole tera (kui hoiate nuga nagu teritamise ajal) ja vastupidi.
Kui kraat on olemas, siis seda saab tunnetada kui painduvat krobelist tera pikendust. Ja
sellega vorreldes tundub teine kuilg vaga siledana.
Kui kraat puudub, siis enne kui jatkate teritamist Etapiga 2, tehke veel Uks voi kaks paari
taiendavaid tdmbeid, vaheldumisi seadme 1 vasakus ja paremas praos. Kui te tombate
tera aeglasemalt, siis voib see aidata kraati tekkimisele kaasa. Enne kui jadtkate
teritamist Etapiga 2, veenduge, et kraat oleks peale tera tombamist I1dbi vasakpoolse
rao olemas, samuti ka parast labi parempoolse prao tdémbamist.

[

Joonis 4. Tera on Etapi 1 parempoolses praos Joonis 5. Uritage saavutada margatavat kraati piki
kogu tera serva, enne kui lahete lile teritamisele Etapis
2. Et kraati mérgata, tommake sormega risti iile tera.
Ettevaatust! Vaadake juhendit.



Etapp 2: Uldjuhul, et viia tera Etapis 2 sellise teravuseni nagu on habemenoal, on vaja
teha kaks paari vahelduvaid aeglasi labitombeid (mblemad kestavad 4-6 sekundit) ja kaks
paari kiireid labitdmbeid (igatiks 1-2 sekundit). Tehke vahelduvad tdmbed vasakpoolses ja
parempoolses praos (joonis 6).

Kui teil on vaja Idigata kiulisi tooteid, siis on vaja teha vahem kiireid labitdmbeid Etapis 2,
nagu on kirjeldatud jargmises osas.

NOATERA OPTIMEERIMINE

Delikatess toiduainete I6ikamine:

Kui teil on vaja Idigata 6hukesi, veatu valimusega siledaid viile puu-voi kddgiviljast, siis
teritage Etappidega 1 ja 2, nagu eespool kirjeldatud ja tehke kaks paari tdiendavaid
labitdombeid Etapis 2. Taiendavad labitdmbed Etapis 2 viivad sekundaarse aarmise serva
erakordselt sileda ja terava seisundini (joonis 7), mis on ideaalne delikatess toiduainete
|6ikamiseks.

Nugade uuesti teritamiseks delikatess toiduainete puhul, kasutage Etappi 2 (vahelduvad
labitbmbed vasakus ja paremas praos). Kui parast suure hulga korduvaid teritamisi vétab
uus teritamine liiga kaua aega, siis saate seda protsessi kiirendada, tehes uuesti teritamist
Etapis 1, nagu on eespool kirjeldatud ja seejarel jatkata Etapis 2. Selline teritamismoodus,
erinevalt tavaparasest, voimaldab teil
sailitada noad iga paev ideaalselt teravana,
kulutades seejuures vahe noa metalli ja
pikendades teie nugade eluiga.

Linnuliha, kala ja kiuliste ainete
I6ikamine.

Selliste kiuliste ainete I6ikamiseks, nagu
laim, sidrun ja liha, vdib olla kdige parem
jargmine fteritusviss: teritage nuga Etapis
1 kuni piki kogu tera moodustub kraat ja
seejarel tehke vaid kaks voi kolm vahelduvat
kiiret tommet Etapis 2. See jatab teritatud
mikrouurded piki tahke molemale poole

servale lahemale (Joonis 8), mis aitab kiulisi Joonis 6. Noatera on Etapi 2 vasakus praos. Tehke
. sy s labitombeid vaheldumisi vasakus ja paremas praos.
Toiduaineid Idigata.

Joonis 7. Delikatessainete I6ikamiseks peab aarmine Joonis 8. Kui sekundaarsele teritusservale jatta
(sekundaarne) teritusserv olema lai ja poleeritud. mikrouurded, siis kergendab see kiuliste toiduainete
I6ikamist.



SAKILISTE LOIKETERADE TERITAMISE PROTSEDUUR

Sakilised terad on nagu nuga-saag, mille teral on peenehambalised lained ja nende vahel
Uksikud teravad hambad. Tavaliselt need hambad enamikus ka I6ikavad.

Igasugust tiitipi sakilisi terasid saab teritada aparaadiga ChefsChoice ® mudel 312.
Kuid seejuures kasutatakse vaid Etappi 2 (joonis 9), mis teritab hambad ja moodustab
teravad mikrouurded hammaste servadele. Sakiliste terade disainid on vaga erinevad,
kuid Gldjuhul piisab teritamiseks, kui tommata kaks (2) kuni kuus (6) paari aeglast
vahelduvat tdmmet (3-6 sekundit) Etapis 2. Kui sakiline tera on vaga nuri, siis on
teritamiseks vaja rohkem labitdbmbeid. Kui tera serv on kasutamise ajal rangalt kannatada
saanud, tehke alguses vaid (ks kiire 1abitdmme (2-3 sekundit 20 cm tera puhul) Etapi
1 vasakust ja paremast praost, seejarel terve seeria aeglaseid labitbmbeid Etapis 2,
vaheldumisi vasakus ja paremas praos. Liigne Etapi 1 kasutamine eemaldab rohkem
metalli, kui seda on hammaste teritamiseks vaja.

Kuna sakilised terad on sae moodi struktuurid, ei saa nad kunagi olla sama teravad kui
siledad terad. Kuid nende hambuline struktuur vdib olla tdhus kiuliste, paksu voi nahkja
koorega toiduainete I6ikamiseks.

KORDUV TERITAMINE

Siledate teradega nugade korduvteritamine toimub Etapis 2. Kui te Etapis 2 ei saa nuga
kiiresti teravaks, minge tagasi Etappi 1 ja tehke 3-5 paari aeglaseid labitdmbeid, nagu on
kirjeldatud teritamisel lehekulgedel 6 ja 7. Kontrollige , et kraat oleks olemas ja siis minge
Etappi 2, kus kahe paari aeglase labitdmbega ja siis kahe paari kiire labtdmbamisega
saate habemenoa teravusega noa.

Korduv sakilise teraga nugade teritamine on kirjeldatud eelmises osas.

Joonis 9. Sakilisi terasid saab teritada ainult Etapis 2.
(vt juhendit.)




SOOVITUSED

1.

Kuna teritaja on varustatud ultra-peene teemant abrasiiviga, siis on vaga oluline enne
teritamist vOi uuesti teritamist pesta noalt alati toidujaagid, rasv ja muud kdrvalised mater-
jalid. Kui nuga on maardunud, peske seda enne teritamist pohjalikult. Kui toidujaagid, oli
vOi rasv kogunevad Etapi 2 ultrapeenele teemant abrasiivile, siis hakkab teritusprotsess
votma kauem aega. Sel juhul eemaldage toitejuhe, eemaldage hall plastmassist vedru,
tahistatud nr. 2, mida hoiavad kinni kaks mustast plastikust trukki. Kasutage pisikest
kruvikeerajat, likake plastist vedru tagumise osa alla ja tdstke see lles nii, et ta
kinnitusest vabaneks. Pange vedru ja trukid kérvale ja puhastage Etapi 2 teemantkettad.
Ketaste puhastamiseks kasutage vaikest laste hambaharja ja nérka ndudepesuvahendi
lahust. Lahuse tegemiseks votke 2 tilka ndudepesuvahendit klaasi sooja vee kohta.
Niisutage harja lahusega ja plhkige ketaste pindu. Keerake ketast kasitsi, et saaks pindu
mitu korda Ule puhkida. Seejarel loputage kettaid vette kastetud harjaga. Alati tehke see
protseduur harjaga ja puldke kasutada nii vahe vett kui véimalik. Paberist kateratiku abil
puhkige kettad kuivaks. Laske ketastel I6plikult kuivada ja veenduge, et teritajasse ei ole
enam jaanud vett, enne kui selle uuesti voolupistikuga thendate. Pange plastikust vedru
paika ja kinnitage see kahe plastikust trukiga.

Et ChefsChoice ® mudel 312 teritajat efektiivsemalt dra kasutada, leidke aega selleks, et
dppida maarama kraati (nagu on kirjeldatud |k 6). Hoolimata sellest, et nuga saab hasti
teritada ka ilma seda tehnikat kasutamata, siis selle valdamine vdimaldab kdige kindlamal
viisil maarata, millal noa teritamist Etapis 116petada. See aitab valtida Ule-teritust ja
vajadust teha iga kord tera teravaks. Kdige lihtsaim viis kontrollida tera teravust —
proovida l6igata tomatit voi paberilehte.

Teritamise ajal avaldage terale kerget survet, mis oleks piisav selleks, et see oleks kindlas
kontaktis abrasiivkettaga.

Témmake tera alati soovitatud kiirusega ja Uhtlaselt kogu selle pikkuses. Mitte kunagi arge
katkestage voi peatage tera liikumist sel ajal, kui see on kontaktis abrasiivkettaga.

Alati kdige vaheldumisi Iabi seadme (nii Etapp 1 kui Etapp 2) vasakud ja paremad praod.
Erandiks on spetsiaalsed jaapani noad, mis on teritatud tavaliselt ainult Ghelt kiljelt.
Teritamise ajal peab noatera aar olema alati samal tasemel laua voi td6pinna suhtes. Kuid
selleks, et teritada ka kdvera teraga nuga, tostke Idpuosas noa kaepidet nii, et tera jaaks
kokkupuutesse abrasiivketastega.

Kui noad on teritatud teritaja Chef'sChoice ® mudel 312 abil, ei ole vaja teha
Jeritusterasega“ viimistlust. Teritajat on soovitav hoida kergesti kattesaadavas kohas,

et oleks tihti vdimalik teha noa kordusteritamist nagu on kirjeldatud eespool.

Kui kasutada seadet digesti, saate teritada tera kogu selle pikkuses, alates 3 mm
kauguselt padjandist voi kiepidemest. See on teritaja Chef'sChoice ® mudel 312 oluline
eelis, vorreldes traditsiooniliste teritamise meetoditega, mis on eriti oluline kokkade
nugade teritamisel, kui teil on vaja teritada tera kogu selle pikkuses, jargides selle
kdverust. Kui teie kokanoal on suur raske padjand, mis ulatub I6iketera serva taha, siis
pdorduge professionaalsesse tookotta voi metallitoodete remonti, et muuta véi eemaldada
osa padjandist. Siis ei takista see enam teritamist ja te saate teritada tera kogu selle
pikkuses.
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IGAPAEVANE TEENINDAMINE

Teritaja likuvad osad: mootor, laagrid ja terituspinnad ei vaja maarimist. Arge tehke
abrasiivseid pindu marjaks, valja arvatud puhastamisel, nagu on kirjeldatud punktis 1.
(Soovitused alajaos). Valimisi teritaja paneele voib ettevaatlikult puhastada niiske lapiga.
Arge kasutage teritaja valispinna puhastamiseks pesuvahendeid ega abrasiivseid vahendeid.
Kord aastas voi vastavalt vajadusele eemaldage metallitolm, mis on teritaja sisemusse
mitmekordse kasutamise tottu kogunenud. Eemaldage puhastusava vaike ristkilikukujuline
kate (joonis 10), mis on teritaja allosas. Leiate metalli osakesi, mis on kogunenud kaane
sisekllje sisse paigaldatud magnetile. Lihtsalt plhkige kogunenud osakesed magnetilt
paberist kateratikuga voi hambaharjaga ja pange kaas tagasi. Kui teritajasse on
kogunenud liiga palju metallitolmu, eemaldage kaas ja raputage see tolm valja alumise
ava kaudu. Parast puhastamist pange kaas koos magnetiga oma kohale tagasi.

Joonis 10. Puhastusava kaas teritaja alumisel paneelil.
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