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KEITTIOVEITSIEN HOITO- JA KAYTTOOHJEITA

e Emme suosittele veitsien pesemista astianpesukoneessa (varsinkaan puukahvaisia tai hiiliterasveitsia).
Kuulostaa uskomattomalta, mutta veitset tylsyvat huomattavasti nopeammin pestaessa niita koneessa.
e Pestyasi veitsen kuivaa se huolella, etenkin japanilaiset tai muut erittain hiilipitoiset veitset.
e Sailyta veitset esim. veitsitukissa tai veitsimagneetissa. Oleellisinta veitsien séilytyksessa on pitda ne erillaan toisista metalliesineista.
e Teroita veitsesi aina ennen kuin se on taysin tylsé (eli kun se ei enaa ole kuin uusi). N&in teroitus kay helpoiten.
* \/eitsen teroituksessa oleellisinta on oikea teroituskulma*
e Kovien aineksien esim. luisen lihan tai kookospahkindiden kasittelemisté varsinkin japanilaisilla veitsilla on valtettava.
e Keittidveitsi el myodskaan ole ruuvimeisseli eiké kirves. Eli pelkastaan tervetté jarkea kayttaen veitsesi pysyy ehjana.
o Mikali teroitus ei onnistu tai veitsen ter& on vioittunut ota yhteytta Chez Mariukseen.

*Ran 10-15° = kokkiveitsi n. 1cm ja juuresveitsi n. 0,5cm
* Mac 10-15° = kokkiveitsi n. 1cm ja juuresveitsi n. 0,5cm
* E-Picure 15° = kokkiveitsi n. 1cm ja juuresveitsi n. 0,5cm
* Arcos 20° = kokkiveitsi n. 1,5cm ja juuresveitsi n. Tcm

* Global 10-15° = kokkiveitsi n. 1Tcm ja juuresveitsi n. 0,5cm
*Victorinox 20° = kokkiveitsi n. 1,5cm ja juuresveitsi n. Tcm

* Weber 15° = kokkiveitsi n. 1,5cm ja juuresveitsi n. Tcm

Veitsi

* Yleisesti Japanilaiset 10-15° ja eurooppalaiset veitset 20°. Varmista viela myyjalta.





