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Sicherheit

Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerdt entspricht den relevanten Sicherheitsbestimmungen.
Bitte beachten Sie fur einen sicheren Umgang damit die folgenden
Sicherheitshinweise:

* Ein unsachgemdBer Gebrauch kann zu Personen- und Sach-
sch&den fohren.

* Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf éuBere
sichtbare Schaden an Gehduse, Anschlusskabel und -stecker.
Nehmen Sie ein beschadigtes Gerdt nicht in Betrieb.

* Ist die Anschlussleitung beschadigt, darf sie, um Geféhrdungen
zu vermeiden, nur durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden.

* Reparaturen dirfen nur von einem Fachmann oder vom Graef-
Kundendienst ausgefihrt werden. Durch unsachgemdfe Repa-
raturen kénnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer entstehen.
Zudem erlischt der Garantieanspruch.

* Defekte Bauteile durfen ausschlieBlich gegen Originalersatz-
teile ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewdhr-
leistet, dass sie die Sicherheitsanforderungen erfillen.

* Dieses Gerdtkann auch von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder mit Mangel an Erfahrung und /oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder im sicher-
en Gebrauch des Gerdts unterrichtet wurden und die sich aus
ihm ergebende Gefahren verstanden haben. Reinigung und Be-
nutzerwartung dirfen von Kindern durchgefihrt werden, wenn
sie 8 Jahre alt oder dlter sind und dabei beaufsichtigt werden.

* Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern unter
8 Jahren fernzuhalten.

* Kinder sollfen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie



nicht mit dem Gerdat spielen.

* Das Gerdt ist nicht darauf ausgelegt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einer separaten Fernsteuerung betrieben zu wer-
den.

* Die Zuleitung immer am Stecker aus der Steckdose ziehen, nicht
am Stromkabel.

* Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nirgendwo héngen
bleibt, dies kdnnte dazu fuhren, dass das Gerat herunterfallt.

* Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

* Trennen Sie das Gerat vor dem Zusammenbau, dem Auseinan-
dernehmen oder dem Reinigen.

* Nach einem Dauerbetrieb von 10 Minuten missen Sie den
Motor 1 Stunde abkihlen lassen.

* Dieses Gerdt muss mit Schlitten und MiniSlice-Aufsatz ,2 in one”
in Gebrauchslage benutzt werden, es sei denn, die GréBe und
Form des Schneidgutes lassen ihren Gebrauch nicht zu.

* Reinigen Sie das Gerat, den MiniSlice-Aufsatz ,2 in one” und
den Schlitten mit einem feuchten Tuch oder einem milden Reini-
gungsmiftel.

* Reinigen Sie das Messer mit einem feuchten Tuch. Vorsicht, Ver-
letzungsgefahr.

* BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.

Gefahr durch elektrischen Strom

Bei Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen oder Bautei-
len besteht Lebensgefahr!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, um eine Geféhr-
dung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

* Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Stromkabel oder der
Netzstecker beschadigt ist.



* Lassen Sie in diesem Fall vor der Weiterbenutzung des Gerétes ﬂ
durch den Graef-Kundendienst oder eine autorisierte Fachkraft
eine neue Anschlussleitung installieren.
e Offnen Sie auf keinen Fall das Gehduse des Gerates. Werden
spannungsfihrende Anschlisse berihrt oder wird der elekirische
oder mechanische Aufbau veréndert, besteht Stromschlagge-
fahr.
* Berihren Sie niemals unter Spannung stehende Teile. Dies kann
einen elekirischen Schlag verursachen und sogar zum Tode fih-
ren.

Sicherheitshinweise firr den elektrischen Anschluss

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerdtes sind beim
elekirischen Anschluss folgende Hinweise zu beachten:

* Vergleichen Sie vor dem AnschliePen die Anschlussdaten
(Spannung und Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres
Stromnetzes. Diese Daten missen iUbereinstimmen, damit keine
Schaden am Gerét aufireten. Im Zweifelsfall fragen Sie eine
Elektrofachkraft.

* Die Steckdose muss mindestens uUber einen 10-A-Sicherungs-
schutzschalter abgesichert sein.

* Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist
und nicht tber heiBe Flachen oder scharfe Kanten verlegt wird.

* Das Anschlusskabel darf nicht straff gespannt sein.

* Die elekirische Sicherheit des Gerdates ist nur dann gewdhrleis-
fet, wenn es an ein vorschriftsmaBig installiertes Schutzleitersys-
tem angeschlossen wird. Der Betrieb an einer Steckdose ohne
Schutzleiter ist verboten. Lassen Sie im Zweifelsfall die Hausin-
stallation durch eine Elekirofachkraft tberprifen. Der Hersteller
Gbernimmt keine Verantwortung fur Schéden, die durch einen
fehlenden oder unterbrochenen Schutzleiter verursacht werden.
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Allgemeines
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
mit dem professionellen Allesschneider haben Sie eine gute Wahl getroffen.

Sie haben ein anerkanntes Qualitétsprodukt erworben. Wir danken Ihnen fur
lhren Kauf und wiinschen thnen viel Freude mit Ihrem neuen Allesschneider.

Informationen zu dieser Bedienungsanleitung

Diese Bedienungsanleitung gibt Ihnen wichtige Hinweise fir die Inbetriebnah-
me, die Sicherheit, den bestimmungsgemé&Ben Gebrauch und die Pflege des
Allesschneiders (nachfolgend als ,Gerét” bezeichnet). Sie muss stéindig bei
Benutzung des Gerdites verfigbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der

* Inbetfriebnahme,

* Bedienung,

* Behebung von Stérungen und/oder

* Reinigung

des Gerdtes beauftragt ist.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie sie mit dem Ge-
rat an den Nachbesitzer weiter. Diese Bedienungsanleitung kann nicht jeden
denkbaren Aspekt beriicksichtigen. Fir weitere Informationen oder bei Pro-
blemen, die in dieser Anleitung nicht oder nicht ausfuhrlich genug behandelt

werden, wenden Sie sich bitte an den Graef-Kundendienst oder an Ihren
Fachhandel.

Bestimmungsgemafe Verwendung

Dieses Gerdt ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Verwenden
Sie den Allesschneider nur in geschlossenen Rgumen. Sie kdnnen mit ihm
Brot, Schinken, Wurst, Kése, Méhren, Gurken, Obst, Gemiise etc. schneiden.
Schneiden Sie keinesfalls harte Gegensténde wie etwa gefrorene Lebens-
mittel, Knochen, Holz, Bleche o. A. Dieses Gerat ist fir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt. Eine andere oder dariber hinausgehende Benutzung gilt
als nicht bestimmungsgeméB. Von dem Gerat kénnen bei nicht bestimmungs-
gemaPer Verwendung Gefahren ausgehen.
* Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemah.
* Halten Sie die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehens-
weisen ein.



Anspriche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemafer Ver-
wendung sind ausgeschlossen. Das Risiko trégt allein der Betreiber.

Haftungsbeschrankung

Alle in dieser Bedienungsanleitung enthaltenen technischen Informationen,
Dafen und Hinweise fir die Installation, den Befrieb und die Pflege ent-
sprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und erfolgen unter Beriicksich-
figung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkennmisse nach bestem Wissen.
Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung
kénnen keine Anspriche hergeleitet werden.

Der Hersteller tbernimmt keine Haftung fir Schdden aufgrund von

* Nichtbeachtung der Anleitung,

* nicht bestimmungsgeméBer Verwendung,

* unsachgeméBen Reparaturen,

* technischen Verdnderungen,

* Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile.

Ubersetzungen werden nach bestem Wissen erstellt. Wir ibernehmen
keine Haftung fir Ubersetzungsfehler. Verbindlich bleibt allein der urspring-
liche deutsche Text.

Warnhinweise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise,
Signalwérter und -symbole verwendet:

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Geféhrdung mit einem mittleren
Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine schwere
Verletzung zur Folge haben kann.

A VORSICHT!

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Geféhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfigige oder mé&Bi-
ge Verletzung zur Folge haben kann.

il




HINWEIS!

Dieses Signalwort warnt vor méglichen Sachschéden.

Dieses Symbol gibt Ihnen wichtige Zusatzinformationen zum
Betrieb.

Gerat auspacken

Beim Auspacken des Gerates gehen Sie wie folgt vor:
* Eninehmen Sie das Gerat aus dem Karton.

* Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

A VORSICHT!

Verletzungsgefahr!
Das sehr scharfe Messer kann Verletzungen verursachen.

* Entfernen Sie eventuelle Autkleber am Geréit (nicht das Typenschild).

Anforderungen an den Aufstellort

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerétes muss der Aufstellort

folgende Voraussetzungen erfillen:

* Stellen Sie das Gerdit auf einer festen, ebenen, waagerechten und rutsch-
festen Unterlage mit ausreichender Tragkraft auf.

» Achten Sie darauf, dass das Gerat nicht umfallen kann.

* Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht das Messer des Gerétes
oder die Zuleitung berthren kénnen.

* Benutzen Sie das Gerét niemals im Freien und bewahren Sie es an einem
trockenen Ort auf.

* Das Gerdtist nicht fir den Einbau in einen Wand- oder einen Einbau-
schrank gedacht.

o Stellen Sie das Gerdt nicht in einer heiden, nassen oder feuchten Umge-
bung auf.

* Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, sodass der Stecker notfalls
leicht gezogen werden kann.

* Sollte die Anschlussleitung zu lang sein, kénnen Sie diese einfach in das
im Gehause integrierte Kabelfach einschieben.



Vor dem Erstgebrauch

A VORSICHT!

Verletzungsgefahr!
Das sehr scharfe Messer kann Verletzungen verursachen.

* Gehen Sie beim Abwischen des Messers mit aller Sorgfalt vor.

Grundreinigung

Das Messer des Gerdéits muss vor dem Erstgebrauch mit einem feuchten Tuch
abgewischt werden, um eventuelle Produkfionsrickstéinde zu beseitigen.
Siehe Kapitel Reinigung und Pflege.

Inbetriebnahme und Verwendung

Verletzungsgefahr!

Das sehr scharfe Messer kann Kérperteile abtrennen. Geféhrdet sind beson-

ders Ihre Finger und Daumen.

* Creifen Sie nicht in den Raum zwischen Anschlagplatte und Messer, solan-
ge die Anschlagplatte nicht vollsténdig geschlossen ist.

* Fassen Sie nicht mit den Fingern in das Messer.

Kindersicherung (Einschaltsicherung)

Das Gerdit ist zur Sicherung gegen unbefugtes Benutzen mit einer Einschalt-
sicherung ausgestattet. Diese befindet sich in Form eines kleinen Schiebers
unter dem Schlitten. Zum Akfivieren schieben Sie die Einschaltsicherung in das
Gerdt hinein, bis diese spurbar einrastet. Dabei darf weder der Moment-
schalter noch der Dauverschalter betdtigt sein. Das Gerdt I@sst sich nun nicht
mehr einschalten. Zum Deaktivieren ziehen Sie die Einschaltsicherung bis zur
Endlage aus dem Gerdt heraus.

MiniSlice-Aufsatz ,,2 in one” als Restehalter benutzen

HINWEIS!

Dieses Gerdt muss mit Schlitten und MiniSlice-Aufsatz ,2 in one” in Gebrauchs-
lage benutzt werden, es sei denn, die Gréfe und Form des Schneidgutes las-
sen ihren Gebrauch nicht zu.
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* Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

* legen Sie das Schneidgut auf den Schlitten.

e Setzen Sie den MiniSlice-Aufsatz ,2 in one” auf die Schlittenrickwand an
das Schneidgut.

* Stellen Sie die gewinschte Schnittstérke ein. Die Skala der Schnittstérken-
einstellung leuchtet dezent und zeigt somit klar den eingestellten Wert an,
auch bei schwachem Umgebungslicht. Zudem wird der Schneidebereich
ausgeleuchtet und die LED-Safety-Control im Anschlag beginnt, blau zu
leuchten.

0 Der Feineinstellbereich von O bis 2 mm erméglicht ein prézises

Arbeiten fur extra feine Schnitte.

* Platzieren Sie das Edelstahltablett unter dem Gerdt.

* Driicken Sie entweder den Momentschalter oder stellen Sie den Dauer-
schalter ein, indem Sie diesen im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag (1,/4
Umdrehung) drehen.

* Fihren Sie den Schlitten gleichmé&Big gegen das Messer.

* Nach Beendigung des Schneidvorgangs lassen Sie entweder den
Momentschalter los oder drehen Sie den Dauerschalter wieder in seine
urspringliche Position.

* SchlieBen Sie den Anschlag.
0 Die Beleuchtung im Anschlag signalisiert, dass der Anschlog ge-

sffnet ist. Ist der Anschlag léinger als 1 Minute gesfinet, wechselt
die Farbe der Anschlagbeleuchtung von Blau auf Rot und weist
damit darauf hin, den Anschlag zu schlieBen. Nach weiteren 4
Minuten erlischt die Skalenbeleuchtung sowie auch die Mes-
serbeleuchtung, wdahrend die Anschlagbeleuchtung weiterhin
gedimmt leuchtet. Die Beleuchtung erlischt, sobald der Anschlag
geschlossen wird. SchlieBen und &ffnen Sie den Anschlag, um
die Beleuchtung wieder einzuschalten.
TIPP
* Weiches Schneidgut (z. B. Kése oder Schinken) lésst sich am besten
gekuhlt schneiden.
* Weiches Schneidgut lésst sich besser schneiden, wenn Sie es langsam
vorschieben.



0 Nach einem Dauerbetrieb von 10 Minuten missen Sie den ﬂ

Motor 1 Stunde abkihlen lassen.

MiniSlice-Aufsatz ,2 in one”
¢ Setzen Sie den MiniSlice-Aufsatz ,2 in one” auf die Schlittenrickwand.
e Drehen Sie den Feststellhebel fest.

* legen Sie das Schneidgut, z. B. Gurke, Mshren, Pilze, Cockiailtomaten,
in den Fillschacht.

¢ Setzen Sie bei Bedarf den Einsatz in den Fullschacht. Dieser rutscht selbst-
stéindig nach unten. Nicht dricken.

* Stellen Sie die gewinschte Schniftstérke ein.

* legen Sie ein Tablett, Schneidbrett oder einen Teller unter das Messer.

* Schalten Sie den Dauerschalter ein oder nutzen Sie den Momentschalter.

* Fuhren Sie den Schlitten gleichmé&Big gegen das Messer.

* Nach Beendigung des Schneidvorgangs l¢sen Sie die Verriegelung des
MiniSlice-Aufsatzes ,2 in one”.

* Nach der Benutzung reinigen Sie den MiniSlice-Aufsatz ,2 in one”. H&u-
figes Reinigen in der Spilmaschine kann zu Verférbungen fihren. Es wird
die Reinigung unter flieBendem Wasser per Hand empfohlen.

Reinigung und Pflege

Verletzungsgefahr!
Unsachgemdfe Reinigung kann zu Verletzungen fohren.

* Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen aus und ziehen Sie den Nefz-
stecker aus der Steckdose.

* lassen Sie das Gerdt vor jeder Reinigung abkihlen.

* Kontrollieren Sie, ob der Anschlag geschlossen ist (die Messerschneide
muss abgedeckt sein).

* Gehen Sie bei der Reinigung des Messers mit aller Sorgfalt vor.

Gerat auBen reinigen

* Reinigen Sie die AuPenfléche des Gerdtes mif einem weichen angefeuch-
teten Tuch. Bei starker Verschmutzung kann ein mildes Reinigungs-
mittel verwendet werden.



HINWEIS!

Beschadigungsgefahr!
UnsachgemaBer Umgang mit dem Gerét kann zu Beschadigungen des Ge-

réits fuhren.

Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und
keine L&sungsmittel.

Kratzen Sie hartndckige Verschmutzungen nicht mit harten Gegensténden
ab.

Tauchen Sie das Gerét nicht in Wasser.

Geben Sie das Gerét nicht in die Spilmaschine und halten Sie es nicht
unter flieBendes Wasser.

Geben Sie den Schlitten niemals in die Spilmaschine.

Geben Sie daos Messer niemals in die Spilmaschine, dies kann die
Scharfe und die Korrosionsbesténdigkeit beeintréichtigen (Salz greift das
Messer an). Ein weiterer Gefahrenpunkt ist die Handhobung des Messers
beim Be- und Entladen der Spilmaschine.

Schlitten abnehmen und reinigen

Um den Schlitten besser zu reinigen, kann man ihn von dem Gerdt abnehmen.

Dricken Sie die Schlittenentriegelung nach oben und halten Sie diese ge-
drickt.

Ziehen Sie den Schlitten ab.

Reinigen Sie den Schlitten mit einem feuchten Tuch oder unter flieBendem
Wasser. Bei starker Verschmutzung kann ein mildes Reinigungsmittel ver-
wendet werden.

Geben Sie einmal im Monat einige Tropfen harzfreies Ol oder Vaseline
auf die Schlittenfohrung.

Entfernen Sie Uberschissiges Ol oder tberschissige Vaseline mit einem
weichen Baumwolltuch.

Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs sefzen Sie den Schlitten wie-
der auf das Fuhrungsprofil.



Messerabnahmevorrichtung

A VORSICHT!

Scharfes Messer!

Gehen Sie bei der Reinigung des Messers mit aller Sorgfalt vor.

einfachen Losens der Messerabdeckplatte mit der des sicheren
Abnehmens des Messers in einem praktischen Werkzeug.

0 Die Messerabnahmevorrichtung kombiniert die Méglichkeit des

* Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

* Ziehen Sie den Schlitten ganz zu sich heran.

o Stellen Sie die Schniftsteirke auf ,closed”, der Anschlag muss komplett
geschlossen sein.

* L&sen Sie mit Hilfe der Messerabnahmevorrichtung die Messerabdeck-
platte. Drehen Sie die Messerabdeckplatte mit der Hand im Uhrzeiger-
sinn los.

* Entnehmen Sie die Messerabdeckplatte.

* Sefzen Sie die Messerabnahmevorrichtung auf das Messer und drehen
Sie diese, bis die Sterngriffschraube deckungsgleich mit dem Gewinde-
loch im Messer ausgerichtet ist. Drehen Sie die Sterngriffschraube im
Uhrzeigersinn in das Gewinde des Messers bis zum Anschlag.

* Die Messerabnahmevorrichtung ist am Messer befestigt.

* Ziehen Sie die Messerabnahmevorrichtung mit dem Messer ab.
* Das Messer ist von der Maschine gelést.

* Reinigen Sie die Innenseite des Messers mit einem feuchten Tuch.
* Nehmen Sie den schwarzen Abstreifer von dem Gerét ab.

* Reinigen Sie den Abstreifer mit einem feuchten Tuch.

* Entfernen Sie den Gleifring.

* Reinigen Sie den Innenteil des Gerats mit einem feuchten Tuch.

* Reinigen Sie den Gleitring und setzen Sie diesen wieder ein.

* Sefzen Sie den Abstreifer wieder ein.

* Setzen Sie das Messer in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.

Gerat innen einfetten

RegelméafBiges Einfetten erhsht die Llebensdauer Ihres Gerétes. Verwenden
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Sie dazu ausschlieBlich Graef-Vaseline, diese ist auf unsere Gerate abge-
stimmt. Sie erhalten sie in unserem Onlineshop tber www.graef.de unter der
Artikel-Nr. 141852,

Fetten Sie das Gerat regelmaBig ein:
0 * Bei haufigem Gebrauch alle 2 bis 3 Tage.
* Wenn das Gerat nur 10 Minuten am Tag léuft, alle 14 Tage.

Gehen Sie beim Einfetten des Messers mit aller Sorgfalt folgendermaBen vor:
* Nehmen Sie das Messer ab.

Fetten Sie mit Vaseline das Zahnrad ein.

Fetten Sie mit Vaseline den Messerbolzen ein.
Fetten Sie mit Vaseline auch die Messerschraube ein.

Fetten Sie mit Vaseline den Gleitring ein.

Setzen Sie das Messer wieder ein.

Anschrauben der Messerabdeckplatte

* Setzen Sie die Messerabdeckplatte mit Hilfe der Messerabnahmevorrich-
tung wieder ein.

* Zum Befestigen drehen Sie die Messerabdeckplatte gegen den Uhr-
zeigersinn.

A VORSICHT!

Bevor Sie die Maschine wieder starten, stellen Sie sicher, dass die Messerab-
deckplatte korrekt angeschraubt ist.

Die Maschine nur mit montierter Messerabdeckplatte einschalten.

Ohne Messerabdeckplatte ist das Messer nicht befestigh. Das Messer kann
sich 16sen und das Gerdt beschadigen sowie schwere Verletzungen verur-
sachen.

Werterhalt des Messers sicherstellen

Fur eine lang anhaltende Scharfe und den Werterhalt Ihres Graef-Messers
empfehlen wir lhnen, es regelmafig zu reinigen, besonders nach dem Auf-
schneiden von gepokeltem Fleisch bzw. Schinken. Diese Lebensmittel ent-
halten Salze, die, wenn sie langer auf der Messeroberfléche verbleiben, so-
gar zur Bildung von Flugrost fihren kénnen (auch auf ,rostfreiem” Edelstahl).
Beim Aufschneiden von Schneidgut, das viel Wasser enthalt, z. B. Tomaten
oder Gurken, kann sich durch mangelnde oder falsche (zu ,nasse”) Reinigung



ebenfalls Flugrost auf der Messeroberfléche bilden. Daher empfehlen wir
Ihnen, das Messer direki nach Gebrauch mit einem feuchten Tuch und gegebe-
nenfalls etwas Spulmittel zu reinigen. Nehmen Sie von Zeit zu Zeit auch einmal
das Messer ab und reinigen Sie das Gerdt von innen. Besonders dann, wenn
,saffiges” Schneidgut (Gemise, Obst, Braten etc.) geschnitten wurde. Be-
handeln Sie das Messer mit aller Sorgfalt.

Messer scharfen

Sobald Sie merken, dass Ihr Messer stumpf wird, kénnen Sie dieses mit dem
beigefigten Messerschérfer nachscharfen. Die diamantbeschichtete Schleif-
scheibe erzeugt schnell die urspringliche Scharfe lhres Allesschneiders und
garantiert lhnen damit beste Schneidergebnisse.

* Messerschérfer auf den Schlitten setzen.

* Anschlag auf 15 mm Schniftstéirke sffnen.

* Messerschdrfer gegen den Anschlag schieben.

* Fahren Sie den Schlitten mit dem Schérfer an das Messer.

* Schalten Sie die Maschine ein und lassen Sie diese fur ca. 10 Sekunden
laufen.

* Danach driicken Sie mit dem Zeigefinger gegen den Andriickhebel, so-
dass das Abziehelement an der Messerschneide anliegt (ca. 2 Sekunden
laufen lassen).

 Schlitten zurickziehen, Maschine ausschalten.

* Das Abziehelement stellt den beim Scharfen entstandenen Grat wieder
senkrecht. Das garantiert eine duBerst scharfe Messerschneide.

* Sollte das Schneidergebnis noch nicht Ihren Vorstellungen entsprechen,
wiederholen Sie den Vorgang.

Kundendienst

Wenn |hr Graef-Gerét einen Schaden hat, wenden Sie sich bitte an Ihren
Fachhandler oder an den Graef-Kundendienst unter 02932 9/03-677 oder

schreiben Sie uns eine E-Mail an service@graetf.de.

Zubehor

Weiteres Zubehér kdnnen Sie in unserem Onlineshop www.graef.de oder
bei lhrem Fachhandler bestellen.



20

Entsorgung

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpa-
‘ , ckungsmaterialien sind nach Umweltvertraglichkeit und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt und deshalb recycelbar.
Die Ruckfthrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benstigte Verpa-
ckungsmaterialien an den Sammelstellen fur das Verwertungssystem ,Griiner

Punkt”.
0 Heben Sie wenn maéglich die Original-Verpackung wih-

rend der Garantiezeit des Gerdtes auf, um es im Garantiefall
ordnungsgemdf verpacken und transportieren zu kénnen.

Entsorgung des Gerdtes

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht tber den nor-

malen Hausmill entsorgt werden. Das Symbol auf dem Produkt und

in der Gebrauchsanleitung weist darauf hin. Die Werksfoffe sind ge-

mah ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der Wiederver-
B | cndung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Ver-
wertung von Altgeréten leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutz unserer
Umwelt. Bitte fragen Sie bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach der zustéindigen
Entsorgungsstelle.

Garantie

5 Jahre Garantie

Fur dieses Produkt Gbernehmen wir zusdtzlich beginnend vom Verkaufsdatum
60 Monate Garantie. lhre gesetzlichen Gewdhrleistungsanspriche nach
§ 439 ff. BGB-E bleiben von dieser Regelung unberihrt. In der Garantie nicht
enthalten sind Schéden, die durch unsachgemdiBe Behandlung oder unsach-
gemdBen Einsatz entstanden sind, sowie Mdngel, die die Funktion oder den
Wert des Gerdites nur geringfigig beeinflussen. Weitergehend sind Transport-
schaden, soweit wir dies nicht zu verantworten haben, vom Garantieanspruch
ausgeschlossen. Fir Schéden, die durch eine nicht von uns oder einer unse-
rer Vertretungen durchgefihrte Reparatur entstehen, ist ein Garantieanspruch
ausgeschlossen. Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte
Produkt nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein méngelfreies Produkt
austauschen.



Problembehandlung

Problem

Gerat lasst sich nicht
einschalten.

Ursache

Einschaltschutz akti-
viert.

Lésung

Einschaltschutz entrie-
geln.

Schlitten ist schwer-
gangig.

Schlittenfthrung verun-
reinigt.

Schlittenfohrung reini-
gen und fetten.

Schleifgerdusche am
Messer.

Lebensmittelriickstande
am Messer.

Das Messer ab-
nehmen. Abstreifer,
Gleitring und Messer
reinigen, ggf. fetten.

Messer ist schwergdn-
gig oder bleibt unter
Belastung stehen.

Messerzahnrad nicht
ausreichend gefettet,
oder verschmutzt.

Das Messer abneh-
men, reinigen und die
Innenseite des Messers
inklusive Messer-
zahnrad mit Vaseline
einfetten.

Befriebsgerdusche
werden mit zunehmen-
der Benutzung lauter.

Cetriebe ist nicht ge-
nigend eingefettet.

Das Messer abneh-
men. Messerzahnrad
und Motorschnecke
reinigen und einfetften.

Messer ist lose, pen-
delt und schlagt gegen
das Gehduse.

Gleitring nicht einge-
sefzt.

Vergewissern Sie sich,
dass der Gleitring
korrekt eingesetzt ist

Messerabdeckplatte
nicht montiert.

Bitte stellen Sie sicher,
dass die Messer-
abdeckplatte immer
korrekt montiert ist.

Das abgeschnittene
Schneidgut wird hinter
das Messer gezogen.

Das Schneidgut wird
nicht korrekt abge-
streift.

Vergewissern Sie sich,
dass der Abstreifer
korrekt eingesetzt und
unbeschéadigt ist.

Das Messer schneidet
nicht mehr gut.

Das Messer ist stumpf
und muss gescharft
werden.

Das Messer mit dem
im Lieferumfang enthal-
tenen Messerscharfer
nachscharfen.
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Problem

Die Anschlagbeleuch-
tung leuchtet rot.

Ursache

Sicherheitshinweis —
der Anschlag steht fur
langere Zeit offen.

Losung

Nach Benutzung
der Maschine den
Anschlag vollsténdig
schlieBen. Die An-
schlagbeleuchtung
erlischt.

Die Anschlagbeleuch-
tung pulsiert rof und
die Beleuchtung des
Messers und der Skala

erlischt.

Sicherheitshinweis —
der Anschlag steht
bereits fir sehr lange
Zeit offen.

Nach Benutzung
der Maschine, den
Anschlag vollsténdig
schlieBen. Die An-
schlagbeleuchtung
erlischt.

Das Gerdt rutscht beim
Schneiden auf der
Arbeitsplatte.

Die Aufstellflche oder
die GummifiBBe des
Gerdtes sind ver-
schmutzt.

Die Aufstellflache und
die GummifiBe der
Maschine missen sau-
ber und fettfrei sein.

Messer blockiert beim

Schneiden.

Das Gerdt ist Uberlas-
tet.

Unterbrechen Sie den
Schneidvorgang und
entfernen Sie vorsich-
fig das Schneidgut.
Achten Sie darauf, nur
geeignetes Schnitigut
zu verwenden, und
passen Sie ggf. die
Schnittweite entspre-
chend an.

Die Anschlussleitung
|&sst sich nicht in das
Kabelfach schieben.

Die Anschlussleitung ist
im Kabelfach blockiert.

Ziehen Sie die An-
schlussleitung etwas
aus dem Kabelfach
heraus und schieben
Sie sie erneut hinein.
Achten Sie darauf,
die Anschlussleitung
dabei méglichst kurz
zu fassen.



Rezepte (fir 4 Personen)

Dorade in Salzkruste mit Romanasalat

Fir den Teig: 1 rote Peperoni 2 Knoblauchzehen
1 Bund Rosmarin 3—4 junge Knoblauchzehen 2 Sardellenfilets
1 Bund Thymian 4 Zweige Thymian 3 Figelb
D=3 BB 2 Zweige Rosmarin 1 TL Worcestershiresauce
3—4 EL Mehl 4 Zweige Blaftpetersilie Saft von 1 Bio-Zitrone
2 kg grobes Meersalz Salz a. d. Mihle 150 ml Olivensl
Pfeffer a. d. Muhle 100 ml Gemusefond
Fir die Dorade: 100 g Cockiailtomaten

Fir den Salat: 30 g gehobelter Parmesan
2 Romanasalatherzen
50 g Parmesan

1 Dorade rosé ca. 1—=1,5 kg
1 Zitrone

1. Fur den Salzteig Thymian und Rosmarin von den Stielen zupfen. EiweiBe leicht aufschlagen,
Kréuter, Mehl und Salz miteinander zu einem lockeren Teig verarbeiten.

2. Dorade entschuppen und die Flossen abschneiden. Grindlich trocken tupfen und den
Bauchraum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronen in Scheiben schneiden, Peperoni entker-
nen und in Stiicke schneiden. Restliche Zutaten in den Bauchraum fillen.

3. Den Grill (mit Deckel ca. 180 °C) fur mittlere indirekte Hitze vorbereiten.

4. 1/3 des Salzes auf eine ofenfeste Back- oder Grillform streuen, Dorade darauflegen und
mit Salzteig komplett bedecken.

5. Den Fisch mit geschlossenem Deckel ca. 35 Minuten grillen. Zum Schluss den Fisch ohne
Hitze 5—10 Minuten ruhen lassen.

6. Fir den Salat die auBeren Blatter abzupfen, halbieren, den Strunk entfernen und in Streifen
schneiden. Tomaten halbieren.

7. Fir das Dressing den Parmesan hobeln. Knoblauch schélen. Knoblauch, Filets, Figelbe,
Worcestershiresauce, Zitronensaft verrihren und Ol zuerst trépfchenweise, dann flieBend
mit Hilfe des Graef-Stabmixers einarbeiten. Danach Fond zugeben, wiirzen und mit Par-
mesan verfeinern. Das Dressing Uber den Salat geben und mit den Tomaten sowie dem 23
Parmesan bestreuen.
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Gegrillte Rumpsteaks mit buntem Tomatensalat

Fir Steaks: Fir den Salat: 25 ml Olivensl

4 Rumpsteak & ca. 250 g 400 g bunte Tomaten Einige Zweige Basilikum zum
Salz a. d. Mihle 2 Schalotten Garnieren

Pleffer a. d. Muhle 25 ml Tomatenessig

Pflanzensl zum Einfetten des 2 EL Honig

Girillrostes 25 ml Gemusefond

1. Den Grill (mit Deckel ca. 200 °C— 220 °C) fur mittlere direkte Hitze vorbereiten.

2. Die Steaks mit Salz wirzen, den Grillrost mit Ol fetten und von beiden Seiten 2—3 Minuten
geschlossen grillen, bis sich ein Muster abzeichnet. Danach auf die indirekte Hitze wech-
seln und ca. 5 Minuten weiter grillen. Zum Schluss weitere 5 Minuten ohne Hitze ruhen
lassen und mit Pfeffer wiirzen.

3. Die Tomaten je nach Beschaffenheit putzen, den Strunk entfernen und mit dem Graef-
Allesschneiders und dem MiniSlice-Aufsatz auf Stufe 2 in Scheiben schneiden. Schalotten
schalen und in feine Wirfel schneiden. Alle anderen Zutaten miteinander vermengen und
mit Salz und Pleffer wiirzen.

4. Zum Servieren die Tomaten mit der Vinaigrette vermengen, die Steaks in Tranchen schnei-
den und dazureichen. Den Tomatensalat mit Basilikum garnieren.



Kartoffel-Carpaccio mit Schinken und Bittersalaten

Fir das Carpaccio: Fir die Vinaigrette:

4 mittelgroBe, festkochende 3 EL weiBer Balsamessig 8—12 Scheiben lufigefrock-
Kartoffeln 1 EL Honig astizn Sickiinlen

4 Zweige Thymian 1 TL stBBer Senf

4 EL Olivensl 25 ml Gemisebrihe

1 Handvoll gemischte Bitter- 3 EL Olivensl
salate (z. b. Radicchio, Frisée, Salz a. d. Mihle
Rauke) Pleffer a. d. Mihle

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die Karfoffeln schalen und mit Hilfe des Graef-Allesschneiders auf Stufe 1 in dinne
Scheiben schneiden. Thymian von den Stielen zupfen und fein schneiden.

3. Die Karfoffelscheiben leicht ziegelférmig und kreisrund, in der Gréfe eines Vorspeisentel-
lers, auf ein Backpapier auflegen. AnschlieBend mit Ol einpinseln, mit Thymian bestreuen
und mit Salz und Pfeffer wisrzen. Das Ganze dreimal wiederholen, sodass vier gleichgro-
Be Carpaccio entstehen.

4. Die Carpaccio im Ofen 15=17 Minuten backen.

5. In der Zwischenzeit den Salat verlesen, die Zutaten fur die Vinaigrette miteinander verrih-
ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dies gelingt besonders gut mit dem Graef-Milchauf-
sch&umer mit der ,Kalt rihren”-Einstellung.

6. Die fertigen Carpaccio auf die Teller stirzen, den Salat mit der Vinaigrette vermengen und
auf die Carpaccio verteilen. Mit restlicher Vinaigrette und jeweils 2—3 Scheiben Schinken
servieren.
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Gebratener Seesaibling an Beten Carpaccio mit Mandarinen,
Pecannissen und Feldsalat

Fir den Saibling: Fir die Bete: 2 EL Honig

1 Saibling-Filet mit Haut, 3 Knollen bunte Bete 40 ml Mandelsl
ohne Gréten, ca. 800 g (gelbe, rote und Ringelbete)

1 EL Butterschmalz 80 g Feldsalat

1 EL Butter 2 Mandarinen

Salz, Pfeffer 3—4 EL gerdstete Pecannisse

1. Das Filet waschen, trocken tupfen und in acht Tranchen schneiden. Mit Salz wiirzen. Das

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Tranchen 2—3 Minuten auf der Hautseite bra-
ten. AnschlieBend wenden, mit Pleffer wiirzen und die Butter zugeben. Den Fisch mit der
Butter weitere 2—3 Minuten betrdufeln und kurz ohne Hitze in der Pfanne ziehen lassen.

2. Die Bete schalen und mit Hilfe des Graef-Allesschneiders und des MiniSlice-Aufsatzes
auf Stufe 0,5 in feine Scheiben schneiden. Die Teller abwechselnd mit der Bete auslegen.

3. Den Feldsalat verlesen. Eine Mandarine auspressen, die zweite schélen, die Filets heraus-
trennen und klein schneiden. Nusse grob hacken. Aus Mandarinensaft, Honig und Ol eine
Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dies gelingt besonders gut in einem
Graef-Milchaufschéumer, indem man die ,Kalt rohren”-Einstellung anwdhlt.

4. Das Carpaccio mit 1/3 der Vinaigrette einstreichen. Die restlichen Zutaten der Bete mitei-
nander vermengen und darauf verteilen. Zum Schluss jeweils zwei Tranchen Fisch zugeben
und rasch servieren.



Graefs Carpaccio a la Cipriani

Fir das Carpaccio: 1 TL Worcestershiresauce Einige Kapernbeeren
200 g Rinderfilet ohne Fett  Saft von V4 Bio Zitrone Einige Spéine Parmesan
und Sehnen (Mittelstick) 50 ml Olivens| Kerbelbldttchen zum
2 EL Olivensl 125 ml Planzensl Garnieren

25 ml Milch (3,5 % Fett)
Fir die Mayonnaise: Salz a. d. Mihle
2 Eigelb Pfeffer a. d. Miuhle

1 Msp. Senfpulver

1. Das Filet mit 1 EL Ol einreiben, mit Frischhaltefolie fest einwickeln und die Enden eindrehen.
Danach fir ca. 1 Stunde anfrieren.

2. In der Zwischenzeit Eigelbe, Senfpulver, Worecestershiresauce und Zitronensaft in den
Mixbecher geben und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Danach beide Ole mit Hilfe des Graef
Stabmixers zuerst répfchenweise, danach flieBend zum Ei giePen und zu einer Mayonnai-
se verarbeiten. Zum Schluss die Milch einarbeiten und ermeut wiirzen.

3. Jetzt eine groPe Platte mit Ol einpinseln. Das Filet aus der Folie schlagen und mit Hilfe des
Graef-Allesschneiders auf Stufe 0,5 in diinne Scheiben schneiden und die Platte mit den
hauchdinnen Scheiben auslegen.

4. Das Carpaccio mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Mayonnaise mit Hilfe eines Spritzbeu-
tels auf das Carpaccio verteilen. Zum Schluss mit Kapern, Parmesan und Kerbel garnieren.
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Safety

General safety instructions

This device conforms to the relevant safety regulations. For safe han-
dling of this unit, please observe the following safety instructions:

* However, incorrect handling may lead to injury and damage.

* Before using this device for the first time, check it for visible outer
damages on the housing, connection cable and plug. Do not
operate a damaged unit.

* If the connection cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, the affer-sales service or a similarly qualified per-
son in order to prevent danger.

* Repairs may be carried out only by an expert or by Graef af-
ter-sales service. Incorrect repairs may cause considerable haz-
ards for the user. In addition, any claim under guarantee is for-
feited.

* Defective parts must be replaced by original spare parts only. It
is only with these parts that the safety requirements are met.

e This unit must not be used by children.

* Keep the unit and its connection cable away from children.

* This unit may be used by persons with reduced physical, sensory
or mental abilities or deficiencies in experience and knowledge,
if they are supervised or have been instructed in the safe use of
the unif, and in addition understand the resulting dangers.

e Children must not play with this unit.

* The unit is not intended to be used with an external timer or a
separate remove control.

* Always disconnect the connection cable by using plug; do not
pull the connecting cable.

* Be careful notto lef the power cord hang freely, this could cause
the fall of the appliance.



* Packaging materials must not be used for playing. There is a
danger of suffocation.

* Inthe absence of supervision and prior fo assembly, disassembly
or during cleaning, always disconnect the unit from the mains.

* After a continuous operation of 10 minutes, let the motor cool
down for an hour.

* This appliance must be used with the carrioge and MiniSlice at-
tachment "2 in one” in the position of use, unless the size and
shape of the food does not allow their use.

* Clean the appliance, the MiniSlice attachment "2 in one” and the
carriage with a damp cloth or mild detergent.

* Clean the Blade with a damp cloth. Caution: risk of injury!

* KEEP THE OPERATING INSTRUCTIONS.

Danger caused by electric current

Mortal danger is caused by contact with energised cables or com-
ponents!

Please observe the following safety instructions in order to prevent

an exposure to electric current:

* Do not use the unit if the mains cable or plug are damaged.

* In this case, you should lef the Graef Customer Service install a
new connection cable before using the appliance again. This
may be done also by an authorised specialist.

* Do not open the housing under any circumstances. If live con-
nections are touched or the electrical and mechanical construc-
fion are modified, there is the danger of electric shock.

* Never touch live parts. This can cause an electric shock and may
cause even death.

Safety instructions for the electrical connections

For safe and fault-free operation of the unit, the following require-
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ments have to be met during the electrical connection:

* Before connecting the unit, compare the connecting data (volt-
age and frequency) on the type plate with those of your energy
network. These details must correspond so that no damage oc-
curs to the unit. In case of doubt ask your trained electrician.

* The socket has to be protected at least by a 10 amps circuit
breaker.

* Make sure that the power cable is not damaged and is not laid
across hot surfaces or sharp edges.

* The connecting cable must not be stretched tightly.

* The electric safety of the unit is ensured only when it is connected
fo a socket with profective conductor installed correctly. Oper-
ation on a socket without protective conductor is forbidden. If
in doubt, let the house installation checked by a trained electri-
cian. The manufacturer shall not assume responsibility for dam-
age which has been caused by absent or interrupted protective
conductor.



Product overview

© 00060 06 O
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Product description

000 POB0O000O00000

Motor body

Blade protecting ring

Blade

Stop plate

Dial illumination

Setting of cutting thickness
Scraper

Base plate
MiniSlice-aftachment “2 in one”
Blade cover plate

Blade illumination

Stop illumination

Slide with stainless steel support
Continuous switch

Slide unlocking

Child safety lock (switch-on guard)

Intermittent switch

Accessories

Stainless steel fray

Blade sharpener

MiniSlice attachment

Blade removal unit




General aspects

Dear Customer,

You have made a good choice by buying the professional universal cutter.
You have purchased a recognised quality product. Thank you very much for
buying our product. We wish you a lot pleasure with your new universal cutter.

Information on these operating instructions

These operating insfructions provide important information on putting info op-
erafion, safety, intended use and the care of the universal cutter (hereinafter
referred to as unit). The operating instructions shall have to be available at the
unit af all times. The instructions have to be read and applied by every person
who deals with

* initial operation,

* operation,

e fault correction and/or

* oris instructed fo clean the unit.

Keep these operating instructions and pass them on to the next owner along
with the unit. These operating instructions cannot take into consideration every
conceivable use. For further information or in case of problems which are not
dealt with or not dealt with sufficiently in these instructions, please get in touch
with Graef customer service or your specialist dealers.

Intended use

This unit is not intended for commercial use. Use the universal cutter in closed-
up rooms only. It can be used to cut bread, ham, sausage, cheese, carrofs,
cucumber, fruit, vegetables, et cetera. By no means cut hard matter, such as
frozen foodl, bones, wood, sheet metal, or the like. Another or any exceeding
use shall not be considered intended. This unit is intended for use in a house-
hold.

The appliance can cause dangers, if is not used as infended.

* Use the unit exclusively as intended.

* Observe the procedures described in these operating instructions.

Claims of any kind caused by damage by unintended use shall be excluded.
The risk shall be borne sole by the operator.

35



36

Limitation of liability

All technical information, data and notes on the installation, the operation and
the care contained in these operating instructions correspond to the last status
before printing, and are rendered under consideration of our previous ex-
perience and to the best of knowledge. No claims may be derived from the
particulars, illustrations and descriptions in these instructions.

The manufacturer shall not assume any liability for damage caused by:
* Non-observation of the instructions,

* unintended use,

® incorrect repairs,

* technical modifications,

* use of unapproved spare parfs.

Translations shall be carried out to the best of knowledge. We shall not assume
any liability for translation mistakes. The original German text only shall be

binding.

Warning messages and symbols

In these operating instructions, the following warning messages, signal words
and symbols are used:

This signal symbol / word indicates a hazard with average risk level which, if
not prevented, may result in death or a severe injury.

A CAUTION!

This signal symbol / word indicates a hazard with low risk level which, if not

prevented, may results in slight to moderate injury.

NOTE!

This signal work warns against potential material damage.

0 This symbol provides additional information on operation.



Unpacking the unit

When unpacking the unit, proceed as follows:

* Remove the unit from the box.

* Remove the packaging parfs.

A CAUTION!

Danger of injury!

The very sharp blade can cause injuries.

* Remove any sfickers on the unit (do not remove the type plate).

Requirements on the installation location

For safe and fault free operation of the unit, the following requirements of the

installation location have to be met:

* The unit has to be placed on a solid, flat, horizontal, and non-slipping
surface with a sufficient weight-carrying capacity.

* Make sure that the unit cannot topple over.

* Choose the location in such a way that children cannot reach the blade
of the unit or the supply lines.

* Never use the appliance outdoors, and always keep it in a dry place.

* The unitis not designed for installation in a wall or a built-in cupboard.

* Do not set up the unit in a hot, wet or moist environment.

* The socket has to be easily accessible so that the power cable can be
removed easily in case of emergency.

* Should the connection line be too long, you can simply slide it into the
cable compartment integrated in the housing.

Prior to first use

A CAUTION!

Danger of injury!

The very sharp blade can cause injuries.
* Proceed with caution when wiping the blade.

Basic cleaning

Prior to first use, the blade of the unit must be wiped off using a moist cloth in
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order fo remove any possible production residue. See chapter “Cleaning and
maintenance”.

Initial operation and use

Danger of injury!
The very sharp blade can cut off body parts. Your fingers and thumbs espe-
cially are at risk.
* Do not reach info the space between the stop plate and Blade as long as
the stop plate has not been completely closed.

* Do not touch the blade with your fingers.

Child safety lock (switch-on guard)

To secure the unit against unauthorized use it is equipped with a switch-on
guard. This is located under the slide in the form of a small slider. To activate,
push the switch-on guard into the unit until it engoges perceptibly in place.
During the process, neither the intermittent switch nor the continuous switch
may have been operated. Now the unit cannot be switched on any more. To
deactivate, pull the switch-on guard out of the unit until the final position.

Use MiniSlice attachment ,2 in one” as a remnant holder

NOTE!

This appliance must be used with the carriage and MiniSlice attachment “2
in one” in the position of use, unless the size and shape of the food does not
allow their use.
* Insert the mains plug info the socket.
* Place the food on the carriage.
* Place the MiniSlice attachment "2 in one” on the rear wall of the carriage
against the product fo be cut.
* Sefthe requested cutting thickness. The scale of the cutting thickness adjust-
ment illuminates discreetly, thus clearly showing the sef value, even with low
ambient light.

a The fine adjustment range from O - 2 mm enables precise work-
38
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* Place the stainless steel tray below the unit.

* Press the slicing material lightly against the stop.

* Either press the infermittent switch or set the continuous switch by turning it m
clockwise to the end stop (1,/4 tumn).

* Evenly move the slide towards the blade.

* After completion of the cutting process, either release the infermittent switch
or turn the continuous switch back to its original position.

* Close the stop.
0 The lighting in the stop signalises that the stop is open. If the stop

is opened for a long time, the colour changes from blue to red
thus indicating to close the stop. The lighting will go out once the
stop has been closed.

TIP

* Soft slicing material (such as cheese or ham) can be cut best when

chilled.

* Soft slicing material can be cut better when moved forward slowly.

0 After a continuous operation of 10 minutes, let the motor cool
down for an hour.

MiniSlice attachment ,2 in one”

* Place the MiniSlice attachment "2 in one” on the back of the slide.

* Tighten the locking lever.

* Place the food to be sliced, e.g. cucumber, carrots, mushrooms, cocktail
tfomatoes, in the filling chute.

* If necessary, place the insert in the filling chute. It slides down automatical-
ly. Do not press.

* Sef the desired cutting thickness.

* Place a fray, chopping board or plate under the blade.

* Switch on the continuous switch or use the momentary switch.

* Guide the carriage evenly against the blade.

* When the cutting process is finished, release the lock of the MiniSlice
attachment “2 in one”.

* After use, clean the MiniSlice aftachment “2 in one”. Frequent cleaning in
the dishwasher can lead to discolouration. Cleaning under running water
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Cleaning and maintenance

Danger of injury!
Inexpert cleaning may lead to injuries.

Switch the unit off before cleaning and pull the power cord from the elec-
fric socket.

Let the unit cool down before cleaning.

Check whether the stop has been closed (the blade edge must be cov-
ered).

Proceed with caution when wiping the blade.

Cleaning the cutter on the outside

Use a soft and moist cloth to clean the outer surfaces of the unit. Use a
mild detergent in case of heavy soiling.

NOTE!

Risk of damage!

Improper handling of the cutter can lead to damages of the unit.

Do not use any aggressive or abrasive defergents and no solvents.

Do not scratch off stubborn soiling with hard objects.

Do not immerse the unit in water.

Do not put the unit in the dishwasher and do not use it under running
water.

Never put the slide into the dishwasher.

Never put the blade into the dishwasher which may offect the sharpness
and the corrosion resistance (salt attacks the blade). Handling the blade
when loading and unloading from the dishwasher is another danger
point.

Removal and cleaning of the slide

In order to clean the slide better, it can be removed from the unit.
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* Clean the slide using a damp cloth or under running water. Use a mild
defergent in case of heavy soiling.

* Once a month, add some drops of resin-free oil or petroleum jelly to the m
slideway.

* Use a soft cotton wool cloth to remove excessive oil / petfroleum jelly.

* After completion of the cleaning process, put the slide back onto the guide
profile.

Blade removal unit

A CAUTION!

Sharp blade!
Proceed with caution when wiping the blade.

The blade removal unit combines the possibility of easily loos-
0 ening the blade cover plate and safe removal of the Blade in a
pracfical tool.
* Remove the plug from the socket.
* Pull the slide right up to yourself.
* Set the cutting thickness to “closed”, the stop must be completely closed.
* Turn the blade cover plate clockwise. To do so, take the blade removal
unit as a help. Put the blade removal unit onto the blode and press it
against the blade cover plate while turning the blade removal unit clock-
wise.
* Remove the blade cover plate.
* Put the blade removal unit onto the blade and tumn it until the star knob
screw is congruently aligned with the threaded hole in the blade. Turn the
star knob screw clockwise info the thread of the blade until the stop.

* The blade removal unit is attached to the blade.

* Pull of the blade removal device with the blade.

e Undo the blade from the machine.

* Clean the inside of the blade using a damp cloth.
* Remove the black scraper from the unit.

* Clean the scraper using a damp cloth.

* Remove the slide ring.
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Clean the inside of the unit using a damp cloth.

Clean the slide ring and insert it back again.

Insert the scrape back again.

Insert the blade back again in reverse order.

Greasing the unit on the inside

Regular greasing will increase the service life of your unit. For this purpose,
exclusively use Graef petroleum jelly which is matched to our units. You can
obtain them in our online shop at www.graef.de under item No. 141852.

Regularly grease the unit:
* In case of frequenf use, every two to three days.

* When the unit runs for 10 minutes every day, every fortnight.
When greasing the blade, proceed with utmost care as follows:
* Remove the blade.
* Grease the gearwheel with petroleum jelly.

Grease the blade bolt with petroleum jelly.

Also grease the blade screw with petroleum jelly.

Grease the slide ring using petfroleum jelly.

* Place the blade back in again.

Screwing on the blade cover plate
* Place the blade cover plate back in again by means of the blade remov-
al device.

* To fasten, turn the blade cover plate anti-clockwise.

A CAUTION!

Before starting the machine again, ensure that the blade cover plate has been

screwed on correctly.
Switch on the machine only when the blade cover plate has been mounted.

Without the blade cover plate the blade has not been fastened. The blade can
come loose and damage the device as well as cause severe injuries.

Ensure value preservation of the blade

For long-lasting sharpness and value retention of your Graef blade, werec-
ommend to clean it in regular intervals, especially after cutting up salted meat



and/or ham. These foodstuffs contain salts, when they stay on the surface of
the blade for a longer period of time, may even form a rust film (even on “stain-
less” steel). When cutting up slicing material which contains a lot of water, such
as tomatoes or cucumbers, lacking or wrong (too “wet") cleaning may also
lead to a rust film on the blade surface. For this reason we recommend to use
a moist cloth, and if necessary some washing-up liquid, to clean the blade
directly after use. Remove the blade from time to time and clean the unit inside.
especially, when “juicy” slicing material (vegetables, fruit, roasts, et ceteral
have been cut. Treat the blade with the upmost of care.

Sharpen blade

As soon as you nofice the blade becoming blunt, you can re-sharpen it us-
ing the enclosed Blade sharpener. The diamond-coated grinding disc quickly
restores the original sharpness of your food slicer guaranteeing you the best
cutting results.

* Put the blade sharpener onto the slide.

* Open the limit stop to 15 mm slicing thickness.

* Slide the Blade sharpener against the limit stop.

* Move the slide with the sharpener to the blade.

* Turn on the machine and let it run for about 10 seconds.

* Then press the lever with your index finger so that the scraper element lies
on the blade edge (let it run for about 2 seconds).

* Pull back the carriage, turn off the machine.

* The scraper element sefs the burr created during the sharpening upright
again. This guarantees an extremely sharp blade edge.

* Repeat the process if the cutting result does not meet your expectations.

After-sales service

If your unit is defective, please contact your specialist dealer or the Graef
customer service on +49 (2932) 9703677 or write an e-mail to service@

graef.de

Accessories

You can order other accessories in our online shop www.graef.de or from
your specialist dealer.
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Disposal

Disposal of the packaging

Vs Y The packaging protects the unit against fransport damage. The pack-
‘, aging materials are selected according to the environmental com-
patibility and disposal-related aspects and can therefore be recy-

cled. The return of packaging into the material cycle saves raw material and
reduces the waste volume. Dispose of the packaging material no longer
needed at collection points for the “Green Dot” recycling system (in Germa-

ny).
If possible, keep the original packaging during the guarantee
0 period of the unit in order fo be able to pack the unit correctly in
case of guarantee.

Disposal of the unit

At the end of its service life, this product cannot be disposed of in
ﬁ normal domestic waste. The symbol on the product and in the oper-
afing instructions point out to this fact. Reuse the materials according
mmmmm ‘o their marking. With the reuse, recycling or other forms of recycling
of old equipment, you make an important contribution to the protec-

fion of our environment. Please ask your municipal administration for the dis-
posal point.

Guarantee

5-year guarantee

For this product, we undertake a guarantee of 60 months, starting from the
date of sale. Your legal warranty claim in conformity with Section 439 et seq.
of the German Civil Code (BGB) shall remain unaffected by this regulation.
The guarantee does not cover any damage which is caused by incorrect han-
dling or use as well as defects which only slightly influence the function or the
value of the unit. Moreover, tfransport damage provided we are not respon-
sible shall be excluded from the claims under guarantee. Guarantee shall be
ruled out for damage, the repair of which has not been carried out by us or
one of our represenations. In case of justified complaints, we shall repair the
defective product or replace it by a product without defects at our discretion.



Troubleshooting

Problem

Unit cannot be
switched on.

Cause

Switch-on guard acti-
vated.

Solution

Unlock switch-on
guard

Slide is sluggish.

Slide guide is soiled.

Clean and grease the
sliding guide

Grinding noises on the

blade.

Food residues on the

blade.

Remove the blade.
Clean the scraper,
slide ring and blade,
grease, if necessary.

Blade is sluggish or
stops under load.

Blode gear not suf-
ficiently greased, or
soiled.

Remove the blade,
clean it and grease the
inside of the blade, in-
cluding the blade gear
using petroleum jelly.

Operating noise in-
creases with rising use.

Gear is not sufficiently
greased.

Remove the blade.
Clean and grease the
blade gear and motor
screw.

Blade is loose, swings
and strikes against the
housing.

Slide ring not inserted.

Make sure that the
slide ring is correctly
inserted

Blade cover plate not
mounted.

Please ensure that
the blade cover plate
is always correctly
mounted.

The cut slicing material
is pulled behind the
blade.

The slicing material is
not correctly scraped

off.

Make sure that the
scraper is correctly
inserted and undam-
aged.

The Blade does not cut
well any more.

The blade is dull and

must be sharpened.

Re-sharpen the blade
using the blade sharp-
ener contained in the

scope of delivery.
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Problem

The stop illumination
lights red.

Cause

Safety instruction - the
stop stands open for a
long time.

Solution

Check to see that the
stop is completely
closed after using the
machine. The stop illu-
mination goes out.

The stop illumination
pulsates red and the il-
lumination of the blade
and the scaler go out.

Safety instruction - the
stop has already stood
open for a long fime.

Check to see that the
stop is completely
closed after using the
machine. The stop illu-
mination goes out.

The unit slips on the
work top while cutting.

The installation surface
or the rubber feet of
the unit are soiled.

Make sure that the
installation surface
and the rubber feet of
the machine are clean
and free from grease.
Select a suitable
installation surface, if
necessary

Blade blocks while
cutting.

The unit is overloaded.

Interrupt the cutting
process and cautious-
ly remove the slicing
material. Make sure

fo use only suitable
goods fo be cut and
adjust the cut width ac-
cordingly, if necessary.

The connection line
cannot be pushed info
the cable compart-
ment.

The connection line is
blocked in the cable

compartment.

Pull the connection line
a bit out of the cable
compartment and

push it in again. While
doing so, check to see
that a short length as
possible of the con-
nection line is grasped.



Recipes (for 4 persons)

Gilthead in salt crust with romaine lettuce

For the dough: 1 red pepper 2 cloves of garlic

1 bunch of rosemary 3 - 4 young cloves of garlic 2 anchovies

1 bunch of thyme 4 thyme sprigs 3 egg yolks

2 - 3 egg whites 2 rosemary sprigs 1 tablespoon of Worcester-

3 - 4 tablespoons of flour 4 leaf parsley sprigs shire sauce

2 kg coarse sea salt Salt from the mill Juice from 1 organic lemon
Pepper from the mill 150 ml olive oll

For the gilthead: 100 ml vegetable stock

1 gilthead rose For the salad: 100 g cocktail tomatoes

approximately 1-1.5 kg 2 romaine lettuce hearts 30 g grated parmesan

1 lemon 50 g parmesan

1.

w

For the salt dough, pluck thyme, rosemary from the stems. Slightly beat egg white, process
flour and salt with each other to become a soft dough.

. Scale the gilthead and cut off the fins. Thoroughly pat dry and season the stomach area

with salt, pepper. Cut lemons into pieces, deseed red peppers and cut info pieces. Fill
remaining ingredients info the sfomach area.

. Prepare the barbecue for medium, indirect heat (with cover approximately 180°C).
. Spread 1/3 of the salt on a ovenproof baking pan or grill form, put the gilthead on it and

cover it completely in the salt dough.

. Girill the fish for about 35 minutes with the cover closed. Finally, let the fish rest without heat

for 5 - 10 minutes.

. For the salad, pluck the outer leaves, divide in half, remove the stem and cut into slices.

Divide tomatoes in half.

Plane Parmesan cheese for the dressing. Peel garlic. Stir together garlic, filets, egg yolks,
Worcestershire sauce, lemon juice, and mix oil first drop by drop and then fluently by
means of the Graef hand-held blender. After that, add stock, season and refine with Par-
mesan. Put the dressing onto the salad and sprinkle with tomatoes as well as the Parmesan.

47



48

Grilled rump steaks with mixed tomato salad

For steaks: cooking grid 25 ml vegetable stock
4 rump sfeaks about 250 g For the salad: 25 ml olive ol

each 400 g mixed tomatoes Some basil sprigs as
Salt from the mill 2 shallots garnishment

Pepper from the mill 25 ml tomato vinegar

Vegetable oil for greasing the 2 tablespoon of honey

1. Prepare the barbecue for medium, high direct heat (with cover approximately 200°C-
220°C).

2. Season the steaks with salt, grease the cooking grid with oil and grill both sides for 2 - 3
minutes in closed condition until a pattern emerges. Then change to indirect heat and keep
on grilling for approx. 5 minutes. Finally, let rest for a further 5 minutes and season with
pepper.

3. Clean and wash the tomatoes depending on their nature, remove the stem and slice them
using the Graef universal cutter and the MiniSlice attachment at level 2. Peel shallots and
cut info fine cubes. Mix up all other ingredients with each other and season with salt,
pepper.

4. For serving, mix up the tomatoes with vinaigrette, cut the steaks into franches and serve in

addition. Garnish the tomato salad with basil.



Potato carpaccio with ham and bitter salads

For the carpaccio: (e.g. radicchio, frisée, rocket) mustard

4 medium-sized, solid-boiled 25 ml vegetable stock
potatoes For the vinaigrette: 3 tablespoons of olive oll

4 thyme sprigs 3 tablespoon of white Bal-  Salt from the mill

4 tablespoons of olive oil samic vinegar Pepper from the mill

1 handful of mixed bitter 1 tablespoon of honey 8 - 12 slices of air-dried ham
salads 1 tablespoon of sweeter

. Prepare the baking oven for 180°C top/bottom heat.

N

. Peel the potatoes peeling and cut into thin slices by means of the Graef universal cutter ot

level 1. Pluck thyme from the stems and cut finely.

3. The size of a starter plate, apply the potato slices in a slightly brick and circular form onto a
baking paper. Then brush with oil, sprinkle thyme and season with salt, pepper. Repeat the
whole thing three times so that four carpaccios of the same size emerge.

4. Bake the carpaccios for 15 - 17 minutes in the oven.

5. In the meantime, read out the salad, mix up the ingredients for the vinaigrette and season
with salt, pepper. This goes particularly well using the Graef milk frother with the setfing
"cold sfirring”.

6. Turn out the finished carpaccio onfo the plates, mix up the salad with the vinaigrette and

distribute onto the carpaccio. Serve with the remaining vinaigrette and 2-3 slices of ham

each.
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Fried sea trout with beetroot carpaccio, mandarins,
pecan nuts and lamb’s lettuce

For the arctic char: Salf, pepper 2 mandarins

1 arctic char filet with skin, For the beetroot: 3-4 tablespoons of roasted
without bones, approx. 800 g 3 tubers of mixed beetroot pecan nuts

1 tablespoon of clarified (vellow-red and ring beet- 2 tablespoon of honey
butter root) 40 ml almond oil

1 tablespoon of butter 80 g lamb’s lettuce

1. Wash the filet, pat dry and cut into eight tranches. Season with salt. Heat up the clarified
butter in the pan and fry the tranches for 2 - 3 minutes on the skin side. Then turn, season
with pepper and add the butter. Wet the fish with butter for a further 2 - 3 minutes let shortly
simmer in the pan without heat.

2. Peel the beetroot and cut info thin slices by means of the Graef universal cutter and the
MiniSlice attachment at level 0.5. Lay out the plates alternately with the beetroot.

3. Read out the lamb's lettuce. Squeeze out a mandarin, peel the second one, cut out the filets
and mince. Coarsely chop the nuts. Make a vinaigrette from mandarin juice, honey, oil and
season with salt, pepper. This can be done very well in a Graef milk frother by selecting
the setting “cold stirring”.

4. Apply 1/3 of the vinaigrette to the carpaccio. Mix up the remaining ingredients of the
beetroot with each other and distribute them on it. Finally, add two tranches of fish each

and serve quickly.



Graef's Carpaccio a la Cipriani

For the carpaccio: For the mayonnaise: 25 ml milk (3.5)

200 g beef fillet without fat 2 egg yolks Salt from the mill

and fendons 1 trace of mustard powder  Pepper from the mill

(Middle piece) 1 tablespoon of Worcester-

2 tablespoons of olive ol shire sauce Some caper berries
Juice from 2 organic lemon  Some parmesan shavings
50 ml olive ol Chervil flake for
125 ml vegetable ol garnishment

1. Rub the fillet with 1 tbsp oil, wrap tightly with cling film and twist the ends in. Then freeze
for approx. 1 hour.

2. In the meantime, put the egg yolks, mustard powder, Worecester and lemon juice in the
blender jug and season with salt and pepper. Then, using the Graef hand blender, pour
both oils info the egg, first drop by drop, then smoothly, and blend to a mayonnaise. Finally,
add the milk and season again.

3. Now brush a large plate with oil. Remove the fillet from the foil and, using the Graef uni-
versal slicer on speed 0.5, cut into thin slices and line the plate with the wafer-thin slices.

4. Season the carpaccio with salt and pepper and spread the mayonnaise over the carpac-
cio using a piping bag. Finally, gamish with capers, parmesan and chervil.
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Sécurité

Indications générales sur la sécurité

Cet appareil est conforme aux dispositions de sécurité prescrites.
Pour une manipulation sire, respectez les consignes de sécurité
suivantes :

* Une utilisation non-conforme peut enfrainer des dommages
pour les personnes et les objets.

* Avant utilisation, veuillez contréler ['absence de dommages ex-
térieurs visibles sur le boitier, le cable et la fiche d'alimentation.
Ne faites pas fonctionner un appareil endommagé.

* Si le cable de raccordement est endommagé, il ne doit étre
remplacé que par le fabricant, son service aprés-vente ou une
personne de qualification similaire pour éviter fout danger.

* les réparations ne doivent éfre effectuées que par un technicien
spécialisé ou le service clientele de Graef. Les réparations non-
conformes peuvent enfrainer des dangers considérables pour
I'utilisateur. En outre, elles annulent tous droits de garantie.

* les pieces défectueuses ne doivent éfre remplacées que par des
pieces de rechange originales. Seules ces pieces permettent de
garantir que les exigences en matiere de sécurité sont remplies.

* Cet appareil ne doit pas étfre utilisé par des enfants.

* l'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors
de la portée des enfants.

* les appareils peuvent étre utilisés par des personnes avec des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou avec
un manque d'expérience et/ou de connaissances, dans la me-
sure oU celles-ci sont surveillées ou instruites et ont compris les
dangers potentiels afin d'assurer 'vtilisation stre de 'appareil.

* Ne pas laisser jouer des enfants avec cet appareil.

* l'appareil n'est pas concu pour le fonctionnement avec une mi-



nuferie externe ou une félécommande séparée.

e Débrancher le cable d'alimentation en tirant la fiche hors de la
prise, sans firer sur le cable.

* Veillez & ce que le cable électrique ne reste accroché nulle part,
car cela pourrait entrainer la chute de l'appareil.

* les matériaux d'emballage ne doivent pas étre utilisés pour
jouer. Risque d'étouffement.

* Avant l'assemblage, le démontage ou le nettoyage, débran-
chez toujours l'appareil du réseau, et également s'il n'est pas
sous surveillance.

* Apres un fonctionnement continu de 10 minutes, laisser refroidir
le moteur pendant 1 heure.

* Cet appareil doit étre utilisé avec le chariot ef I'accessoire Mi-
niSlice «2 in one» en position d'utilisation, & moins que la taille et
la forme du produit & couper ne permettent pas leur utilisation.

* Nettoyez I'appareil, l'accessoire MiniSlice «2 in one» et le cha-
riot avec un chiffon humide ou un détergent doux.

* Nettoyez la lame avec un chiffon humide. Atftention risque de
blessure.

* VEUILLEZ CONSERVER LE PRESENT MODE D'EMPLOI.

Danger lié au courant électrique

En cas de contact avec des cables ou des composants sous ten-
sion, il y a danger de mort |

Observez les consignes de sécurité suivantes pour éviter une mise
en danger par le courant électrique :

* N'utilisez pas l'appareil lorsque le cable d'alimentation ou la
fiche réseau sont endommagés.

* Dans ce cas, faites installer un cable d'alimentation neuf par le
service client Graef ou un professionnel autorisé avant de conti-
nuer & utiliser 'appareil.
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* N'ouvrez jamais le bottier de I'appareil. Si des raccords conduc-
feurs sont manipulés ou que la structure mécanique et électrique
est modifiée, il y a un risque d'électrocution.

* Ne touchez jamais des piéces sous tension. Elles peuvent pro-
voquer un choc électrique ou méme entrainer la mort.

Consignes de sécurité relatif au raccordement électrique

Pour une utilisation stre et sans défaut de I'appareil, le raccorde-
ment électrique doit répondre aux exigences suivantes :

* Avant de brancher l'appareil, comparez les données de bran-
chement (tension et fréquence) sur le panneau de type avec
celles de votre réseau électrique. Ces données doivent corres-
pondre, afin qu'aucun dommage ne survienne sur l'appareil. En
cas de doute, consulter un électricien.

* La prise doit étre protégée au minimum par un fusible 10A.

* Assurez-vous que le cable ¢lectrique n'est pas endommagé et
qu'il n'est pas posé sur des surfaces chaudes ou des arétes cou-
pantes.

* le cable de branchement ne doit pas étre tendu.

* la protection électrique de l'appareil est garantie uniquement
lorsqu'il est branché & une prise avec un contact de protfection
conforme & la réglementation. le fonctionnement depuis une
prise sans contact de protection est interdit. En cas de doute,
faites contréler l'installation domestique par un électricien quali-
fié. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages
entrainés par un contact de protection sectionné ou manquant.



Apercu du produit

© 00060 06 O

57



58

Description du produit

Corps de moteur

Bague de protection de lame
Lame

Plaque de butée

Eclairage des graduations
Réglage de I'épaisseur de franche
Racleur

Plaque de fond

Embout MiniSlice «2 in one»
Plague de couverture de la lame
Eclairage de la lame

Eclairage de la butée

Chariot avec support en acier inoxydable

Interrupteur constant
Dispositif de déverrouillage du chariof

Sécurité enfant (protection contre la mise sous tension)

000 POB0O000O00000

Interrupteur instantané

Accessoires

Plateau en acier inoxydable
Affoteur couteau

Embout MiniSlice

Dispositif de refrait de la lame



Généralités

Chére cliente, cher client,

avec la trancheuse universelle professionnelle, vous avez fait un bon choix.
Vous avez acquis un produit de qualité éprouvé. Nous vous remercions de
votfre achat ef vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouvelle tran-
cheuse universelle.

Informations relatives & ce mode d'emploi

Ce mode d'emploi vous fournit des informations importantes pour la mise en
service, la sécurité, 'utilisation conforme et 'entretien de la trancheuse univer-
selle (appelée ci-dessous appareil). Il doit toujours éfre accessible prés de
l'appareil. Il doit étre lu et étre utilisé par chaque personne qui est chargée de
* |a mise en service ;

e ['utilisation ;

* la résolution de panne et/ou

* du nettoyage de l'appareil.

Conservez ce mode d'emploi et remettez-le avec I'appareil au propriétaire
suivant. Ce mode d'emploi ne peut pas prendre en considération chaque
utilisation imaginable. Pour de plus amples informations ou en cas de pro-
bleme, qui ne figurent pas dans ce mode d'emploi ou qui ne sont pas fraités
de maniere suffisamment approfondie, veuillez vous adresser au service client
de Graef ou & votre revendeur spécialisé.

Utilisation appropriée de la machine

Cet appareil n'est pas concu pour une utilisation industrielle. N'utiliser la tran-
cheuse universelle que dans des espaces fermés. Vous pouvez couper du
pain, du jambon, du saucisson, du fromage, des carottes, des concombres,
des fruits, des légumes efc. avec elle. Ne coupez jamais des objets durs
comme les aliments congelés, les os, le bois, la téle ou similaire. Toute utilisa-
fion autre ou divergente est considérée comme non conforme. Cet appareil
est desting &

'utilisation en cuisine .

Des dangers peuvent émaner de l'appareil en cas d'utilisation non-conforme.
o Utilisez 'appareil exclusivement de maniére conforme.

* Respectez les procédures décrites dans le présent mode d'emploi.

Tout type de responsabilité due & des dommages provoqués par une ufilisa-
fion non-conforme est exclu. L'utilisateur porte I'enfigre responsabilité de ces
risques.
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Restriction de responsabilité
Toutes les informations contenues dans le présent mode d'emploi, les dafes ef
les recommandations d'installation, d'exploitation et d'entretien correspondent
au niveau le plus avancé de la technique au moment de l'impression et sont
effectuées en prenant en compte notre expérience et nos connaissances les
meilleures jusqu'a présent. Aucune responsabilité ne peut étre dérivée des
données, des illustrations et descriptions qui sont contenues dans ce manuel.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages en raison :

* Du non-respect du mode d'emploi,

* d'une utilisation non-conforme,

* des réparations non-conformes,

* des modifications techniques,

* |'emploi de piéces de rechange non-autorisées.

les traductions sont effectuées selon les meilleures connaissances. Nous décli-
nons foute responsabilité en cas d'erreur de fraduction. Seul le texte d'origine
en allemand est contraignant.

Avis d'avertissements et symboles

Dans le mode d'emploi ci-présent, les avis d'avertissements, mentions de si-
gnalisation et symboles suivants sont utilisés :

Cefte mention/ce symbole d'avertissement désigne un danger présentant un
degré de risque moyen qui, s'il n'est pas évité, peut avoir la mort ou des bles-
sures graves pour conséquence.

A ATTENTION !

Cette mention/ce symbole d'avertissement désigne un danger présentant un
degré de risque faible qui, s'il n'est pas évité, peut avoir une blessure mineure

& modérée pour conséquence.

REMARQUE !

Cette mention de signalisation avertfit de dommages matériels potentiels.



0 Ce symbole vous donne des informations complémentaires

importantes relatives & 'exploitation.

Déballer 'appareil
Pour déballer I'appareil, procédez comme suit :
* Retirez I'appareil du carton.

* Enlevez les pieces d'emballage.

A ATTENTION !

Risque de blessure !

La lame trés franchante peut provoquer des blessures.

* Enlevez les bouts de bandes adhésives éventuels sur 'appareil (ne pas
refirer le panneau de type).

Exigences sur le lieu de montage

Pour une utilisation stre et sans erreur de l'appareil, le lieu de montage doit

répondre aux exigences suivantes :

* Posez I'appareil sur un support fixe, nivelé, horizontal et non dérapant
présentant une portance suffisante.

* Veillez & ce qu'il ne puisse pas tomber.

* Choisir le lieu d'installation de maniére & ce que les enfants ne puissent
pas toucher la lame ni le cable de l'appareil.

* N'utilisez jamais 'appareil en plein air et conservez-le dans un endroit
sec.

* l'appareil n'est pas concu pour étre encastré dans un mur ou dans un
meuble.

* Ne mettez pas I'appareil dans un environnement chaud, humide ou
mouillé.

* la prise doit éfre facilement accessible, de facon & ce que le cable élec-
frique puisse éfre facilement retiré en cas d'urgence.

* -Sile cable de raccordement est trop long, il vous suffit de le faire rentrer
dans le boitier intégré de rangement du céable.
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Avant la premiére utilisation

A ATTENTION !

Risque de blessure !
La lame trés tranchante peut provoquer des blessures.

* Faites trés aftentions lors du neffoyage de la lame.

Nettoyage de base

Avant la premiére ufilisation, nettoyer la lame de I'appareil avec un chiffon hu-
mide afin d'enlever d'éventuels résidus de production. Voir le chapitre « Net-
toyage et entretien ».

Mise en service et utilisation

Risque de blessure !

La lame frés franchante peut couper des membres du corps. Vos doigts ef vos

pouces sont particulierement exposés.

* N'inséraif pas les mains dans l'espace entre la plaque de butée et la lame
fant que la plaque de butée n'est pas entierement fermée.

* Ne fouchez pas la lame avec les doigs.

Sécurité enfant (protection contre la mise sous tension)

Pour la protfection contfre une utilisation non-autorisée, I'appareil est équipé
d'une protection contre la mise sous tension. Celui-ci se trouve sous la forme
d'un petit verrou situé en dessous du chariot. Pour l'activation, poussez la pro-
fection contre la mise sous tension dans l'appareil jusqu'a ce qu'elle s'emboite
de maniere perceptible. Ce faisant, ni l'inferrupteur instantang, ni linterrupteur
confinu ne doif éfre actionné. Maintenant, 'appareil ne peut plus &tre mis en
marche. Pour la désactivation, refirez la protection contre la mise sous fension
jusqu'en position finale hors de I'appareil.

Utiliser I'accessoire MiniSlice comme support pour les restes

REMARQUE !

Cet appareil doit étre utilisé avec le chariot et I'accessoire MiniSlice «2 in



one» en position d'utilisation, sauf si la faille ef la forme du produit & couper ne
permettent pas leur utilisation.

* Branchez la fiche d'alimentation dans la prise de courant.
* Placez l'aliment & couper sur le chariot.
* Placez I'accessoire MiniSlice «2 in one» sur la paroi arriere du chariot

contre I'aliment & couper.

* Réglez I'épaisseur de coupe souhaitée. La graduation de réglage de
I'épaisseur de coupe s'allume discrétement et indique ainsi clairement la
valeur réglée, y compris en cas de lumiére ambiante faible.

0 la plage de réglage fine de O & 2 mm et permet un fravail pré-

cis pour des coupes exirémement fines.

* Placez le plateau en acier inoxydable sous I'appareil.
* Appuyez légérement l'aliment contre la butée.

* Appuyez soif sur l'inferrupteur instantané ou mettez en marche
linferrupteur continu, en le tournant dans le sens horaire jusqu'en butée
(1/4 de tour).

* Guider le chariot de maniére homogeéne contre la lame.

* Une fois le processus de coupe achevé, relachez l'inferrupteur instantané
ou remettez 'inferrupteur continu dans sa position initiale en le fournant.

* Fermez la butée.

l'éclairage dans la butée indique que la butée est ouverte. Sila
0 butée reste ouverte pendant une période prolongée, la couleur

passe de bleu a rouge et indique ainsi que la butée doit étre
fermée. l'éclairage s'éteint dés que la butée est fermée.

ASTUCE

* les alimenfs mous (par ex. le fromage ou le jambon) se tranchent le mieux
& l'état refroidi.

* les alimenfs mous se laissent plus facilement trancher en les poussant
doucement vers |'avant.

0 Apres un fonctionnement continu de 10 minutes, laisser refroidir

le moteur pendant 1 heure.

Embout MiniSlice ,2 in one”

* Placez l'accessoire MiniSlice «2 in one» sur la paroi arriere du chariot
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* Toumnez le levier de blocage & fond.

* Placez le produit & couper, par ex. concombre, carottes, champignons,
tomates cocktail, dans la fente de remplissage.
efc. dans la goulotte de remplissage.

* Sinécessaire, placez l'insert dans la goulotte de remplissage. Celui-ci
glisse automatiquement vers le bas. Ne pas appuyer sur le bouton.

* Réglez I'épaisseur de coupe souhaitée.

* Placez un plateau, une planche & découper ou une assiette sous la lame.

* Enclenchez l'inferrupteur permanent ou utilisez 'interrupteur momentané.

* Guidez le chariot de maniere réguliere contre la lame.

* Une fois le processus de coupe terminé, déverrouillez I'outil de coupe.
accessoire MiniSlice «2 in one».

* Aprés utilisation, neffoyez I'accessoire MiniSlice «2 in one». fréquent
le neftoyage au lave-vaisselle peut entrainer des décolorations. Il est
recommandé le neffoyage & I'eau courante & la main est recommandé.

Nettoyage et entretien

Risque de blessure !

Un nettoyage non conforme peut entrainer des blessures.

* Avant le nettoyage, éteignez |'appareil et débrancher la prise du réseau.
* Avant chaque nettoyage, laisser I'appareil refroidir.

e érifiez si la butée est fermée (la lame doit étre recouverte).

* Soyez frés prudents lors du nettoyage de la lame.

Nettoyer I'extérieur de |'appareil

* Nettoyez la surface extérieure de I'appareil avec un chiffon souple et
humide. En cas d'encrassement fort, un produit neftoyant léger peut étre
employé.

REMARQUE !

Risque de dommages !
Une manipulation inadéquate de 'appareil peut enfrainer des dommages.
* N'utilisez pas de produit de neftoyage agressif ou abrasifs et de solvants.



Gratter les salissures incrustées avec un objet souple.

Ne jamais immerger |'appareil.

Ne mettez pas l'appareil au lave-vaisselle ni sous I'eau courante.

Ne jamais laver 'appareil au lave-vaisselle.

Ne mettez jamais la lame dans le lave-vaisselle, cela peut entraver le
tranchant et la résistance & la corrosion (le sel détériore la lame). Un
autre point de danger est le maniement de la lame lors du chargement et
du déchargement du lave-vaisselle.

Retirer le chariot et le nettoyer

Afin de mieux pouvoir nettoyer le chariot, celui-ci peut étre démonté de 'ap-
pareil.

Appuyez sur le verrouillage de chariot vers le haut et maintenez-le enfoncé.
Refirez le chariot.

Essuyez le chariot avec un chiffon humide ou sous 'eau du robinet. En cas
d'encrassement fort, un produit neftoyant léger peut étre employé.

Veuillez appliquer quelques gouttes d'huile sans résine ou de la vaseline
sur le guidage du chariot une fois par mois.

Enlever les résidus d'huile /de vaseline & |'aide d'un chiffon en coton doux.
Une fois la procédure de nettoyage achevée, remettez le chariot sur le
profil de guidage.

Dispositif de retrait de la lame

A ATTENTION !

Lame aiguisée !

Soyez trés prudents lors du nettoyage de la lame.

cher facilement la plaque de recouvrement de lame et du retrait

0 le dispositif de refrait de la lame combine la possibilité de déta-

sécurisé de la lame en un outil pratique.
Refirez la fiche de la prise.
Tirez le chariot vers vous.

Réglez 'épaisseur de coupe sur « closed » ; la butée doit éfre entiere-
ment fermée.

Défaire la plaque de recouvrement de la lame dans le sens des aiguilles
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d'une montre. Pour cela, utilisez le dispositif de retrait de la lame pour
vous aider. Disposez le dispositif de refrait de la lame sur la lame et en-
foncez-le contre la plaque de recouvrement de la lame tout en tournant
le dispositif de retrait de la lame dans le sens horaire.

* Refirez la plaque de recouvrement de la lame.

* Placez le dispositif de refrait de la lame sur la lame et tournez-le jusqu'a
ce que la vis de la poignée en étoile soit alignée avec le trou fileté de la
lame. Tournez la poignée en étoile dans le sens horaire dans le filetage
de la lame jusqu'en butée.

* le dispositif de refrait des lames est fixé sur la lame.

* Refirez le dispositif de refrait des lames avec la lame.

* Lo lame est détachée de la machine.

* Netftoyez l'intérieur de la lame avec un chiffon humide.

* Retirez le racloir noir de l'appareil.

* Nettoyez le racloir avec un chiffon humide.

* Retirez 'anneau lisse.

* Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

* Nettoyez 'anneau lisse et remettez-le en place.

* Remettez I'anneau lisse en place.

¢ Remettez la lame dans l'ordre inverse.

Lubrifier l'appareil & l'intérieur

Une lubrification réguliere augmente la durée de vie de votre appareil. Pour
ce faire, utilisez exclusivement la vaseline Graef qui est spécialement adap-
tée & nos appareils. Vous pouvez en acheter sur notre boutique en ligne &
I'adresse www.graef.de & l'article n® 141852,

Lubrifiez I'appareil régulierement :
0 * lors d'une utilisation fréquente, tous les 2 & 3 jours.
* Sil'appareil ne fonctionne que 10 minutes par jour, tous les
14 jours.

Procédez consciencieusement comme suit lors du graissage de la lome :
* Retirez la lame .

* lubrifiez la roue dentée avec de la vaseline.

* Lubrifiez le boulon de la lame avec de la vaseline.

e lubrifiez aussi la vis de la lame avec de la vaseline.



o |ubrifiez 'anneau lisse avec de la vaseline.

* Remettez la lame en place.

Visser la plaque de couverture de la lame
* Remettez la plaque de couverture de la lame en place & I'aide du dispo-
sitif de refrait de la lame.

* Pour le fixer, tournez la plaque de couverture de la lame dans le sens
anti-horaire.

A ATTENTION !

Avant de redémarrer la machine, assurez-vous que la plaque de couverture
de la lame est correctement vissée.

Mettez la machine en marche uniquement avec la plaque de couverture de
la lame montée.

Sans la plague de couverture de la lame, la lame n'est pas fixée. La lame peut
se détacher et endommager l'appareil, et provoquer des blessures graves.

Assurer le maintien de la valeur de la lame

Pour un franchant durable et pour assurer le maintien de la valeur de votre
lame Graef, nous vous recommandons de la neffoyer réguliérement, notam-
ment aprés le franchage de viandes saumurées ou de jambon. Ces aliments
confiennent des sels qui, s'ils restent sur la surface de la lome pour une durée
prolongée, peuvent méme causer la formation de couches de rouille (méme
sur de 'acier inoxydable). Lors du tranchage d'aliments contenant beaucoup
d'eau, comme par exemple des tomates ou des concombres, il peut éga-
lement se former une couche de rovuille suite & un nettoyage manquant ou
incorrect (frop humide) sur la surface de la lame. C'est pourquoi nous vous
recommandons de nettoyer la lame directement aprés son utilisation avec un
chiffon humide et le cas échéant avec un peu de liquide-vaisselle. De temps
en temps, refirez également la lame et nettoyez l'intérieur de l'appareil. Cela
est surfout conseillé si vous avez coupé des alimentfs « juteux » ([égumes, fruits,
rotis etc.). Manier la lame avec précaution.

Affitage du couteau

Dés que vous remarquez que votre lame ne coupe plus, vous pouvez I'aigui-
ser & I'aide de l'affoteur. Le disques d'affotage diamantée rétablit rapidement
le tranchant initial de votre trancheuse universelle ef vous garanti les meilleurs
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résultats de coupe.

* Alffoteur couteau, & placer sur le chariot comme le presse-aliments.

* Ouvrir la butée sur 15 mm d'épaisseur de coupe.

* Appuyez légerement |'afftteur contre la butée.

* Amenez le chariot vers le couteau avec l'afftteur.

* Allumez la machine et laissez-la tourner pendant environ 10 secondes.

* Ensuite, vous appuyez contre le levier de pression avec l'index, de ma-
niere a ce que I'élément d'affttage touche le franchant de la lame (laisser
fourner pendant environ 2 secondes).

* Retirer le chariot, éteindre la machine.

o ['¢lément d'affotage remet 'aréte créée lors de l'affttage & la verticale.
Cela assure un franchant de lame particulierement tranchant.

* Sile résultat de coupe ne devait pas étre satisfaisant, veuillez réitérer la
procédure.

Service clientéle
Sivotre appareil Graef présente un dommage, veuillez-vous adresser & votre

marchand spécialisé ou au service clientele de Graef +49 (0) 29 32- 97 03
677 ou envoyez-nous un courriel & l'adresse service@graef.de

Accessoires

Des accessoires supplémentaires sont disponibles sur notre boutique en ligne
www.graef.de ou chez votre fournisseur spécialisé.

Elimination

Recyclage de I'emballage

&% lemballage protege l'appareil contre les dommages ligs au trans-
‘, port. les matériaux d'emballage sont sélectionnés selon les points
de vue des techniques de recyclage et de I'absence de pollution de
I'environnement et sont recyclables. La réintroduction de I'emballage dans le
circuit des matériaux économise des matiéres premieres ef réduit la produc-
tion de déchets. Jetez les matériaux d'emballage dont vous n'avez plus besoin
dans les points de collecte pour le recyclage portant le label « Point Vert ».



0 Si possible, conservez I'emballage original de I'appareil pen-

dant la durée de la garantie pour pouvoir emballer et frans-
porter 'appareil de maniére conforme en cas d'utilisation de la
garantie.

Elimination de l'appareil
Ala fin de sa durée de vie, le produit ne doit pas étre jeté parmi les
déchets ménagés habituels. le symbole sur le produit et dans le
mode d'emploi en atteste. Les matériaux peuvent étre réemployés
mmmmm conformément & leur caractérisation. Par le réemploi, l'vtilisation des
matériaux ou d'autres formes d'utilisation des appareils usagés, vous
parficipez activement & la protection de notre environnement. Veuillez-vous
adresser & votre municipalité pour connaitre les points de collecte appropriés.

Garantie

Garantie 5 ans

Une garantie de 60 mois est comprise avec l'achat de ce produit, & partir
de la date de vente. Vos droits de garantie selon § 439 ff. BGB-E (code
civil allemand) n'en sont pas affectés. Ne sonf pas compris dans la garantie
les dommages qui sont survenus aprés une manipulation ou utilisation non-
conforme ainsi que des vices qui influencent faiblement le fonctionnement et
la valeur de l'appareil. En outre, les dommages dus au transport sont exclus
de la responsabilité de garantie, dans la mesure o ils ne nous sont pas impu-
tables. Nous déclinons toute responsabilité de garantie pour les dommages
entrainés par une réparation effectuée par un tiers et pas par nous ou par une
de nos filiales. En cas de réclamation de droit, nous décidons soit de réparer,
soit de remplacer le produit défectueux par un produit en bon état de fonc-
fionnement.
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Résolution du probléme

Probleme

L'appareil ne s'allume
pas.

Origine du probleme

Protection anti-allu-
mage activée.

Solution

Déverrovuiller la protec-
fion antfi-allumage

Mauvaise mobilité du
chariot.

Guidage du chariot
encrasse.

Nettoyer ef lubrifier le
guidage du chariot

Bruits de frottement au
niveau de la lame.

Résidus d'aliments au
niveau de la lame.

Retirer la lame. Net-
toyer le racloir, 'an-
neau lisse et la lame,
lubrifier si nécessaire.

Mauvaise mobilité de
la lame ou blocage
de la lame lors de la
charge.

Engrenage de la lame
pas suffisamment lubri-
fié ou encrassé.

Retirer la lame, la
neftoyer et graisser lo
partie intérieure de la
lame et I'engrenage
de la lame avec de lo
vaseline.

Augmentation des
bruits d'exploitation
au fur et & mesure de
I'augmentation de
I'utilisation.

Engrenages pas suffi-
samment lubrifiés.

Retirer la lame. Net-
toyer et lubrifier l'en-
grenage de la lame
et la vis sans fin du
moteur.

La lame est lache,
oscille et frappe contre
le bottier.

Anneau lisse pas en
place.

S'assurer que l'anneau
lisse est correctement
en place.

Plaque de couverture
de la lame pas mon-
fée.

S'assurer que la

plague de couverture
de la lame est toujours
montée correctement.

le produit coupé est
aspiré derrigre la
lame.

le produit coupé n'est
pas correctement éva-
cué par le racloir.

S'assurer que le racloir
est correctement en
place et qu'il n'est pas
endommageé.

La lame ne tranche
plus correctement.

La lame est émoussée
et doit étre aiguisée.

Aiguiser la lame avec
l'aiguiseur inclut dans
la livraison.



Probleme

l'éclairage de la butée
est allumé en rouge.

Origine du probleme

Consigne de sécurité -
la butée reste ouverte
pendant une durée
prolongée.

Solution

Veiller & fermer com-
pletement la butée
apres |'utilisation de la
machine. L'éclairage
de la butée est éteint.

l'éclairage de la butée
clignote en rouge et
'¢clairage de la lome
ef des graduations est
éteint.

Consigne de sécurité
- la butée reste ou-
verte pendant une frés
longue durée.

Veiller & fermer com-
pletement la butée
apres ['vtilisation de la
machine. L'éclairage
de la butée est éteint.

L'appareil glisse sur
le plateau de travail
pendant la coupe.

la surface d'appui ou
les pieds en caout-
chouc de l'appareil
sont encrassés.

S'assurer que la
surface d'appui ef les
pieds en caoutchouc
de la machine son
propre ef ne sont pas
gras. Le cas échéant,
choisissez une surface

d'appui approprié

La lame se coince lors
de la coupe.

l'appareil est surchar-
gé.

Interrompre la coupe
et refirer le produit &
couper avec précau-
fion. Veiller & utiliser
uniquement un pro-
duit approprié pour
la coupe et régler la
largeur de coupe, le
cas échéant.

le cable de raccor-
dement ne rentre pas
dans le compartiment
de rangement du
cable.

le cable de raccorde-
ment est bloqué dans
le compartiment de
rangement du cable.

Extraire légérement le
cable de raccorde-
ment hors du compar-
fiment de rangement
du cable et le refaire
renfrer dedans. Veiller
a ce que le cable de
raccordement soit aus-
si court que possible.
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Recettes (pour 4 personnes)

Pour la péte :

1 bouquet de romarin

1 bouquet de thym

2 & 3 blancs d'ceuf

3 & 4 cuilleres & soupe de
farine

1 poivron rouge

3 & 4 gousses d'ail fraiches
4 branches de thym

2 branches de romarin

4 branches de persil plat
Sel au moulin

Poivre au moulin

2 gousses d'ail
2 filets de sardines
3 jaunes d'ceufs

1 cuillere & café de sauce
Worcestershire
Jus de 1 citron bio

150 ml d'huile d'olive

2 kg de gros sel de mer

Pour la dorade :
1 dorade rose env. 1-1,5 kg
1 citron

1.

100 ml de bouillon de
légumes

100 g de tomates-cerises
30 g de parmesan rapé

Pour la salade :
2 coeurs de salade romaine
50 g de parmesan

Pour la crotte de sel, émincer du thym, du romarin sur les figes. Fouettez légérement les
blancs d'ceufs, ajoutez les herbes, la farine et le sel pour former une péate molle.

. Ecailler la dorade ef couper les nageoires. Bien sécher et assaisonner la zone du ventre

avec du sel et du poivre. Couper des citrons en rondelles, retirer les pépins des poivrons et
les couper en morceaux. Remplir le reste des ingrédients dans le ventre.

. Préchauffer le grill {avec le couvercle & environ 180°C) pour une chaleur indirecte

moyenne.

. Saupoudrer 1/3 du sel sur une plaque de cuisson ou un grill allant au four, placer la do-

rade dessus ef recouvrir complétement avec la pate de sel.

. Faire griller le poisson avec le couvercle fermé pendant environ 35 minutes. Enfin, laisser

le poisson reposer pendant 5 & 10 minutes hors du grill.

. Pour la salade, cueillir les feuilles extérieures, les couper en deux, enlever le pédoncule ef

couper en tranches. Couper les tomates en deux.

Pour la vinaigrette, raper le parmesan. Eplucher 'ail. Mélanger I'ail, les filets, les jounes
d'ceufs, la sauce Worcestershire, le jus de citron et I'huile, d'abord goutte & goutte, puis en
douceur avec le mixeur plongeant Graef. Ajouter ensuite le bouillon, assaisonner et affiner
le parmesan. Servir la vinaigrette sur la salade et avec les tomates et le parmesan.



Romstecks grillés avec salade de tomates haute en couleur

Pour les steaks : Pour la salade : 25 ml d'huile d'olive

4 romsteaks d'env. 250 g 400 g de tomates colorées  Quelques branches de basilic
Sel au moulin 2 échalottes pour le garnissage

Poivre au moulin 25 ml de vinaigre & tomates

Huile végétale pour graisser 2 cuilléres & soupe de miel

la grille du grill 25 ml de bouillon de légumes

1. Préchauffer le grill (avec le couvercle & environ 200 °C - 220 °C) pour une chaleur
indirecte élevée.

2. Assaisonner les steaks avec du sel, graisser le grill avec de I'huile et les faire griller fermés
des deux cotés pendant 2 - 3 minutes jusqu'a ce qu'un motif se dessine. Passer ensuite &
la chaleur indirecte et continuer & griller pendant environ 5 minutes. Enfin, laisser reposer
encore 5 minutes sans chaleur et assaisonner avec du poivre.

3. Nettoyer les tomates en fonction de leur condition, refirer la tige et les couper avec
la trancheuse universelle Graef et l'embout MiniSlice au niveau 2. Eplucher les échalotes
ef les émincer en petits cubes. Mélanger tous les autres ingrédients et assaisonner avec
du sel ef du poivre.

4. Pour servir, mélanger les tomates avec la vinaigrette, couper les steaks en tranches ef servir
en accompagnement. Décorer la salade de tomate avec du basilic.
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Carpaccio de pommes de terre avec jambon et salade frisée

Pour le carpaccio : (par ex. radicchio, frisée, douce

4 pommes de terre de taille  roquette) 25 ml de bouillon de légumes
moyenne & chair ferme 3 cuilléres & soupe d'huile

4 branches de thym Pour la vinaigrette : d'olive

4 cuilléres a soupe d'huile 3 cuillére & soupe de vinaigre Sel au moulin,

d'olive balsamique blanc Poivre au moulin

1 poignée de feuilles de 1 cuillére & soupe de miel 8 & 12 tranches de jambon
salade frisée 1 cuillére & café de moutarde séché & l'air libre

. Préchauffer le four & 180 °C en haut et en bas.

2. Eplucher les pommes de terre ef couper des tranches fines sur le niveau 1 & l'aide de la

trancheuse universelle Graef. Enlever du thym des branches ef le couper finement.

. Placer les tranches de pommes de terre légérement en forme de brique et de cercle, de
la taille d'une assiette & hors-d'ceuvre, sur un papier cuisson. Ensuite, badigeonner d'huile,
saupoudrer de thym ef assaisonner de sel ef de poivre. Répéter I'ensemble du processus
frois fois pour obtenir quatre carpaccios de la méme faille.

. Faire cuire le carpaccio au four pendant 15 - 17 minutes.

. Pendant ce temps, sélectionner la salade, mélanger les ingrédients pour la vinaigrette et
assaisonner avec du sel et du poivre. Ceci est parficuliérement réussi avec la mousseur &
lait Graef avec le réglage « Remuer & froid ».

. Démouler le carpaccio fini dans les assiettes, mélanger la salade avec la vinaigrette et
étaler sur le carpaccio. Servir avec le reste de la vinaigrette et 2 ou 3 tfranches de jambon
chacune.



Omble frit avec carpaccio de betteraves Mandarines,
Noix de pécan et mache

Pour l'omble : Pour les bettraves : 80 g de mache

1 filet d'ombre avec la peau, 3 bottes de betteraves 2 mandarines

sans écailles, env. 800 g colorées 3 & 4 cuilléres & soupe de
1 c. &s. de beurre fondu (les betteraves jaunes et noix de pécan

1 c. as. de beurre rouges et les betteraves 2 cuilléres & soupe de miel
Sel, poivre annelées) 40 ml d'huile d'amande

1. Llavez le filef, essuyez-le et coupez-le en huit franches. Assaisonnez avec du sel. Faites
chauffer le beurre fondu dans la poéle et faites sauter les tranches 2 & 3 minutes sur le
coté de la peau. Ensuite, retournez-les, aissaisonnez avec du poivre et ajoutez une noix
de beurre. Enrobez le poisson avec le beurre pendant 2 & 3 minutes supplémentaires et
laissez-le mijoter brievement dans la poéle sans chaleur.

2. Epluchez la betterave et coupez-la en fines tranches a l'aide de la trancheuse universelle
Graef et de I'accessoire MiniSlice au niveau 0,5. Disposez les betteraves alternativement
dans les assieftes.

3. Triez la mache. Pressez une mandarine, épluchez la deuxieme, séparez les filets et cou-
pez-les en pefits morceaux. Hachez grossierement les noix. Préparez une vinaigrette &
base du jus de mandarine, du miel et de I'huile et assaisonnez avec du sel et du poivre.
Cela peut trés bien se faire dans un mousseur & lait Graef en sélectionnant le réglage
« Remuer & froid ».

4. Enduire le carpaccio avec 1/3 de la vinaigrette. Mélangez les autres ingrédients de la
betterave et étalez-les dessus. Enfin, ajoutez deux tranches de poisson & la fois ef servez
rapidement.
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Carpaccio & la Cipriani de Graef

Pour le carpaccio :

200 g de filet de beeuf sans
gras ni tendons

(piece maitresse)

2 cuilleres & soupe d'huile
d'olive

Pour la mayonnaise :
2 jaunes d'ceufs

1 pincée de poudre de
moutarde

1 cuillere & café de sauce
Worcestershire

Jus de V2 citron bio

50 ml d'huile d'olive

125 ml d'huile végétale
25 ml de lait (3,5)

Sel au moulin

Poivre au moulin

Quelques capres
Quelques copeaux de
parmesan

Feuilles de cerfeuil pour la
garniture

1. Frotter le filet avec 1 cuillére & soupe d'huile, I'envelopper fermement avec du film alimen-
faire et fordre les exirémités. Lle congeler ensuite pendant environ 1 heure.

2. Entre-temps, metire les jaunes d'ceufs, la moutarde en poudre, le worecester, le jus de

citron dans le bol du mixeur ef assaisonner avec du sel et du poivre. Verser ensuite les
deux huiles sur I'ceuf & 'aide du mixeur plongeant Graef, d'abord goutte & goutte, puis de
maniere fluide, et fravailler en une mayonnaise. Pour finir, incorporer le lait et assaisonner
& nouveau.

. Badigeonner maintenant un grand plat d'huile. Retirer le filet du film et le couper en fines

tranches & l'aide de la trancheuse universelle Graef sur la position 0,5, puis disposer les
tranches trés fines sur le plateau.

. Assaisonner le carpaccio de sel, de poivre ef répartir la mayonnaise sur le carpaccio &

I'aide d'une poche & douville. Pour finir, gamir de capres, de parmesan et de cerfeuil.
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Veiligheid

Algemene Veiligheidsaanwijzingen
Dit apparaat voldoet aan de relevante veiligheidsvoorschriften.

Neem voor de veilige omgang de volgende veiligheidsaanwijzin-
gen in acht:

* Het niet doelmatig gebruik kan tot persoonlijk lichamelijk lefsel
en materiéle schade leiden.

* Confroleer het apparaat voor gebruik op optisch vitwendige
schade aan behuizing, aansluitsnoer en stekker. Neem geen
beschadigd apparaat in bedriff.

* Indien het aansluitsnoer beschadigd is mag ze alleen door de
fabrikant, zijn klantendienst of een dergelik gekwalificeerde
persoon worden vervangen, om risico's fe voorkomen.

* Reparaties mogen slechts worden uitgevoerd door een vakman
of de Graef-klantendienst. Door ondeskundige reparatie kun-
nen aanmerkelijke gevaren ontstaan voor de gebruiker. Boven-
dien vervalt de garantieclaim.

* Defecte componenten mogen uitsluitend tegen originele reser-
veonderdelen worden vervangen. Slechts voor deze onderde-
len is gewaarborgd dat ze voldoen aan de veiligheidseisen.

* Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

* Apparaat en aansluitsnoer moeten van kinderen worden weg-
gehouden.

* Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met vermin-
derde fysieke, sensorische of mentale vaardigheden of een ge-
brek aan ervaring en/of kennis, voorzover zij onder toezicht
staan of insfructies omirent een veilige omgang met het appa-
raat hebben gekregen en eventuele risico's hebben begrepen.

* Kinderen mogen nief met het apparaat spelen.

* Het apparaat is er niet voor bestemd met een externe tijdklok of
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een aparte afstandsbesturing te worden gebruikt.

* Het snoer altijd aan de stekker uit de contactdoos trekken, niet
aan de kabel.

* let erop dat het aansluitsnoer nergens blifft hangen. dit zou tof
neervallen van het apparaat kunnen leiden.

* Verpakkingsmaterialen mogen niet als speelgoed worden ge-
bruikt. Er bestaat het gevaar van verstikken.

* Voor montage, demontage of reiniging moet het apparaat van
het net worden gescheiden, evenzo als er geen toezicht is.

* laat de motor 1 vur afkoelen na een continu gebruik van 10
minuten.

* Dit apparaat moet worden gebruiki met de slede en het MiniSli-
ce-opzetstuk "2 in one” in de gebruiksstand, tenzij de grootte en
de vorm van hef voedsel het gebruik ervan niet toelaten.

* Reinig het apparaat, het MiniSlice hulpstuk "2 in one” en de sle-
de met een vochtige doek of een mild schoonmaakmiddel.

* Reinig het mes met een vochtige doek. Wees voorzichtig, gevaar
van lefsel.

* BEWAAR DE HANDLEIDING.

Gevaar door elekirische stroom

Er bestaat levensgevaar als men in contact raakt met kabels of

componenten die onder spanning staan!

let op de volgende veiligheidsinstructies om een risico door elekri-

sche stroom te voorkomen:

» Gebruik het apparaat niet als het snoer of de netstekker bescha-
digd zijn.

* laat in dit geval alvorens het apparaat verder te gebruiken,
door de Graef klantendienst of een geautoriseerde vakkracht
een nieuw aansluit-snoer installeren.

» Open in geen geval de behuizing van het apparaat. Als span-



ningleidende aansluitingen worden aangeraakt of de elekiri-
sche en mechanische structuur wordt gewijzigd bestaat het ge-
vaar van een stroomslag.

* Raak nooit onderdelen aan die onder spanning staan. Dit kan
een elekirische stoot veroorzaken en zelfs tot de door leiden.

Veiligheidsinstructies voor de elektrische aansluiting

Voor een veilige en correcte werking van het apparaat moet er bij
de elektrische aansluiting het volgende in acht worden genomen:

* Vergelijk véor het aansluiten de aansluitgegevens (spanning en
frequentie) op het typeplaatie met de gegevens van uw elek-
frisch net. Deze gegevens moeten overeenstemmen zodat er
geen schade aan het apparaat optreedt. Vraag in geval van
twijfel een elektrische vakman.

* De contactdoos moet minstens beveiligd zijn met een 10-A vei-
ligheidsschakelaar.

* Zorg ervoor dat het snoer niet beschadigd is en niet over hete
vlakken of scherpe kanten wordt gelegd.

* Het snoer mag niet fe strak zijn gespannen.

* De elektrische veiligheid is pas dan gewaarborgd als het aan
een reglementair geinstalleerde, geaarde veiligheidsstroom-
kring wordt aangesloten. Het gebruik aan een niet geaarde
contactdoos is verboden. Laat in geval van twijfel de installa-
fie door een elekirische vakman controleren. De fabrikant aan-
vaardt geen verantwoordelijkheid voor schade die door een
ontbrekende of onderbroken aarding werd veroorzaak.
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Productbeschrijving

a Motorcorpus

e Mesbeschermingsring

G Sniidikteinstelling

Alstrijker

Bodemplaat

MiniSlice opzefstuk “2 in one”
Mesafdekplaat

Verlicht mes

Aanslaglamp

Slede met roestvrijstalen laag
Continuschakelaar

Slede onfgrendeling

0000060000

Kinderslot (inschakelbeveiliging)
m Momentschakeloar

Accessoires
Roestvrijstalen dienblad
Messenslijper
MiniSlice opzefstuk
Mesafneeminrichting
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Algemeen
Geachte klant,

met de professionele allessnijder heeft u een goede keuze gemaakt. U hebt
een erkend kwaliteitsproduct aangekocht. Wij danken voor uw aankoop en
wensen u veel plezier met uw nieuwe Graef snijmachine.

Informatie bij deze gebruiksaanwijzing

Deze handleiding geeft u belangrijke aanwijzingen voor ingebruikname, vei-
ligheid, doelmatige toepassing en onderhoud van de snijmachine (hierna ap-
paraat genoemd). Ze moet altijd nabij het apparaat ter beschikking staan. Ze
moet door iedere persoon worden gelezen en gebruikt, die met

* ingebruikname,

* bediening,

* fouten verhelpen en/of

* reiniging van het apparaat belast zijn.

Bewaar deze handleiding en geef ze met het apparaat aan de volgende
eigenaar verder. Deze handleiding kan geen rekening houden met elk denk-
baar gebruik. Voor verdere informatie of bij problemen, welke in deze hand-
leiding niet of onvoldoende gedetailleerd worden behandeld, kunt u contact
opnemen met de Graef klantendienst of uw vakhandel.

Gebruik volgens de voorschriften

Dit apparaat is niet voor industrieel gebruik bestemd. Gebruik de snijmachine
alleen in gesloten ruimtes. U kunt ermee brood, ham, worst, kaas, wortels,
komkommers, fruit, groentes, etc. snijden. Sniid in geen geval harde voorwer-
pen zoals bevroren levensmiddelen, botten, hout, platen o. d. elk ander of
aanvullend gebruik geldt als niet doelmatig. Dit apparaat is alleen bestemd
voor het gebruik in huishoudens .

Een oneigenlifk en/of ander soort gebruik van het apparaat is gevaarlijk.

* Gebruik het apparaat uitsluitend doelmatig.

* leef de in deze handleiding omschreven methoden na.

Eventuele schadeclaims voor oneigenlifk gebruik zijn uvitgesloten. Het risico
heeft alleen de gebruiker.

Beperking van de aansprakelijkheid

Alle in deze handleiding versirekte technische informatie, gegevens en aan-



wijzingen voor de installatie, de werking en het onderhoud voldoen aan de
actuele stand bij het ter perse gaan en geschieden te goeder trouw met in-
achtneming van onze ervaringen en kennis uit het verleden. Van de gegevens,
afbeeldingen en omschrijvingen in deze handleiding kunnen geen aanspro-
ken worden ontleend.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade op grond van:

* Het veronachtzamen van de handleiding,

* oneigenlik gebruik,

* onvakkundige reparaties,

* technische wijzigingen,

* Het gebruik van niet-toegestane reserveonderdelen.

Vertalingen zijn uitgevoerd naar beste weten. Wij aanvaarden geen aan-
sprakelijkheid voor fouten in de vertaling. De oorspronkelijke Duitse tekst blijft
echter verbindend.

Waarschuwingen en symbolen

In de onderhavige handleiding worden de volgende waarschuwingen, sig-
naalwoorden en symbolen gebruikt:

Dit signaalsymbool/-woord duidt op een gevaar met een gemiddelde risi-
cograad, die, als ze niet wordt voorkomen, de dood of een emstig letsel tot
gevolg kan hebben.

A VOORZICHTIG!

Dit signaalsymbool /-woord duidt op een gevaar met een lage risicograad,

die, als ze niet wordt voorkomen, een gering tot matig letsel tot gevolg kan

hebben.

INDICATIE!

Dit signaalwoord waarschuwt voor mogelijke materiéle schade.

Dit symbool geeft belangrijke aanvullende inlichtingen voor het
gebruik.
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Apparaat vitpakken

Uitpakken van het apparaat dient als volgt te worden vitgevoerd:

Neem het apparaat uit de karfonnen doos.

Verwiider alle verpakkingsdelen.

A VOORZICHTIG!

Gevaar voor letsel!
Het zeer scherpe mes kan letsel veroorzaken.

Verwijder eventuele etiketten aan het apparaat (niet het typeploaatie).

Eisen aan de opstelplaats

Voor een veilig en foutvrij bedrijf van het apparaat moet de opstelplaats vol-
doen aan de volgende vereisten:

Ploats het apparaat op een stevige, vlakke, horizontale en slipvaste on-
dergrond met voldoende draagvermogen.
let erop dat het apparaat niet kan kiepen.

Kies de opstelplaats zodanig dat kinderen het mes van het apparaat of
het snoer niet kunnen bereiken.

Gebruik het apparaat nooit buiten en bewaar het op een droge plaats.

Het apparaat is niet gepland voor de inbouw in een muur of een inbouw-
kast.

Plaats het apparaat niet in een hete, natte of vochtige omgeving.

De contactdoos moet makkelijk te bereiken zijn opdat de snoer desnoods
snel kan worden uitgetrokken.

-Mocht de aansluitleiding te lang zijn, kunt u dit gewoon in hetin de
behuizing geintegreerde kabelvak inschuiven.

Vé6r de eerste ingebruikname

A VOORZICHTIG!

Gevaar voor letsel!
Het zeer scherpe mes kan letsel veroorzaken.
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Basisreiniging

Het mes van het apparaat moet voér het eerste gebruik met een vochtige
doek worden afgewreven om eventuele residuen van de productie te verwij-
deren. Zie hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”.

Ingebruikname en gebruik

Gevaar voor letsel!
Het zeer scherpe mes kan lichaamsdelen afknippen. In gevaar zijn vooral uw

vingers en duimen.
* Grijp nooif in de ruimfe tussen aanslagplaat en mes, zolang de aanslag-
plaat niet volledig is gesloten.

* Pak niet met de vingers op het mes.

Kinderslot (inschakelbeveiliging)

Voor de veiligheid is het apparaat tegen onbevoegd gebruik uitgerust met
een inschakelbeveiliging. Deze bevindt zich in de vorm van een kleine schui-
ver onder de slede. Voor het activeren schuift u de inschakelbeveiliging in het
apparaat fot ze goed vastklikt. Daarbij mag noch de momentschakelaar noch
de continuschakelaar bediend worden. Het apparaat kan nu niet meer wor-
den ingeschakeld. Voor het deactiveren trekt u de inschakelbeveiliging tot het
uiteinde uit het apparaat.

Gebruik MiniSlice hulpstuk ,2 in one” als restjeshouder

INDICATIE!

Dit apparaat moet worden gebruiki met de slede en het MiniSlice-opzetstuk

"2 in one” in de gebruikspositie, tenzij de grootte en de vorm van het te snijden

materiaal het gebruik ervan niet toelaten.

* Steek de stekker in het stopcontact.

* Plaafs het te snijden voedsel op de slede.

* Plaafs het MiniSlice-opzetstuk “2 in one” op de achterwand van de slede
tegen het product. het fe snijden materiaal.

* Stel de gewenste snijdikfe in. De schaal van de snijdikteinstelling heeft een

decent licht en toont zodoende duidelijk de ingestelde waarde aan, ook
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met weinig omgevingslicht.

0 Het fijninstelbereik van O - 2 mm maakt nauwkeurig werken mo-

gelijk voor extra fijne sneden.

* Plaats het roestvrijstalen dienblad onder het apparaat.

* Snijgoed licht tegen de aanslog drukken.

e Druk of de momentschakelaar of stel de continuschakelaar in, doordat u
deze met de wijzers van de klok tot het einde (1,/4 omdraaiing) draait.

* De slede gelijkmatig tegen het mes gedrukt verplaatsen.

* Na hef snijproces laat u of de momentschakelaar los of draait de continus-
chakelaar weer op zijn originele positie.

* Sluit de aanslag.

G Het lampje van de aanslag signaleert dat de aanslag geopend

is. Wanneer de aanslag een langere tijd geopend is, wisselt de
kleur van blauw tot rood en wijst erop, de aanslag fe sluiten. Het
lampje gaat uif, zodra de aanslag gesloten is.

TIP
* Zacht snijgoed (bijv. kaas of ham) is het best te snijden als het gekoeld is.

e Zacht snijgoed is beter te snijden als u het langzaam vooruit schuift.

G Laat de motor 1 uur afkoelen na een continu gebruik van 10

minuten.

MiniSlice ,2 in one” opzetstuk
* Plaats het MiniSlice hulpstuk "2 in one” op de achterkant van de schuif.
* Draai de vergrendelingshendel vast.

* Plaats het te snijden voedsel, bijv. komkommer, wortels, champignons,
cockiailtomaten, enz. in de vulopening.

* Plaats indien nodig het inzetstuk in de vulopening. Het schuift automatisch
naar beneden. Niet drukken.

* Stel de gewenste snijdikte in.

* Plaats een dienblad, snijplank of bord onder hef mes.

* Schakel de continue schakelaar in of gebruik de tijdelijke schakelaar.

* Beweeg de slede gelijkmatig tegen het blad.

* Wanneer het snijden klaar is, laat u de vergrendeling van de MiniSlice



opzetstuk “2 in one”.

* Reinig na gebruik het MiniSlice-opzetstuk "2 in één”. Veelvuldig reinigen
in de vaatwasser kan verkleuring veroorzaken. Reiniging onder stromend
water met de hand wordt aanbevolen.

Reiniging en onderhoud

Gevaar voor letsel!
Ondeskundige reiniging kan fof letsel leiden.

* Schakel het apparaat véér de reiniging uit en trek de stekker uit de con-
tactdoos.

* laat het apparaat véoér elke reiniging afkoelen.

* Controleer of de aanslag gesloten is (het mes moet afgedekt zijn).

* Ga heel zorgvuldig te werk bij het reinigen van het mes.

Buitenkant van apparaat reinigen

* Reinig de buitenzijde van het apparaat met een zachte, vochtige doek.
Bij sterke vervuiling kan een zacht reinigingsmiddel worden gebruikt.

INDICATIE!

Beschadigingsrisico!

Ondeskundig gebruik van het apparaat kan schade aan het apparaat ver-
oorzaken.

* Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen en geen op-
losmiddelen.

* Hardnekkige vervuiling niet met een hard voorwerp afkrabben.

* Dompel het apparaat nooit in water.

* Doe het apparaat niet in de vaatwasmachine en houdt het ook niet onder
stromend water.

* Doe de slede nooit in de vaatwasmachine.

* Doe het mes nooit in de vaatwasser, dit kan de scherpte en de corrosie-
bestendigheid benadelen (zout tast het mes aan). Een verder gevaren-
punt is de handhaving van het mes bij het laden en lossen van de vaat-
wasser.
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Slede afnemen en reinigen

Om de slede beter te reinigen, is deze van het apparaat afneembaar.

Druk de sledevergrendeling naar boven en houd deze gedrukt.

Neem de slede weg.

Reinig de slede met een vochtige doek of onder stromend water. Bij sterke
vervuiling kan een zacht reinigingsmiddel worden gebruikt.

Geef één keer per maand enige dropjes harsvrije olie of vaseline op de
slede geleiding.

Verwijder overtollige olie/vaseline met een zacht doek van katoen.

Plaats na het beg&indigen van het reinigingsproces de slede weer op de
geleiding.

Mesafneeminrichting

A VOORZICHTIG!

Scherp mes!

Ga heel zorgvuldig te werk bij het reinigen van het mes.

0 De mesafneeminrichting combineert de mogelijkheid van een

eenvoudig losmaken van de mesafdekplaat en het veilige afne-
men van het mes in een prakfisch gereedschap.

Trek de stekker uit het stopcontact.

Trek de slede geheel naar u toe.

Stel de snijsterkte op “closed”, de aanslag moet helemaal gesloten zijn.

Draai de mesafdekplaat met de wijzers van de klok los. Doe dit met be-
hulp van de mesafneeminrichting. Plaats de mesafneeminrichting op het
mes en druk dit stevig fegen de mesafdekplaat, terwijl u de mesafneemin-
richting met de wijzers van de klok draait.

Verwiider de mesafdekplaat.

Plaats de mesafneeminrichting op het mes en draai ze tof de stergreep-
schroef op het schroefgat in het mes past. Draai de stergreepschroef met
de wijzers van de klok in het schroefgat van het mes tot de aanslag.

De mesafneeminrichting is op het mes bevesfigd.
Trek de mesafneeminrichting met het mes af.

Het mes is nu los van de machine.



* Reinig de binnenzijde van het mes met een vochtige doek.

* Neem de zwarte afstrijker van het apparaat af.

* Reinig de afstrijker met een vochtige doek.

* Verwijder de dlijring.

* Reinig de binnenzijde van het apparaat met een vochtige doek.
* Reinig de glijring en monteer hem weer.

» Zet de afstrijker weer in.

* Zetf het mes in omgekeerde volgorde weer in.

Apparaat binnen insmeren

Regelmatig insmeren verhoogd de gebruiksduur van uw apparaat. Gebruik
hiertoe uitsluitend Graef vaseline, die is aangepast aan onze apparaten. U

kunt deze via onze onlineshop via www.graef.de onder artikel nr. 141852
verkrijgen.

Smeer het apparaat regelmatig met vet in:
0 * Bij frequent gebruik om de 2 tot 3 dagen.
* Wanneer het apparaat dagelijks maar 10 minuten wordt
gebruikt, om de 14 dagen.
Ga heel zorgvuldig te werk bij het insmeren van het mes met vet, zoals volgt:
* Neem hef mes eraf.
* Smeer hef tandwiel met vaseline in.
* Smeer de mesbout met vaseline in.
* Smeer de messchroef met vaseline in.
* Smeer de glijring met vaseline in.
* Zet het mes weer in.

Vastschroeven van de mesafdekplaat
¢ Zet de mesafdekplaat met behulp van de mesafneeminrichting weer in.
* Voor de bevestiging draait u de mesafdekplaat tegen de wijzers van de

klok.

A VOORZICHTIG!

Zorg ervoor, daf voordat u de machine weer start, de mesafdekplaat correct
is vastgeschroefd.

Schakel de machine alleen in met gemonteerde mesafdekplaat.
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Zonder mesafdekplaat is het mes niet bevestigd. Het mes kan loskomen en het
apparaat beschadigen alsmede emstig lichamelijk letsel veroorzaken.

Zorg voor het waardebehoud van het mes

Voor een duurzame scherpte en het waardebehoud van uw Graef mes advi-
se-Iren wij het regelmatig te reinigen, met name na het snijden van gepekeld
vleeswaren of ham. Deze levensmiddelen bevatten zouten, die, wanneer ze
langer op het mesopperviak blijven, zelfs roest zouden kunnen vormen ook
op ,roestvrij edelstaal). Bij het sni[den van snijgoed dat veel water bevat,
bv. tomaten of komkommers, kan een ontbrekende of verkeerde (te "natte")
reiniging ook roest op het mesoppervlak vormen. Vandaar adviseren wij het
mes onmiddellijk na gebruik met een vochtige doek en eventueel een beetje
afwasmiddel te reinigen. Neem van tijd fot tiid het mes af en reinig het appa-
raaf van binnen. Met name als "sappig" snijgoed (groente, fruif, braadstukken,
efc.) werd gesneden. Behandel het mes met de nodige zorgvuldigheid.

Mes slijpen

Zodra u vaststeld, dat uw mes stomp wordt, kunt u dit met de bijgevoegde
messenslijper slijpen. De met diamant gecoate slijpschijf brengt snel de oor-
spronkelijke scherpte van uw snijmachine terug en garandeert daarmee beste
snijresultaten.

* Zet de messenslijper, net als de restenhouder, op de slede.

* Open de aanslag op 15 mm snijsterkte.

* Schuif de messenslijper tegen de aanslag.

* Schuif de slede met de messenslijper aan het mes.

* Schakel de machine in en laat ze ca. 10 seconden lang lopen.

* Druk daama met de wijsvinger tegen de aandrukhendel, zodanig dat het
aftrekelement tegen het mesblad ligt (ca. 2 seconden laten lopen).

* Trek de slede terug en schakel de machine uit.

* Het affrekelement stelt de braam, die bij het slijpen is ontstaan, weer verti-
caal. Dit garandeert een bijzonder scherp mesblad.

* Mocht het snijresultaat nog niet voldoen aan uw verwachtingen, dan
herhaal het proces.

Klantendienst

Wanneer uw Graef apparaat beschadigd is, wend u zich dan aan uw vak-

oo handelaar of aan de klantenservice van Graef op 02932-97036/7 of stuur



ons een e-mail via service@graef.de

Accessoires

Verdere accessoires kunf u in onze onlineshop www.graef.de of bij uw vak-
man bestellen.

Verwijdering

Verwijdering van de verpakking

&% De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De
‘, verpakkingsmaterialen zijn geselecteerd op basis van milieuvrien-
delijke technieken en afvalverwerkingstechnieken en zijn vandaar
recyclebaar. De recirculatie van verpakkingen in de materiaalkringloop be-
spaart grondstoffen en vermindert de hoeveelheid afval. Verwijder verpak-
kingsmaterialen die u niet meer nodig heeft op de verzamelplaatsen voor re-

cycling.
Bewaar zo mogelijk de originele verpakking tijdens de garan-
tietild van het apparaat, om het krachtens een garantie goed te
kunnen verpakken en vervoeren.

Verwijdering van het apparaat

Dit product mag aan het einde van zijn levensduur niet via het nor-

male huishoudelijk afval worden verwijderd. Het symbool op het

product en in de handleiding verwist hierop. De werkstoffen zijn
mmmmm conform hun markeringen recyclebaar. Door hergebruik, recycling

of andere vormen van terugwinning van afgedankte apparaten le-
vert u een belangrijke bijdrage eraan ons milieu te beschermen. Vraag a.u.b.
bij uw gemeentebestuur naar de bevoegde afvalverwerkingsplaats.

Garantie

5 jaar garantie

Voor dit product overnemen wij aanvullend vanaf de verkoopdatum
60 maanden garantie. Uw wettelijke garantie volgens § 439 ff. BGB-E (Duits
burgerlijk wetboek) blijft onoangetast van deze regeling. Niet inbegrepen in
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de garantie is schade, welke door ondeskundige behandeling of gebruik is
ontstaan, evenals gebreken welke de functie of de waarde van het apparaat
maar minimaal beinvloeden. Verder is transportschade, voor zover wij dit niet
moeten verantwoorden, van garantieclaims uitgesloten. Voor schade welke
door een reparatie die nief door ons of door een van onze agenturen werd
uitgevoerd is onfstaan is de garantieclaim uvitgesloten. Bij een rechimatige re-
clamatie zullen wij het gebrekkelijk product naar onze keuze repareren of met
een product zonder gebreken vervangen.



Probleembehandeling

Probleem

Apparaat kan nief
worden ingeschakeld.

Oorzaak

Inschakelbeveiliging
geactiveerd.

Oplossing
Inschakelbeveiliging
onfgrendelen

Slede is zwaarlopend.

Sledegeleiding is vuil.

Sledegeleiding reini-
gen en met vet insme-
ren

Slijpgeluid aan mes.

Voedselresten aan het
mes.

Mes afnemen Afstrij-
ker, glijring en mes
reinigen, evt. met vet
insmeren.

Mes loopt stiif of blijft
bij belasting staan.

Mestandwiel is niet
voldoende ingesmeerd
of is vuil.

Mes afnemen, reinigen
en de binnenzijde

van het mes inclusief
mestandwiel met vase-
line insmeren.

Geluiden nemen toe
met gebruik.

De overbrenging is
niet voldoende inge-
smeerd.

Mes afnemen
Maestandwiel en worm
reinigen en met vet
insmeren

Het mes is los, slingert
en botst tegen de
behuizing.

Glijring ontbreek.

Zorg ervoor dat de
glijring correct is ge-
monteerd

Mesafdekplaat is niet
gemonteerd.

Zorg er altijd voor dat
de mesafdekplaat cor-
rect gemonteerd is.

Het gesneden snij-
goed wordt achter het
mes getrokken.

Het snijgoed wordt
niet correct afgedaan.

Zorg ervoor dat de
afstrijker correct ge-
monteerd en onbe-
schadigd is.

Het mes snijdt niet
meer goed.

Het mes is stomp en
moet worden gesle-
pen.

Slijp het mes met de in
de leveringsomvang
inbegrepen messlijper.
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Probleem

De aanslaglamp

brandt rood.

Oorzaak
Veiligheidsindicatie -
De aanslag staat al
langere tijd open.

Oplossing

let erop dat de aan-
slag na het gebruik
van de machine volle-
dig wordt gesloten. De
aanslaglamp gaat uit.

De aanslaglamp
knippert rood en de
verlichting van het mes
en de schaal gaat uit.

Veiligheidsindicatie -
De aanslag staat al
langere tiid open.

let erop dat de aan-
slag na het gebruik
van de machine volle-
dig wordt gesloten. De
aanslaglamp gaat uit.

Het apparaat glijdt
tiidens het snijden over
het werkvlak.

Het opstelvlak of de
rubberen voeten van
het apparaat zijn vuil.

Zorg ervoor dat het
opstelvlak en de
rubberen voeten van
het apparaat schoon
en vetvrij zijn. Kies evt.
een geschikt opstelviak

Het mes blokkeert
fiidens het snijden.

Het apparaat is over-
belast.

Onderbreek het
snilden en verwijder
voorzichtig het snij-
goed. et erop dat al-
leen geschikt snijgoed
wordt gebruikt en pas
zo nodig de snijdikte
aan.

De aansluitleiding kan
niet in het kabelvak
worden geschoven.

De aansluitleiding is
binnen het kabelvak

geblokkeerd.

Trek de aansluitleiding
iefsjes uit het kabelvak
en schuif ze opnieuw
in. Let daarbij erop de
aansluitleiding zo kort
mogelijk te pakken.



Recepten (voor 4 personen)

Dorade in zoutkorst met romanasla

-

Voor de deeg: 3-4 jonge teenties knoflook 2 ansjovisfilets

1 bosje rozemarijn 4 takjes tijm 3 eigelen
1 bosje tijm 2 takjes rozemarijn 1 1l Worcestersaus
2-3 eiwitten 4 takjes peferselie sap van 1 bio citroen
3-4 el bloem zout uit de molen 150 ml olijfolie
2 kg grof meerzout peper uit de molen 100 ml groentefonds
100 g cocktail tomaten
Voor de dorade: Voor de sla: 30 g gesnipperde parme-
1 dorade rose ca. 1-1,5kg 2 romanasla harten zaan
1 citroen 50 g parmezaan
1 rode peperoni 2 teenties knoflook

1.

Pluk voor de zoutdeeg fiim en rozemarijn van de takjes. Klop de eiwitten los en verwerk ze
met kruiden, bloem en zout tot een losse deeg.

Ontdoe de dorade van schubben en snij de vinnen of. Dep ze goed droog en kruid de
buikholte met zout en peper. Snijd de citroen in schijven, haal de pitten uit de peperoni en
snijd deze in stukken. Vul de overige ingrediénten in de buikholte.

. Verwarm de grill (met deksel ca. 180°C) op een gemiddelde, indirecte hitte.
. Strooi 1/3 van het zout op een ovenvaste bak- / of grillpan, leg de dorade erop en be-

dek ze helemaal met de zoutdeeg.

. Gril de vis met gesloten deksel ca. 35 minuten lang. Laat de vis tenslotte zonder hitte 5-10

minuten lang rusfen.

. Pluk de buitenste bladeren van de sla, halveer hem, verwijder de stronk en snijd de sla in

spleten. Halveer de tomaten.

Snijd de parmezaan in plakjes voor de dressing. Schil de knoflook. Meng de knoflook,
de filets, de eigelen, de Worcestersaus en de citroensap. Roer dan de olie, eerst druppel
voor druppel, dan stromend erdoor met behulp van de staafmixer van Graef. Voeg dan de
fonds en kruiden toe en verfijn met parmezaan. Giet de dressing over de sla en de tomaten
en besfrooi dit met parmezaan.
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Gegrilde biefstukken met bonte tomatensla

Voor de biefstukken: van het 2 el honing

4 kogelbiefstukken & ca grillrooster 25 ml groentefonds

250 g Voor de sla: 25 ml olijfolie

zout uit de molen 400 g bonte tomaten enkele takjes basilicum om te
peper uit de molen 2 sjalotten garneren

plantenolie voor het insmeren 25 ml tomatenazijn

1. Verwarm de grill (met deksel ca. 200°C- 220°C) op een middelsterke directe hitte.

2. Kruid de biefstukken met zout, smeer het grillrooster in met olie en laat ze van beide ziiden
2-3 minuuties met gesloten deksel grillen, fot er een patroon fe zien is. Wissel daarna op
indirecte hitte en laat ze ca. 5 minuutjes verder grillen. Laat ze tenslotte nog eens 5 minu-
fies zonder hitte rusten en kruid ze met peper.

3. Maak de tomaten schoon, verwiider de sfronk en gebruik de snijmachine en het MiniSlice
opzetstuk van Graef op niveau 2 om ze in schijven te sniiden. Schil de sjalotten en snijd ze
in fijne blokjes. Meng de overige ingrediénten en voeg zout en peper toe.

4. Serveer de tomaten met de vinaigrette, snijd de biefstukken in plakjes en serveer ze erbij.
Garneer de tomatensla met basilicum.



Aardappel-carpaccio met ham en bittere slasoorten

Voor de carpaccio: (bv. radicchio, frisée, raket) 3 el olijfolie

4 middelgrote, vastkokende zout uit de molen
aardappelen Voor de vinaigrette: peper uit de molen

4 takjes tijm 3 el witte balsamico azijn 8-12 plakjes luchtgedroogde
4 el oliffolie 1 el honing ham

1 hand vol gemengde bittere 1 1l zoete mosterd

slasoorten 25 ml groentebouillon

1. Verwarm de oven op 180°C boven-/onderhitte.

2. Schil de aardappelen en snijd ze met behulp van de snijmachine van Graef op niveau 1
in dunne schiffies. Pluk tijm van de takjes en sniid het fijn.

3. Verdeel de aardappelschijven net als op een startersbord rond op een bakpapier. Bestrijk
ze vervolgens met olie en bestrooi ze met tijm, zout en peper. Herhaal dit drie keer, opdat
er vier gelijk grote carpaccio onfstaan.

4. Bak de carpaccio in de oven 15 - 17 minuten lang.

5. Bereid in de tussentijd de sla voor, meng de ingrediénten voor de vinaigrette en kruid met
zout en peper. Dit gaat bijzonder goed met de melkopschuimer van Graef met de ,koud
roeren” instelling.

6. Schik de carpaccio op een bord, meng de sla met de vinaigrette en verdeel dit over de
carpaccio. Serveer de overige vinaigrette en telkens 2 - 3 plakjes ham erbij.
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Gebraden beekridder met carpaccio van biet, mandarijntjes,
pecannoten en veldsla

Voor de beekridder: Voor de biet: noten

1 beekridder filet met huid, 3 bollen bonte biet 2 el honing
zonder graten, ca. 800 g (gele-rode en chioggia biet] 40 ml amandelolie
1 el boterolie 80 g veldsla

1 el boter 2 mandarijnen

zout, peper 3-4 el geroosterde pecan-

1. Was de filet en dep hem droog, snijd hem dan in acht plakjes. Met zout kruiden. Verhit de
boterolie in de pan en laat de plakjes 2 - 3 minuuties lang op de huidzijde braden. Draai
hem vervolgens, kruid met peper en voeg boter toe. Bevochtig de vis nog 2 - 3 minuuties
met de boter en laat dit dan kort zonder hitte in de pan trekken.

2. Schil de bieten en snijd ze mef behulp van de snijmachine en het MiniSlice opzetstuk van
Graef op niveau 0,5 in fijne schijfies. Leg de bieten afwisselend op borden.

3. Bereid de veldsla toe. Pers een mandarijntie uit, schil de tweede, haal de stukjes eruit en
snijd deze klein. Hak de noten grof. Maak een vinaigrette van mandarijnsap, honing en
olie en kruid ze met zout en peper. Dit gaat bijzonder goed met een melkopschuimer van
Graef, doordat ,koud roeren” wordt ingesteld.

4. Smeer de carpaccio in met 1/3 van de vinaigrette. Meng de overige ingrediénten van de
bieten en verdeel ze erop. leg tenslotte telkens twee plakjes vis erbij en serveer ze vlug.



Carpaccio & la Cipriani van Graef

Voor de carpaccio: 1 1l Worcestersaus

200 g runderhaas zonder vet sap van 2 bio citroen

of pezen(middenstuk) 50 ml olijfolie

2 el oliffolie 125 ml plantenolie
25 ml melk (3,5)

Voor de mayonaise: zout uit de molen

2 eigelen peper uit de molen

1 mp. mosterdpoeder

enkele kapperties

enkele stukjes parmezaan
kervelbloadjes om te
garneren

1. Wrijf de filet in met 1 el olie, wikkel strak in huishoudfolie en draai de uiteinden in. Daarna

ongeveer | uur invriezen.

2. Doe ondertussen de eierdooiers, mosterdpoeder, Worecester en citroensap in de blen-

derkan en breng op smaak met zout en peper. Giet vervolgens met de Graef staafmixer

beide olién in het ei, eerst druppel voor druppel, dan glad, en meng fot een mayonaise.

Voeg tot slot de melk toe en kruid opnieuw.

3. Bestrijk nu een groot bord met olie. Haal de filet uit de folie en snijd met de Graef univer-
sele snijmachine op snelheid 0,5 in dunne plakjes en bekleed het bord met de flinterdunne

plakjes.

4. Breng de carpaccio op smaak met zouten peper en verdeel de mayonaise over de carpac-

cio met behulp van een spuitzak. Ten slofte garneren met kappertjes, parmezaan en kervel.
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Sicurezza

Avvertenze generali per la sicurezza

Quesfo apparecchio & conforme alle norme di sicurezza rilevanti.
Per un uso sicuro del dispositivo, osservare le seguenti istruzioni in
materia di sicurezza:

* Un uso improprio potrebbe provocare lesioni e danni alle cose.

* Prima dell'uso controllare se I'apparecchio presenta eventuali
danni esterni visibili sul corpo, sul cavo di allacciamento e sulla
spina di rete. Non mettere in funzione il dispositivo se lo stesso
dovesse risultare danneggiato.

* Se il cavo di collegamento & danneggiato, al fine di evitare pe-
ricoli, deve essere sostituito solo dal produttore, dal suo servizio
assistenza o da una persona con qualifica analoga.

* le riparazioni devono essere eseguite solo da un esperto o dal
servizio assistenza clienti di Graef. Le riparazioni improprie pos-
sono causare notevoli rischi per 'utente. Inolire estinguono la
garanzia.

* | componenti difettosi devono essere sosfituiti esclusivamente
con parti di ricambio originali. Solo utilizzando queste compo-
nenti si garantisce il rispetto dei requisiti di sicurezza.

* Questo dispositivo non pud essere utilizzato da bambini.

o |l dispositivo e il suo cavo di collegamento devono essere fenuti
fuori dalla portata di bambini.

* |l dispositivo puo essere utilizzato da persone con ridotte capa-
cita fisiche, sensoriali o mentali, con mancanza di esperienza
e/o conoscenza solamente se controllati o istruiti circa l'uso si-
curo delle apparecchiature e solo una volta che abbiano com-
preso i rischi che derivano dallo stesso.

* Ai bambini non & permesso giocare con il dispositivo.

* Non & previsto che il dispositivo venga azionato con un timer



esterno o con un alfro sistema di comando a distanza separato.

Scollegare sempre il dispositivo dalla presa di corrente affer-
rando la spina di rete e non il cavo di cavo di collegamento.
* Fare attenzione che il cavo della corrente non resti impigliato da
nessuna parte rischiando di causare la caduta del dispositivo.

| materiali d'imballo non devono essere usati per giocare. Sussi-
ste pericolo di soffocamento.

Prima dell'‘assemblaggio, dello smontaggio o della pulizia, &
sempre importante staccare il dispositivo dalla rete elettrica.
Stessa regola vale anche quando l'apparecchio resta incusto-
dito.

* Dopo un tempo di utilizzo ininterrotto di 10 minuti, lasciare raf-
freddare il motore per 1 ora.

* Questo apparecchio deve essere utilizzato con il carrello e I'ac-
cessorio MiniSlice “2 in one” nella posizione di utilizzo, a meno
che le dimensioni e la forma dell'alimento non ne consentano
'uso.

* Pulire 'apparecchio, l'accessorio MiniSlice "2 in one” e il carrel-
lo con un panno umido o con un detergente delicato.

* Pulire la lama con un panno umido. Attenzione, pericolo di le-

sioni.

* CONSERVARE LE ISTRUZiIONI PER L'USO.

Pericolo da corrente elettrica

In caso di confatfo con cavi o componenti softo tensione sussiste

pericolo di mortel

Seguite aftentamente le seguenti avvertenze per la sicurezza per

evitare il pericolo da corrente elettrica:

* Non utilizzare il dispositivo qualora il cavo di alimentazione o la
presa eleffrica presentassero dei difetti.

* In questo caso, prima di continuare ad utilizzare il dispositi-

105



106

vo, fare installare un nuovo cavo di alimentazione dal servizio
clienti Graef oppure da un esperto autorizzato.

* Non aprire in nessun caso il contenitore del dispositivo. Se si

toccano gli allacciamenti che conducono tensione o si modifi-
ca la struttura elettrica e meccanica, sussiste pericolo di scossa
elettrica.

* Non toccare mai le parti softo tensione. Cid pud provocare

scossa elettrica o addirittura la morte.

Contrassegni di sicurezza per l'allacciamento elettrico

Per un funzionamento sicuro e senza errori, durante il collegamen-
to elettrico del dispositivo & necessario osservare quanto segue:

* Prima di allocciare il dispositivo, confrontare i dati di allaccia-

mento (fensione e frequenza) presenti sulla targhetta del modello
con quelli della vostra rete elettrica. Questi dati devono coinci-
dere affinché non si verifichino danni al dispositivo. In caso di
dubbio rivolgersi ad un elettricista qualificato.

La presa deve essere fissata almeno con un interruttore automa-
fico di sicurezza da 10-A.

Prestare particolare attenzione che il cavo dell'alimentazione
sia infatto e non venga condotto sopra superfici calde o bordi
taglient.

Il cavo di collegamento non deve essere tirafo.

la sicurezza elettrica del dispositivo & garantita solamente nel
momento in cui lo stesso sia collegato ad un sistema con con-
duttura di terra conformemente installato. L'uso di una presa di
corrente senza conduttore di terra e vietato. In caso di dubbio
fate verificare l'impianto domestico a un elettricista qualificato. |l
produttore non si assume responsabilit alcuna per danni cau-
sati da un conduttore di terra mancante o aperto.



Panoramica del prodotto
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Descrizione del prodotto

Corpo motore

Anello proteggi-lama

Lama

Piastra d'arresto

llluminazione scala

Regolazione dello spessore di taglio
Estraftore @
Base

Accessorio MiniSlice “2 in one”
Rimozione della piastra coprilama
llluminazione lama

llluminazione arresto

Carrello con supporto in acciaio inox
Interruttore permanente

Blocco carrello

Blocco di sicurezza per bambini (protezione all'accensione)

000 POB0O000O00000

Interruttore a scatto rapido

Accessori

Vassoio in acciaio inossidabile
Affilacoltelli

Accessorio MiniSlice

Dispositivo di rimozione per la lama




Generalita
Gentile Cliente,
ha fatto un'ottima scelta acquistando l'affettatrice professionale. Ha acquista-

to un prodotto di qualitd comprovata. La ringraziamo per aver scelto il nostro
prodotio e le auguriamo fanto divertimento con la sua nuova affettatrice.

Informazioni relative a queste istruzioni per l'uso

Queste istruzioni d'uso vi forniranno importanti informazioni sulla messa in
funzione, la sicurezza, l'vso conforme e la cura dell'affettatrice (di seguito
denominata dispositivo). Le istruzioni d'uso devono essere sempre disponibili
presso il dispositivo. Devono essere letti e rispettati da chiunque sia incaricato
con la:

* Messa in servizio,

e CGestione,

* Risoluzione di disfunzioni e /o la

* Pulizia del dispositivo.

Conservare queste istruzioni per |'uso e consegnatele al successivo proprieta-
rio assieme al dispositivo stesso. Queste istruzioni d'uso non possono coprire
tutti gli aspetti possibili ed immaginabili. Per maggiori informazioni o per pro-
blemi, non o non esaurientemente frattati nel presente manuale, rivolgersi al
servizio assistenza clienti di Graef o a un suo rivenditore.

Uso conforme

Questo dispositivo non & progettato per un uso commerciale. Utilizzare I'affet-
tatrice esclusivamente in ambienti chiusi. Con essa & possibile affettare pane,
prosciutto, salame, formaggio, carote, cefrioli, frutta, verdura, ecc... Non ta-
gliare mai oggetti duri comecibi surgelati, ossa, legno, lamiere,o simili. Un uso
diverso o che esula da cid non & da ritenersi uso conforme previsto. Questo
dispositivo & sfato progettato per un uso domestico.

In caso di un utilizzo non conforme, il dispositivo potrebbe presentare alcuni
pericoli.

* Usare il dispositivo solo come previsto.

* Seguire aftentamente tutti i processi descritti in queste istruzioni per 'uso.
Sono escluse qualsiasi rivendicazioni per danni riconducibili ad un uso non
conforme. L'utente si assume ogni rischio.
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Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, i dati e le note per l'insfallazione, l'ufilizzo e la
manutenzione contenuti in queste istruzioni per l'uso, corrispondono all'ag-
giornamento dell'ultima edizione di stampa e vengono riportati nel rispefto
della nosfra migliore conoscenza ed esperienza acquisita fino ad oggi. le
informazioni, le illustrazioni e le descrizioni contenute in queste istruzioni d'uso
non possono quindi dare luogo ad alcun reclamo.

Il produttore non si assume alcuna responsabilit per danni riconducibili a:

* l'inosservanza di queste istruzioni d'uso,

I'uso non conforme,

* le riparazioni non idonee,

le alterazioni tecniche,

L'vtilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati.

le traduzioni vengono effettuare al meglio delle capacits. Non ci assumia-
mo alcuna responsabilita per gli errori di fraduzione. E legalmente vincolante
esclusivamente il tesfo originale fedesco.

Contrassegni e simboli di pericolo

In queste istruzioni per I'uso vengono utilizzati i seguenti contrassegni di peri-
colo, parole di avvertimento e simboli:

Questa parola/simbolo di segnalazione indica un pericolo con un livello di
rischio medio che, se non evitato, pud avere conseguenze lefali o causare
gravi ferite.

A ATTENZIONE!

Questa indicazione /parola d'avvertimento indica un pericolo a basso rischio

che, se non evitato, pud avere come conseguenza ferite lievi o moderate.

AVVERTENZA!

Questa parola d'avvertimento indica possibili danni a cose.

0 Questo simbolo fornisce importanti informazioni utili per il fun-

zionamento.



Disimballaggio del dispositivo
Per disimballare il dispositivo procedere come segue:
* Estrarre il dispositivo dalla scatola di carfone.

* Rimuovere le componenti dell'imballaggio.

A ATTENZIONE!

Pericolo di lesioni!
le lome particolarmente affilate possono causare gravi lesioni.

* Togliere eventuali efichette dall'apparecchio (non la targhetta del model-
lo).

Requisiti del punto di installazione

Per un uso sicuro e privo di difetti del dispositivo il punto di installozione deve

soddisfare i seguenti requisiti:

* |l dispositivo dovra essere collocato su una base solida, piana, orizzonta-
le, anti-scivolo e con una portata sufficiente.

* Assicurarsi che il dispositivo non possa cadere.

* Scegliere un punto di installazione tale che i bambini non possano rag-
giungere la lama del dispositivo o toccare il cavo di alimentazione.

* Non usare mai l'apparecchio all'aperto e conservarlo in un luogo asciut-
fo.

* Questo apparecchio non & previsto per essere incassato in una parete o
in un armadio a muro.

* Non mettere il dispositivo in un ambiente caldo, bagnato o umido.

* Lo presa di corrente deve essere facilmente accessibile in modo da porte
scollegare facilmente il cavo di refe in caso di emergenza.

* Se il cavo di collegamento & troppo lungo, potete semplicemente spin-
gerlo nel vano cavi integrato nell'alloggiamento.

Prima del primo utilizzo

A ATTENZIONE!

Pericolo di lesionil
le lome particolarmente affilate possono causare gravi lesioni.

* Procedere con estrema accuratezza quando si passa il panno sulla lama.
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Pulizia di base

La lama del dispositivo deve essere pulita con un panno umido prima del pri-
mo utilizzo per eliminare eventuali residui di prodotto. Vedere capitolo “Pulizia
e manutenzione”.

Messa in funzione e utilizzo

Pericolo di lesioni!
La lama particolarmente affilata puo tagliare intere parti del corpo. In partico-

lare sono soggette a questo pericolo le vostre dita.
* Non toccare lo spazio tra la piastra di arresfo e la lama fino a quando la
piastra di arresfo non & completamente chiusa.

¢ Non awicinare le dita alla lama.

Blocco di sicurezza per bambini (protezione all'accensione)

l'apparecchio & dotato di un dispositivo di sicurezza contro I'accensione per
prevenire |'uso non autorizzato. Si presenta sotto forma di un piccolo cursore
softo il carrello. Per attivarlo, spingere il dispositivo di sicurezza di accensione
dentro l'apparecchio fino a quando non scatta in posizione. Né l'interruttore
di coppia né l'interruttore continuo devono essere azionati. Non & piu possibi-
le accendere I'apparecchio. Per disattivarlo, estrarre il dispositivo di sicurezza
di accensione dall'apparecchio fino alla posizione finale.

Utilizzare I'accessorio MiniSlice ,2 in one” come porta scampoli

AVVERTENZA!

Questo apparecchio deve essere utilizzato con il carrello e I'accessorio Mini-

Slice “2 in one” nella posizione di ufilizzo, a meno che le dimensioni e la forma

del materiale da tagliare non ne consentano l'uso.

* Inserire la spina di refe nella presa.

* Posizionare l'alimento da affettare sul carrello.

* Posizionare I'accessorio MiniSlice “2 in one” sulla parete posteriore del
carrello contro il prodotto da affettare.

* Regolare lo spessore della fefta desiderato. La scala per la regolazione
dello spessore della fefta & ben e quindi indica chiaramente il valore impo-



stato, anche in condizioni di scarsa luminosit ambientale.

0 Il campo di regolazione fine di O - 2 mm consente di lavorare

in modo preciso per fagli exira fini.

Collocare il vassoio in acciaio sotfto al dispositivo.

Spingere leggermente il prodotto contro la piastra d'arresto.

Premere l'interruttore momentaneo o impostare l'inferruttore continuo ruo-
tandolo in senso orario fino all'arresto di fine corsa (1,/4 di giro).

Far scorrere il carrello verso la lama con movimento regolare.

Al termine del processo di taglio, rilasciare l'inferruttore momentaneo o ruo-
tare nuovamente l'interruttore continuo nella sua posizione originale.

Chiudere I'arresto.

aperto per un lungo periodo di tempo, il colore cambia da blu

0 L'illuminazione dell'arresto indica che & aperto. Se l'arresto &

a rosso, indicando che si sta chiudendo. Lilluminazione si spe-
gne non appena |'arresto & chiuso.

CONSIGLIO

Prodotti morbidi (per es. formaggio o prosciutto) si lasciano affettare
meglio quando sono freddi.

| prodotti morbidi sono piv facili da tagliare se fatti avanzare lentamente
verso la lama.

0 Dopo un tempo di utilizzo ininterrotto di 10 minuti, lasciare raf-

freddare il motore per 1 ora.

Accessorio MiniSlice ,2 in one”

Posizionare |'accessorio MiniSlice “2 in one” sul retro del vetrino.
Serrare la leva di bloccaggio.

Posizionare |'alimento da affettare, ad esempio cetrioli, carote, funghi,
P g
pomodori da cockiail, ecc. nel canale di riempimento.

Se necessario, inserire |'inserto nello scivolo di riempimento. Scorre auto-
maticamente verso il basso. Non premere.

Impostare lo spessore di taglio desiderato.
Posizionare un vassoio, un tagliere o un piatto sotto la lama.
Inserire |'interruttore continuo o utilizzare 'interruttore momentaneo.
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* Spostare il carrello in modo uniforme contro la lama.

* Al termine del processo di taglio, rilasciare il blocco dell'accessorio Mini-
Slice "2 in one”.

* Dopo l'uso, pulire 'accessorio MiniSlice “2 in one”. La pulizia frequente
in lavastoviglie pud provocare uno scolorimento. Si consiglia la pulizia
manuale sotto l'acqua corrente..

Pulizia e cura

Pericolo di lesioni!

Una pulizia non conforme potrebbe causare lesioni.

* Spegnere sempre il dispositivo prima della pulizia e staccare la spina del
cavo di alimentazione dalla presa.

* Prima di qualsiasi pulizia, lasciare raffreddare il dispositivo.

* Controllare che la piastra d'arresto sia chiusa (la parte affilata della lama
deve essere coperta).

* Procedere con esfrema accuratezza durante la pulizia della lama.

Pulizia esterna del dispositivo

* Pulire le superfici esterne del dispositivo con un panno umido e morbido.
In caso di sporco tenace & possibile usare un defergente delicato.

AVVERTENZA!

Pericolo di danneggiamento!

L'uso scorretto del dispositivi pud causare danni allo stesso.

* Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi e solventi.

» Non graffare con oggetti duri per rimuovere lo sporco osfinato.

* Non immergere mai il dispositivo nell'acqua.

* Non lavare il dispositivo in lavastoviglie e non tenerlo sotto all'acqua
corrente.

* Non mettere mai il carrello in lavastoviglie.

* Non lavare mai la lama in lavastoviglie: potrebbe influenzare negativa-
mente la sua resistenza alla corrosione e il filo (il sale corrode la lama).

Un ulteriore punto critico sarebbe la gestione della lama durante il cari-
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camento e lo scaricamento della lavastoviglie.

Rimozione e pulizia del carrello

Per pulire meglio il carrello, lo stesso & amovibile dal dispositivo.

* Premere il blocco carrello verso |'alto e tenerlo premuto.

* Estrarre il carrello.

* Pulire il carrello con un panno umido o sotto l'acqua corrente. In caso di

sporco tenace & possibile usare un defergente delicato.

* Siprega di applicare qualche goccia di olio senza resina o vasellina sulla
guida del carrello una volta al mese.

* Rimuovere I'olio/vasellina in eccesso con un morbido panno di cotone.

* Una volta terminato il processo di pulizia, riposizionare il carrello sul pro-

filo di guida.

Dispositivo di rimozione per la lama

A ATTENZIONE!

Lama aoffilatal

Procedere con estrema accuratezza durante la pulizia della lama.

allentare facilmente la piastra di copertura della lama e di ri-

0 Il dispositivo di rimozione della lama combina la possibilita di

muovere in sicurezza la lama con un unico pratico strumento.

* Staccare la spina dalla presa di corrente.

* Tirare l'intero carrello verso di voi.

* Impostare lo spessore di taglio su "closed", I'arresto deve essere comple-
tfamente chiuso.

* Allentare la piastra coprilama ruotando in direzione oraria. A fale scopo
utilizzare il dispositivo di rimozione della lama. Posizionare il dispositivo
di rimozione della lama sulla lama e premerlo contro la piastra di coper-
tura della lama mentre lo si ruota in senso orario.

* Rimuovere la piastra coprilama.

* Posizionare il dispositivo di rimozione della lama sulla lama e ruotarlo
fino a quando la manopola a crociera non & allineata con il foro filettato
della lama. Ruotare la manopola a crociera in senso orario nella filefta-
tura della lama fino all'arresto.
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* |l dispositivo di rimozione della lama & fissato sulla lama stessa.

* Rimuovere il dispositivo di rimozione della lama assieme alla lama stes-
sa.

* lalama e staccata dalla macchina.

* Pulire la parte interna della lama con un panno umido.

* Rimuovere l'estrattore nero dal dispositivo.

* Pulire regolarmente I'estrattore con un panno umido.

* Rimuovere l'anello scorrevole.

* Pulire la parte interna con un panno umido.

* Pulire I'anello scorrevole e reinserirlo.

* Reinserire l'estraffore.

* Inserire la lama nell'ordine inverso.

Ingrassaggio interno del dispositivo

La regolare lubrificazione aumenta le aspettative di vita del vostro dispositi-
vo. Per farlo, utilizzare esclusivamente la vasellina di Graef: un prodotto otti-

mizzato per i nostri dispositivi. £ possibile frovare le pastiglie (art. n. 141852)
sul nostro negozio online all'indirizzo web www.graef.de.

Ingrassare regolarmente il dispositivo:
0 * In caso di uso frequente, ogni 2 o 3 giomi.
* Se il dispositivo viene ufilizzato solo 10 minuti al giorno, ogni
14 giorni.
Mentre si ingrassa la lama procedere come segue, con estrema cautela:

* Estrarre la loma .
* Ingrassare la ruota dentata con la vasellina.

Lubrificare il perno della lama con la vasellina.

Lubrificare le viti della lama con la vasellina.

Ingrassare l'anello scorrevole con vaselina.

Reinserire la lama.

Svitare la piastra coprilama

* Sostituire la piastra coprilama utilizzando il dispositivo di rimozione della
lama.
* Per fissare il coprilama ruotarlo in senso anti-orario.
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A ATTENZIONE!

Prima di rimettere in funzione la macchina, assicurarsi che la piastra coprilama
sia correttamente avvitata.

Accendere la macchina solo con la piastra coprilama montata.

Senza la rispettiva piastra coprilama, la lama non & fissa. Puo allentarsi dan-
neggiando l'apparecchio e causando gravi lesioni.

Garantire la conservazione della lama

Per garantire una buona e durevole affilatura e per mantenerne il valore della
vostra lama Graef, consigliamo di pulirla regolarmente, soprattutto dopo aver
affettato delle carni salate o prosciutti crudi. Questi prodotti alimentari conten-
gono sali che, se rimanessero troppo a lungo sulla superficie della lama, po-
frebbero causare la formazione di ruggine (anche su acciaio “inossidabile”).
Affettando prodotti contenenti tanta acqua, per esempio pomodori o cefrioli,
potrebbe formarsi della ruggine sulla superficie della lama se non viene pulita
(o viene pulita male). Per questo motivo consigliamo di passare un panno
umido con eventualmente un po’ di defersivo sulla lama direttamente dopo
I'uso. Di tanto in fanto, rimuovere la lama e pulire l'inferno dell'apparecchio.
Soprattutto quando sono stati affeftati prodotti “succosi” (verdure, frutti, arro-
sto, ecc.). Maneggiare la lama con estrema cura.

Affilare la lama

Non appena si sente che la lama perde il filo, & possibile riaffilarla con I'ausi-

lio dell'affilacoltelli in dotazione. Il disco diamantato ripristina in maniera rapi-

da ed affidabile la vostra affettatrice garantendo cosi i migliori risultati.

* Montare l'affilacoltelli esattamente come il pressamerce sul carrello.

* Aprire la piastra d'arresto fino a 15 mm di altezza di taglio.

* Spingere l'affilacoltelli contro la piastra d'arresto.

* Awicinare il carrello con l'affilacoltelli alla lama.

* Accendere la macchina e lasciarla in funzione per ca. 10 secondi.

* Premere quindi con 'indice la leva di avvicinamento in modo che [‘affilo-
coltelli tocchi la lama (lasciare in funzione per ca. 2 secondi).

* Ritirare il carrello, spegnere la macchina.

¢ Durante l'affilamento della lama, l'affilacoltelli raddrizza anche il bordo
della stessa. Questo garantisce una lama estremamente affilata.
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* Nel caso il risultato dei tagli non dovesse ancora soddisfare le proprie
aspettative, ripetere la procedura.

Assistenza clienti

Nel caso il vostro apparecchio Graef si fosse danneggiato, si prega di con-
fattare il vostro rivenditore oppure il servizio di assistenza clienti Graef al nu-
mero 02932-9703677 oppure tramite e-mail all'indirizzo service@graef.de

Accessori

E possibile ordinare ulteriori accessori dal nostro online-shop www.graef.de
oppure tramite il vostro rivenditore.

Smaltimento

Smaltimento dell'imballaggio

Vs L'imballaggio protegge il dispositivo da danni durante il frasporto. |
‘ , materiali da imballo sono selezionati in funzione della compatibility
e offica di smaltimento e sono pertanto riciclabili. Con il recupero
dell'imballaggio all'interno del circolo di riciclaggio & possibile risparmiare
materie prime e diminuire i rifiuti. Smaltite i materiale dell'imballaggio non piv
utile presso i punti di raccolta di riciclaggio “punto verde”.

0 Se possibile, conservare |'imballaggio originale per tutto il pe-

riodo di validita della garanzia in modo da poter confezionare
e trasportare idoneamente il dispositivo in caso di rivendicazio-
ne della stessa.

Smaltimento del dispositivo

Al termine del suo ciclo vitale non & consentito smaltire questo pro-

dotto con i normali rifiuti domestici. Il simbolo applicato al prodotto

e riportato sulle istruzioni per |'uso fa riferimento a questo. | materia-
| sono riciclabili in base al contrassegno che riportano. Con il rici-

claggio, il recupero dei materiali o alire forme diriciclo di apparec-
chi dismessi, si fornisce un contributo importante alla tutela dell'ambiente.
Informatevi presso il vostro comune per conoscere i centri di raccolta di com-
petenza.



Garanzia

Garanzia 5 anni

Per quesfo prodotto, forniamo anche una garanzia di 60 mesi a partire dalla
data di vendita. Il diritto legale alla garanzia resta invariata da questa rego-
lazione in base al § 439 seg. del BGB-E (progetto di legge del codice civile
tedesco). La prestazione di garanzia non contempla i danni derivanti da uso
o tratfamento improprio, come i difetti che influiscono sul funzionamento o il
valore del dispositivo solo in misura esigua. Sono inolire esclusi dal diritto di
garanzia i danni da trasporto fin tanto che noi non ne siamo responsabili. Per
danni derivanti da una riparazione non eseguita da noi o dai nostri rappre-
sentanti, il diritto di garanzia & escluso. In caso di reclamo legittimo effettuere-
mo a nostra scelta la riparazione del prodotto difeftoso o la sua sosfituzione
con un prodotto esente da difeft.

19



120

Risoluzione dei problemi

Problema

Impossibile accendere
l'apparecchio.

Causa

Protezione all'accen-
sione atfivata.

Soluzione

Sblocco della prote-
zione all'accensione

La slitta non si muove
facilmente.

Guida del carrello
sporca.

Pulizia e ingrassag-
gio della guida del
carrello

Rumori di macinazione
sulla lama.

Residui di cibo sulla

lama.

Rimuovere la lama. Pu-
lire I'estrattore, 'anello
scorrevole e la lama,
se necessario ingras-
sare.

La lama & rigida o si
ferma sotto carico.

Ruota dentata della
lama non sufficiente-
mente ingrassata o
sporca.

Togliere la lama,
pulirla e ingrassarla
all'interno, compresa
la ruota dentata, con
vaselina.

| rumori di funziona-
mento aumentano con
I'aumentare dell'utiliz-
zo.

L'ingranaggio non
& sufficientemente
ingrassato.

Rimuovere la lama.
Pulire e ingrassare la
ruota dentata della
lama e la vite senza
fine del motore.

La lama & allentata,
oscilla e colpisce
l'alloggiomento.

Anello scorrevole non
inserito.

Assicurarsi che la
superficie di fenuta sia
inserita correttamente

Piastra coprilama non
montata.

Assicurarsi che la
piastra coprilama sia
sempre montata cor-
rettamente.

Il materiale tagliato
viene trascinato dietro
la lama.

Il materiale da taglia-
re non viene rimosso
correttamente.

Assicurarsi che |'e-
straftore sia inserito
correfftamente e non
danneggiato.



Problema

La lama non taglia piv
bene.

L'illuminazione dell‘ar-
resto si illumina di
r0ssO.

Causa

la lama ha perso il filo
e deve essere dffilata.

Istruzioni di sicurezza
- l'arresto resta aper-
fo per un periodo di
tempo prolungato.

Soluzione

Affilare la lama con
I'affilacoltelli incluso
nella fornitura.

Assicurarsi di chiudere
completamente l'arre-
sto dopo ['utilizzo della
macchina. L'illumina-
zione dell'arresto si
spegne.

La luce di stop emette
un impulso rosso e
lilluminazione della
lama e della scala si
spegne.

Awvertenza di sicu-
rezza - L'arresto &
gid aperto da molto
tempo.

Assicurarsi di chiudere
completamente l'arre-
sto dopo ['utilizzo della
macchina. Lillumina-
zione dell'arresto si
spegne.

L'apparecchio scivola
sul piano di lavoro
durante il taglio.

La superficie di ap-
poggio o i piedini in
gomma dell'apparec-
chio sono sporchi.

Assicurarsi che la
superficie di appoggio
e i piedini in gomma
della macchina siano
puliti e privi di grasso.
Se necessario, sce-
gliere una superficie di
appoggio adeguata

Inceppamenti della
lama durante il taglio.

L'apparecchio & so-
VIaccarico.

Interrompere il proces-
so di taglio e rimuove-
re con cura il materiale
da tagliare. Assicurarsi
di utilizzare solo mate-
riale adatto al taglio e,
se necessario, regola-
re di conseguenza la
larghezza di taglio.
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Problema

Non si riesce a
spingere il cavo di
collegamento nel vano
cavi.

Causa

Il cavo di collegamen-
to & bloccato nel vano
cavi.

Soluzione

Estrarre leggermente
il cavo di collega-
mento dal vano cavi e
spingerlo nuovamente
all'interno. Fare atten-
zione a mantenere il
cavo di collegamento
il pit corto possibile.



Ricette (Per 4 persone)

Per I'impasto al sale: 3-4 spicchi d'aglio fresco 2 spicchi d'aglio

1 mazzo di rosmarino 4 rametti di timo 2 filetti di acciuga

1 mazzo di imo 2 rametti rosmarino 3 tuorli

2-3 bianchi d'vovo 4 rametti di prezzemolo in 1 cucchiaino di salsa Worce-

3-4 cucciai di farina foglie stershire

2 kg di sale marino grosso Sale dal macinasale Succo di 1 limone biologico
Pepe dal macinapepe 150 ml di olio d'oliva

Per l'orata: 100 ml di brodo vegetale

1 orata da ca. 1-1,5 kg Per l'insalata: 100 g di pomodorini ciglie-

1 limone 2 cuori di lattuga romana gini

1 peperone rosso 50 g di Parmigiano 30 g di Parmigiano in scaglie

1.

w

Per I'impasto di sale privare il timo, il rosmarino dei gambi. Montare leggermente gli albu-
mi, aggiungere le erbe, la farina e il sale per ottenere un impasto soffice.

. Privare 'orata delle squame e delle pinne. Tamponare accuratamente e condire I'interno

della pancia con sale e pepe. Tagliate i limoni a fette, togliete i semi dai peperoni e taglia-
teli a pezzetti. Inserire gli aliri ingredienti nella pancia.

. Preriscaldare il grill (con coperchio a ca. 180°C) con calore medio indiretto.
. Distribuire 1/3 del sale su una teglia da forno o per arrosti, posizionarvi sopra l'orata e

coprire completamente con l'impasto di sale.

. Arrostire il pesce con coperchio chiuso per circa 35 minuti. Infine, lasciate riposare il pesce

per 5-10 minuti senza calore.

. Per l'insalata, staccare le foglie esterne, tagliatele a metd, togliete i| gambo e tagliatele a

fette. Tagliare i pomodori a meta.

Per il dressing ridurre il Parmigiano a scaglie. Sbucciare l'aglio. Mescolare aglio, filefti,
tuorli d'vovo, salsa Worcestershire, succo di limone e olio, prima goccia a goccia, poi
a filo aivtandosi con il frullatore a immersione Graef. Poi aggiungere il brodo, condire
e completare con il Parmigiano. Servire il dressing sopra l'insalata con i pomodori e |l
Parmigiano.
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Bistecche di scamone alla griglia con insalata mista di pomodori

Per le bistecche:

4 Bistecche di smamone da
ca. 250 g

Sale dal macinasale

Pepe dal macinapepe

Olio vegetale per ungere

della griglia

Per l'insalata:

400 g di pomodori misfi

2 scalogni

25 ml di aceto di pomodoro

2 cucchiai di miele

25 ml di brodo vegetale
25 ml di olio d'oliva
Qualche rametto di basilico
per guarnire

1. Preriscaldare il grill (con coperchio ca. 200°C- 220°C) con calore diretto medio-alto.

2. Salare le bistecche, ungere la griglia con olio e grigliarle ambo i lati per 2-3 minuti fino a
quando non si nota |'impronta della griglia sulle bistecche. Poi passare al calore indiretto

e confinuare a grigliare per circa 5 minuti. Infine, lasciarle riposare per altri 5 minuti senza
calore e condire con il pepe.

3. Pulire i pomodori, imuovere il peduncolo e con l'affeftatrice Graef e 'accessorio MiniSlice
affettarli impostando il livello 2. Sbucciare gli scalogni e tagliarli a cubetti softili. Mescola-
re tutti gli alfri ingredienti e condire con sale e pepe.

4. Per servire, mescolare i pomodori con la vinaigrette, dividere le bistecche in parti e servirle.
Guarnire l'insalata di pomodori con basilico.



Carpaccio di patate con prosciutto e insalate amare

Per il carpaccio: (Per esempio radicchio, 1 cucchiaino di senape dolce
4 patate di medie dimensioni, riccia, rucola) 25 ml di brodo vegetale

a basso confenuto di amido 3 cucchiai di olio d'oliva

4 rametti di timo Per la vinaigrette: Sale dal macinasale

4 cucchiai di olio d'oliva 3 cucchiaio di aceto balsami- Pepe dal macinapepe

1 manciata di insalate amare  co bianco 8-12 fette di prosciutto crudo
miste 1 cucchiaio di miele

j—

. Preriscaldare il forno con calore superiore/inferiore a 180°C.

2. Sbucciare le patate e tagliarle a fette soffili con l'aiuto dell'affettatrice universale Graef
impostandola sul livello 1. Togliere il imo dai gambi e tagliarlo finemente.

3. Disporre le fette di patata sulla carta da forno, sovrapponendole leggermente formando
un cerchio delle dimensioni di un piatfo da antipasto. Poi spennellarle con l'olio, cospar-
gerle di imo e condire con sale e pepe. Ripetere l'intero processo fre volte per realizzare
quattro carpacci delle stesse dimensioni.

4. Cuocere il carpaccio in forno per 15 - 17 minuti.

5. Nel frattempo, dividere l'insalata, mescolate gli ingredienti per la vinaigrette e condite con
sale e pepe. Quest'operazione riesce bene se si utilizza il montalatte Graef con l'imposta-
zione "mescolamento a freddo".

6. Sformare il carpaccio pronto sui piatti, mescolare l'insalata con la vinaigrette e distribuirla

sul carpaccio. Servire con la vinaigretfte rimanente e 2 - 3 fette di prosciuto a testa.
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Salmerino fritto con mandarini al carpaccio di barbabietolq,
Noci pecan e valerianella

Per il salmerino: Sale, pepe 2 mandarini

1 filetto di salmerino con pel-  Per la bieta: 3-4 cucchiai di noci pecan
le, senza spine ca. 800 g 3 tuberi barbabiefola rossa  tostate

1 cucchiaio di burro chiari-  (barbabietola rossa-gialla e 2 cucchiai di miele

ficato ad anelli) 40 ml di olio di mandorle

1 cucchiaio di burro 80 g valerianella

1. Lavare il filefto, tamponarlo e dividerlo in otto franci. Condire con il sale. Scaldare il burro
chiarificato in una padella e rosolare i tranci per 2 - 3 minuti sul lato della pelle. Poi girare,
condite con il pepe e aggiungete il burro. Lasciare che il pesce assorba il burro per alfri
2-3 minuti e farlo riposare brevemente in padella senza calore.

2. Sbucciare la barbabietola e tagliarla a fette sottili con l'aivto dell'affettatrice Graef e
dell'accessorio MiniSlice impostandola sul livello 0,5. Disporre le barbabietole alternate
nei piatti.

3. Separare la valerianella. Spremere un mandarino, sbucciare il secondo, separare i filetti e
tagliarli a pezzettini. Tritare grossolanamente le noci. Preparare una vinaigrette con succo
di mandarino, miele e olio e condirla con sale e pepe. Quest'operazione riesce bene se
si ufilizza il montalatte Graef con l'impostazione "mescolamento a freddo".

4. Cospargere il carpaccio con 1/3 di vinaigrette. Mescolare i rimanenti ingredienti della
barbabietola e distribuirveli sopra. Infine, aggiungere due tranci di pesce a testa e servire
subito.
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Carpaccio alla Cipriani Graef

Per il carpaccio:

200 g difiletto di manzo
senza grasso e tendini
(parte centrale)

2 cucchiai di olio d'oliva

Per la maionese:
2 tuorli
1 pizzico di polvere di

senape
1 cucchiaino di salsa Wore-
cestershire

Succo di ¥ limone biologico
50 ml di olio d'oliva

125 ml di olio vegetale

25 ml di latte (3,5)

Sale dal macinasale

Pepe dal macinapepe

Qualche cappero
Qualche scaglie di Parmi-
giano

Foglie di cerfoglio per
guarnire

1. Strofinare il filetto con 1 cucchiaio di olio, avvolgerlo strettamente con pellicola trasparen-
fe e attorcigliame le estremita. Quindi congelare per circa 1 ora.

2. Nel frattempo, mettere nel boccale del frullatore i tuorli d'vovo, la senape in polvere, il
Worecester e il succo dilimone e condire con sale e pepe. Quindi, utilizzando il frullatore
a mano Graef, versare entrambi gli oli nell'vovo, prima goccia a goccia, poi in modo
omogeneo, e frullare fino a oftenere una maionese. Infine, aggiungere il latte e condire
nuovamente.

3. Ora spennellate un piatto grande con I'olio. Togliere il filetto dalla pellicola e, con I'af-
feftatrice universale Graef a velocita 0,5, tagliare a fette soffili e foderare il piatto con le
fette sottilissime.

4. Condire il carpaccio con sale e pepe e distribuire la maionese sul carpaccio con una
sacca da pasticcere. Infine, guarnire con capperi, parmigiano e cerfoglio.
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Seguridad

Indicaciones de seguridad generales

Este aparato cumple las disposiciones de seguridad relevantes.
Para manipularlo con seguridad debe respetar las siguientes indi-
caciones de seguridad:

* Un uso incorrecto puede conllevar lesiones o dafios materiales.

* Controle antes del uso que el aparato no presente dafos visi-
bles en la carcasa, el cable ni el enchufe. No utilice un aparato
dafado.

* Si el cable estd dafiado, para evitar cualquier riesgo debe ser
reemplazado Unicamente por el fabricante, por su servicio de
atencién al cliente o por ofra persona con similar cualificacion.

* Las reparaciones solamente deben ser realizadas por un espe-
cialistas o por el servicio de atencion al cliente de Graef. Las re-
paraciones inadecuadas pueden conllevar graves riesgos para
el usuario. Ademas pierde la garantia.

* los componentes defectuosos solamente deben ser reemplaza-
dos por recambios originales. Solo esos componentes garanti-
zar que se cumplen las exigencias de seguridad.

* Este aparato no debe ser utilizado por nifios.

* El aparafo su cable deben estar fuera del alcance de los nifos.

* los aparatos pueden ser utilizados por personas con habilida-
des fisicas, sensoriales o mentales reducidas o sin experiencia
y/0 conocimientos, siempre que sean supervisadas o hayan
sido instruidas en el uso seguro del aparato y hayan compren-
dido los posibles peligros.

* los nifios no deben jugar con el aparato.

* El aparato no ha sido disefiado para funcionar con un tempori-
zador externo o con un mando a distancia.

* Desconectar de la red eléctrica siempre firando del enchufe,



nunca del cable.

* Cuide que el cable no quede colgando en ningun lugar, sino el
aparato podria caer.

* No se debe usar el material de embalaje para jugar. jPeligro
de asfixial

* Antes de ensamblar, desensamblar o de limpiar desenchufe
siempre el aparato, también cuando no sea supervisado.

* Tras un funcionamiento sin pausa de 10 minutos debe dejar en-
friar el motor 1 hora.

* Este aparato debe utilizarse con el carro y el accesorio MiniSli-
ce "2 in one” en la posicién de uso, a menos que el tamafio y la
forma de los alimentos no permitan su utilizacion.

* limpie el aparato, el accesorio MiniSlice "2 in one” y el carro
con un pafiio humedo o un defergente suave.

* Limpie la cuchilla con un pafio himedo. Precaucion, peligro de
corfe.

* GUARDE ESTE MANUAL DE INSTRUCCIONES

Peligro por corriente eléctrica

iEn caso de enfrar en contacto con conductos o componentes que
estdn bajo tensién corre peligro de muertel!

Respete las siguientes indicaciones de seguridad para evitar los
peligros de la corriente eléctrica:

* No utilice el aparato cuando el cable o el enchufe estén da-
fados.

* En ese caso encomiende al servicio de atencion al cliente de
Graef o a un especialista autorizado que instalen un cable nue-
VO.

* No abra la carcasa del aparato, en ninguna circunstancia. Si
se enfrase en confacto con conexiones bajo tensién o si se mo-
dificase la disposicién eléctrica o mecdnica podria sufrir una
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sacudida eléctrica.

* No toque nunca las piezas que estan bajo tension. Podria sufrir
una descarga eléctrica e incluso morir.

Indicaciones de seguridad para la conexidn eléctrica

Para operar el aparato con seguridad y sin errores debe respetar
las siguientes indicaciones para la conexién eléctrica:

* Antes de conectar coteje los datos de conexién (tensién vy fre-
cuencia) de la placa de caracteristicas con los de su red local.
Esos datos deben coincidir para que no se dafie el aparato. En
caso de duda consulte a un electricista.

* Fl enchufe debe estar protegido con, como minimo, un disyun-
tor de 10-A.

* AsegUrese de que el cable no presenta dafios y que no pasa
por superficies afiladas ni calientes.

* El cable no debe estar demasiado tenso.

* Solamente se puede garantizar la seguridad eléctrica del apa-
rato cuando esté conectado en un sistema con toma a tfierra
instalado correctamente. Est¢ prohibido operar el aparato en
un enchufe sin puesta a tierra. En caso de duda encargue a
un electricista que revise su instalacion doméstica. El fabricante
no asume ninguna responsabilidad por dafios ocasionados por
una puesta a tierra ausente o interrumpida.

132



Vista general de productos

© 00060 06 O

133



Descripcién del producto

Cuerpo motor

Anillo protector para la cuchilla
Cuchilla

Placa de tope

lluminacién de la escala

Ajuste del grosor de corte
Rascador

Placa de base

Elemento MiniSlice “2 in one”
Placa cobertora de la cuchilla

lluminacién de la cuchilla

lluminacién del tope

Carro con bandeja de acero inoxidable
Interruptor de operacion continua
Desbloqueo del carro

Seguro infantil (seguro contra encendido)

000 POB0O000O00000

Interruptor de operacién temporal

Accesorios

Bandeja de acero inoxidable
Afilador de la cuchilla
Elemento MiniSlice

Dispositivo de extraccion de la cuchilla
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Generalidades

Estimada cliente, estimado cliente:

Con el cortador multiusos profesional ha tomado la decisién correcta. Ha
adquirido un producto de alta calidad acreditada. le agradecemos su com-

pra y deseamos que disfrute durante mucho tiempo de su nuevo cortador
multiusos.

Informacidn sobre este manual de instrucciones

Este manual de instrucciones ofrece informacién importante para la puesta en
marchapuesta en funcionamiento, la seguridad, el uso correcto y el cuidado
del cortador multiusos (a continuacion denominado «aparato»). Tiene que
estar siempre disponible en el aparato. Debe ser leido y aplicado por todas
las personas que se encargan de

* |a puesta en marcha,

* el manejo,

* la solucién de errores y/o

* |a limpieza del aparato.

Guarde este manual de instrucciones y entrégueselo al nuevo propiefario
del aparato cuando este lo adquiera. Este manual de instrucciones no puede
cubrir todos los aspectos posibles. Para informacion detallada o para proble-
mas que no se describen o defallan en este manual pédngase en contacto con
el servicio de atencién al cliente de Graef o con su comercio especializado.

Uso conforme a la finalidad prevista

Este aparato no ha sido disefiado para uso comercial. Utilice el cortador
multiusos solamente en espacios cerrados. Con este aparato puede cortar
pan, jamén, embutido, queso, zanahorias, pepinos, fruta, verdura, efc. No
debe cortar nunca objetos duros como alimentos congelados, huesos, made-
ra, chapas, o similar Cualquier ofro uso o uno que vaya mdas alld se considera
incorrecto. Este aparato ha sido disefiado para uso doméstico .

Si el aparato se utiliza incorrectamente puede representar una fuente de pe-
ligro.

* Utilice el aparato Gnicamente para el uso previsto.

* Respete los procedimientos descritos en este manual de insfrucciones.

Quedan excluidas todas las reclamaciones derivadas de un uso incorrecto.
Fl riesgo recae Unicamente en el usuario.
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Limitacién de la responsabilidad

Lla informacion técnica, los datos e indicaciones incluidos en este manual
sobre la instalacion, la operacion vy el cuidado corresponden a los Gltimos
avances técnicos en el momento de su impresién y se ofrecen feniendo en
cuenta nuestra experiencia y nuestros conocimientos segun nuestro leal saber
y entender, No se puede derivar ningin derecho de los datos, las ilustracio-
nes y las descripciones de este manual.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por dafios ocasionados por:
* |ainobservancia del manual,

* el uso no conforme a la finalidad prevista,

* |as reparaciones inadecuadas,

* |as modificaciones técnicas,

* ¢l uso de recambios no autorizados.

Las traducciones se crean con suma atencién. Pero no asumimos ninguna
responsabilidad por errores de fraduccién. La Unica versién vinculante es el
fexto aleman original.

Indicaciones de advertencia y simbolos

En el presente manual se utilizan los siguientes simbolos, indicaciones de ad-
vertencia y palabras clave:

Este simbolo,/palabra de sefializacion describe un peligro con un riesgo me-
dio que si no se evita puede ocasionar una lesién grave o incluso lefal.

A {ATENCION!

Este simbolo/palabra de sefializacion describe un peligro con un riesgo bajo

que si no se evita puede ocasionar una lesién media o leve.

jAVISO!

Esta palabra clave avisa de posibles dafios materiales.

0 Este simbolo ofrece informacion adicional para la operacion.



Desembalar el aparato

Para desembalar el aparato proceda como se indica a continuacion:
* Saque el aparato de la caja de cartén.

* Retire las piezas de embalaje.

A { ATENCION!

iPeligro de lesiones!

Puede lesionarse en la cuchilla aofilada. m

* Refire las posibles pegatinas del aparato (pero no la placa de caracte-

risticas).

Exigencias al emplazamiento
Para operar el aparato con seguridad y sin problemas el emplazamiento
debe cumplir los siguientes requisitos:

* Coloque el aparato sobre una base sélida, llana, horizontal y anfidesli-
zante con suficiente capacidad portante.

* Presfe atencion a que el aparato no pueda caer.

* Seleccione el emplazamiento de forma que los nifios no puedan tocar la
cuchilla del aparato o el cable.

* No use nunca el aparato al aire libre y guardelo en un lugar seco.

* El aparto no ha sido disefiado para estar montado en un armario de
pared o un armario empotrado.

* No cologue el aparato en un entorno himedo o mojado.

* El enchufe debe estar fécilmente accesible de forma que se pueda des-
enchufar el aparato con facilidad en caso de emergencia.

* Siel cable fuese muy largo puede infroducirlo en el compartimento inte-
grado en la carcasa.

Antes del primer uso

A { ATENCION!

iPeligro de lesiones!
Puede lesionarse en la cuchilla aofilada.

* Llimpie la cuchilla con un pafio con la méxima precaucién.
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Limpieza bdsica

La cuchilla del aparato debe ser limpiada antes del primer uso con el pafio
humedo para eliminar los posibles restos de la produccién. Véase el capitulo
«Limpieza y cuidado».

Puesta en marcha y uso

138

iPeligro de lesiones!
la cuchilla afilada puede amputar partes del cuerpo. El mayor peligro es

para los dedos y las manos.
* No infroduzca ninguna extremidad en el espacio entre la placa de tope y
la cuchilla mientras la placa no se haya cerrado del fodo.

* No toque la cuchilla con los dedos.

Seguro infantil (seguro contra encendido)

El equipo cuenta con un seguro contra encendido para proteger de un uso
no permitido. Ese seguro es un pequefio pasador debajo del carro. Para ac-
tivarlo debe desplazar el seguro contra encendido en el aparato hasta que
engarce. No se debe pulsar ni el inferruptor de operacién temporal ni el de
operacién continua. El aparato ya no se puede encender. Para desactivar fire
del seguro contra encendido hasta el extremo y sédquelo del aparato.

Utilice el accesorio MiniSlice como soporte para recortes

i AVISO!

Este aparato debe utilizarse con el carro y el accesorio MiniSlice “2 in one”

en la posicion de uso, a menos que el tamafio y la forma del material a corfar

no permitan su uso.

* Inserte el enchufe en la toma de corriente.

*» Coloque los alimentos a corfar sobre el carro.

* Coloque el accesorio MiniSlice “2 in one” en la pared trasera del carro
confra el producto a cortar.

* Regule el grosor de corte deseado. la escala del ajuste del grosor de
corte brilla con una luz discreta y muestra con claridad el valor ajustado,
también cuando la luz del entorno es baja.



0 Fl rango de ajuste fino de O - 2 mm permite un trabajo preciso

para cortes exira finos.

Coloque la bandeja de acero inoxidable debajo del aparato.

Presione el producto ligeramente contra el tope.

Pulse o bien el interruptor de operacién temporal o el de operacion conti-
nua girando en sentido horario hasta el tope de fin de carrera (1,/4 vuel-
ta).

Gufe el carro uniformemente confra la cuchilla.

Tras finalizar el corfe o bien suelfa el inferruptor de operacién temporal o
gira el inferruptor de operacion continua a su posicion original.

Cierre el tope.

0 La iluminacion en el fope avisa que este estd abierto. Si el fope

estéd mucho fiempo abierfo el color cambia de azul a rojo y
pide que se cierre el tope. La iluminacién se apaga tan pronfo
como se cierra el tope.

CONSEJO

Llos productos blandos (p. ej. queso o jamén cocido) se pueden cortfar
mejor cuando estdn frios.

Llos materiales blandos se pueden cortar mejor cuando e empuja lenta-
mente.

0 Tras un funcionamiento sin pausa de 10 minutos debe dejar en-

friar el motor 1 hora.

Elemento MiniSlice ,2 in one”

Coloque el accesorio MiniSlice “2 in one” en la parte posterior del
carro.

Apriete la palanca de blogueo.

Cologue los alimentos a cortar, por ejemplo, pepino, zanahorias, cham-
pifiones, tomates de coctel, efc., en la canaleta de llenado.

Si es necesario, coloque el inserto en el conducto de llenado. Se desliza
hacia abajo automdticamente. No presione.

Ajuste el grosor de corte deseado.

Cologue una bandeja, una tabla de corfar o un plato debajo de la
cuchilla.
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Encienda el interruptor continuo o utilice el interruptor momenténeo.

Mueva el carro uniformemente contra la cuchilla.

Una vez finalizado el proceso de corte, suelte el bloqueo del accesorio
MiniSlice "2 in one”.

Después del uso, limpie el accesorio MiniSlice "2 in one”. La limpieza
frecuente en el lavavaiillas puede provocar decoloracion. Se recomien-

da limpiar a mano bajo el grifo.

Limpieza y cuidado

iPeligro de lesiones!
Una limpieza incorrecta puede ocasionar lesiones.
P p

* Apague y desenchufe el aparato antes de limpiarlo.

* Deje que el aparafo se enfrie antes de todas las limpiezas.

* Controle si el tope estd cerrado (el filo de la cuchilla debe estar cubier-
to).

* Llimpie la cuchilla con la maxima precaucion.

Limpieza exterior del aparato

* limpie la superficie exterior del aparato con un pafio suave, himedo. Si
estéd muy sucio puede utilizar un defergente suave.

i AVISO!

iPeligro de dafios!

El uso incorrecto del aparato puede dadarlo.

* No use ningin agente de limpieza agresivo ni abrasivo ni tampoco
disolventes.

* No elimine la suciedad resistente rascando con objetos duros.

* No sumerja el aparato en agua.

* No meta el aparato en el lavavaijillas, no ponga el aparato bajo agua
corriente.

* No ponga el carro nunca en el lavavaiillas.

* No ponga nunca la cuchilla en el lavavaiillas, podria mermar el afilado
y la resistencia a la corrosion (la sal dafia la cuchilla). Otro punto de



peligro es la manipulacion de la cuchilla al cargar y descargar el lava-
vaijillas.

Retirada y limpieza del carro

Para limpiar mejor el carro se puede sacar del aparato.

* Presione hacia arriba el desbloqueo del carro y manténgalo prensado.

* Saque el carro.

* Limpie el carro con un pafio humedo o bajo agua corriente. Si estd muy
sucio puede utilizar un detergente suave.

* Una vez al mes debe aplicar algunas gotas de aceite sin resina o de va-
selina sobre la guia del carro.
* Retire el aceite/la vaselina con un pafio de algodén suave.

* Tras finalizar la limpieza vuelva a poner el carro sobre el perfil guia.
Dispositivo de extraccién de la cuchilla

A {ATENCION!

iCuchilla aofiladal

Limpie la cuchilla con la méxima precaucién.

dad de soltar con facilidad la placa cobertora de la cuchilla y
extraer la cuchilla con seguridad en un dtil préctico.

0 El dispositivo de extraccion de la cuchilla combina la posibili-

* Desenchufe el aparato.

* Atraiga el carro hacia usfed.

* Ponga el grosor de corfe en «closed», el tope tiene que estar completa-
mente cerrado.

* Gire la placa coberfora de la cuchilla en sentido horario. Use para
ello el dispositivo de extraccion de la cuchilla. Ponga el dispositivo de
extraccion sobre la cuchilla y presiénelo contra la placa cobertora mien-
fras gira el dispositivo en sentido horario.

* Retire la placa cobertora de la cuchilla.

* Ponga el dispositivo de extraccion sobre la cuchilla y gire hasta que el
tornillo de estrella esté alineado con el orificio roscado en la cuchilla.
Gire el tornillo de estrella en senfido horario hasta el tope en la rosca de
la cuchilla.
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* El dispositivo de extraccion de la cuchilla estd sujeto en la cuchilla.
* Tire del dispositivo con la cuchilla.

* Lla cuchilla estd suelta de la maquina.

* Llimpie el interior de la cuchilla con un pafo himedo.

* Saque el rascador negro del aparato.

* Llimpie el rascador con un pafio humedo.

* Refire el retén.

* Limpie el interior del aparato con un pafio htmedo.

* Limpie el retén y vuelva a colocarlo.

* Vuelva a colocar el rascador.

* Vuelva a ensamblar la cuchilla frabajando en el orden inverso.

Engrasado del interior del aparato

Un engrasado regular prolonga la vida dtil de su aparato. Use para ello
Unicamente vaselina Graef, que est¢ adaptada a medida para nuestros
aparatos. Puede adquirirla en nuestra tienda en linea en www.graef.de, el

articulo N.2 141852.

Engrase el aparato con regularidad.
G * Sise usa con frecuencia, cada 2 o 3 dias.
* Si el aparato solamente funciona 10 minutos al dia, cada 14
dias.
Proceda con la maxima precaucion para engrasar la cuchilla:
* Saque la cuchilla.
* Engrase la rueda dentada con vaselina.
* Engrase el perno de la cuchilla con vaselina.
* Engrase también el tornillo de la cuchilla con vaselina.
* Engrase el retén con vaselina.

Vuelva a colocar la cuchilla.

Enroscado de la placa cobertora de las cuchillas

* Coloque de nuevo la placa cobertora de la cuchilla usando el dispositi-
vo de extraccién de la cuchilla.
* Para fijar gire lo placa en sentido antihorario.
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A {ATENCION!

Antes de volver a encender la méquina asegurese de que la placa cobertora
estd correctamente enroscada.

Encienda la maquina solo cuando la placa cobertora de la cuchilla esté
montada.

Sin la placa cobertora la cuchilla no estd sujeta. La cuchilla se podria soltar y
dafar el aparato, asi como ocasionar lesiones graves.

Garantizar el mantenimiento del valor de la cuchilla

Para mantener el afilado y el valor de la cuchilla Graef le recomendamos lim-
piarla con regularidad, sobre todo tras cortas carne ahumada o jamén. Esos
alimentos contienen sales que si permanecen durante largo tiempo sobre la
superficie de la cuchilla pueden incluso ocasionar herrumbre ligera (fambién
sobre «acero inoxidable»). Al cortar productos que contienen mucha agua
tales como tomates o pepinos una limpieza insuficiente o incorrecta (muy
«humeda») también se puede formar herrumbre ligera sobre la superficie de
la cuchilla. Por eso recomendamos limpiar la cuchilla directamente tras su uso
con un pafio himedo vy, si procede, un poco de detergente. Saque de vez en
cuando la cuchilla y limpie el interior del aparato. Sobre todo si ha cortado
productfos "jugosos" (verdura, fruta, asado, efc.). Manipule la cuchilla con la
mdéxima cautela.

Afilado de la cuchilla

Tan pronto como detecte que la cuchilla esté roma puede reafilarla con el
afilador adjunto. El disco del afilador con recubrimiento de diamante recu-
pera el afilado original de su cortador y le garantiza resultados de corte
excelentes.

* Ponga el afilador sobre el carro, como hace con la pieza de sujecion de
alimentos.

* Abra el tope a un grosor de corte de 15 mm.

* Empuje el afilador contra el tope.

* Desplace el carro con el afilador hacia la cuchilla.

* Encienda la maquina y deje que funcione aprox. 10 segundos.

* Después presione con el dedo indice la palanca de forma que el
elemento extractor esté en contacto con el filo (dejar funcionar aprox. 2
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segundos).

* Retire el carro, apague la maquina.

* El elemento de exiraccion levanta la rebaba generada al ofilar. Eso
garantiza que el filo estd muy afilado.

* Siel resultado de corfe todavia no fuese satisfactorio repita el proceso.

Atencién al cliente

Si su aparato Graef- sufriese algin dafio péngase en contacto con su co-
mercio especializado o con el servicio de atencién al cliente de Graef en el
numero 02932- 9703677 o en la direccién de correo electronico service@
graef.de

Accesorios

Puede adquirir m&s accesorios en nuestra fienda en linea www.graef.de o
en su comercio especializado.

Eliminacién

Eliminacién del embalaje

El embalaje protege el aparato de posibles dafios de transporte.
‘ Los materiales de embalaje han sido seleccionado desde puntos de

vista ecoldgicos y de la tecnologia de eliminacién y por eso son
reciclables. La devolucion del embalaje al ciclo de materiales ahorra materia
prima y reduce la cantidad de residuos. Elimine los materiales de embalaje
que no necesite en los puntos de recogida del sistema vigente.

0 Si'es posible guarde el embalaje original del aparato mientras

dure el periodo de garantia para poder embalarlo y transpor-
farlo correctamente si desea hacer valer su garantia.

Eliminacién del aparato

Este producto no se debe eliminar en la basura doméstica. El simbo-

lo del producto y del manual de instrucciones le avisa. Los materio-

les son reutilizables segun su identificacion. Con la reutilizacion, la
B Uflizacion de los materiales o con ofras formas de utilizacion de

aparatos usados contribuye a proteger el medio ambiente. Consul-
fe en su ayuntamiento cudl es el organismo de recogida.



Garantia

Garantia de 5 afos

Para este producto ofrecemos una garantia adicional de 60 meses a partir
del dia de la venta. Su garantia legal, derivada de § 439 ss. BGB-E (codigo
civil alemén apéndice E) no se ven afectados. La garantia no cubre los datos
ocasionados por una manipulacién o un uso incorrectos, asi como por de-
fectos que solamente merman minimamente el funcionamiento o el valor del
aparato. Llos dafios de fransporte, que no se nos pueden achacar a nosofros,
fampoco estén cubiertos por la garantia. los dafios ocasionados por una
reparacion no realizada por nosotros o por uno de nuestros representante
fampoco estdan cubierfos por la garantia. Las reclamaciones validas se trami-
fardn o bien con la reparacion del producto defectuoso o con el reemplazo
de dicho producto, a nuestra eleccién.
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Solucién de problemas

Problema

El aparato no se pue-
de encender.

Causa

Proteccidn confra en-
cendido activada.

Solucién

Desbloquear la pro-
teccidn contra encen-

dido.

E| Carro se mueve con

dificultad.

Guia del carro sucia.

Limpiar y engrasar lo
guia del carro.

Ruido de arrastre en la
cuchilla.

Restos de alimentos en
la cuchilla.

Sacar la cuchilla.

Limpiar y, si procede,
engrasar el rascador,
el retén y la cuchilla.

La cuchilla se mueve
con dificultad o se
queda parada.

Rueda dentada de la
cuchilla no engrasada
O sucia.

Sacar la cuchillg,
limpiar y engrasar el
interior de la cuchilla
con vaseling, incluyen-
do la rueda dentada.

Con el uso los ruidos
de funcionamiento
aumentan.

El engranaje estd
poco engrasado.

Sacar la cuchilla.
Limpiar y engrasar la
rueda dentada de la
cuchilla y el sinfin.

La cuchilla estd suelta,
oscila y golpea la
carcasa.

El retén no estd colo-
cado.

Asegurese de que el
retén esté bien colo-
cado.

Placa cobertora de la
cuchilla no colocada.

Asegurese de que la
placa cobertora de la
cuchilla esté siempre
bien montada.

El producto cortado
es arrastrado por lo
cuchilla.

El producto no se se-
para correctamente.

Asegurese de que el
rascador esfé bien
puesto y que no pre-
sente dafios.

La cuchilla ya no corta
bien.

la cuchilla estd roma 'y
debe ser afilada.

Reafile la cuchilla con
el ofilador adjunto en
la entrega.



Problema

La iluminacion del tope
brilla en rojo.

Causa

Indicacion de segu-
ridad - El tope lleva
mucho tiempo abierto.

Solucién

Cuide que tras utilizar

la maquina el tope se

cierra complefamente.
La iluminacién del tope
se apaga.

La iluminaciéon del tope
parpadea en rojo y

la iluminacion de la
cuchillay de la escala
se apaga.

Indicacién de seguri-
dad - El tope ya lleva
mucho tiempo abierto.

Cuide que fras utilizar

la maquina el tope se

cierra completamente.
La iluminacién del tope
se apaga.

Cuando corta el apa-
rato se desplaza por
la encimera.

la superficie de apoyo
o los pies de goma del
aparato estdn sucios.

Asegurese de que la
superficie de apoyo
y los pies de goma
de la maquina estén
limpios y libres de
grasa. Seleccione una
superficie de apoyo
mas adecuada

la cuchilla se bloquea
al cortar.

El aparato esté sobre-
cargado.

Interrumpa el corte

y refire el producto
corfado con cuidado.
Controle que solamen-
fe se corta material
adecuado y adapte el
ancho de corte conse-
cuenfemente.

El cable no se puede
introducir en el com-
partimento.

El cable esta bloquea-
do en el compartimen-
to.

Tire un poco del cable
para sacarlo del com-
partimento y vuelva a
intfroducirlo. Procure
agarrar el cable lo
mds corto posible.
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Recetas (para 4 personas)

Dorada con costra de sal y ensalada romana

Para la masa:

1 manojo de romero

1 manojo de tomillo

2-3 claras de huevo

3-4 cucharadas de harina
2 kg de sal marina gruesa

1 pepperoni rojo

3-4 dientes de ajo joven
4 ramifos de fomillo

2 ramitos de romero

4 ramitos de perejil

Sal recién molida

2 dientes de ajo
2 anchoas

3 yemas

1 cucharilla de salsa Wor-
cestershire

Zumo de 1 limén orgdnico

Para la dorada:

150 ml de aceite de oliva
100 ml de caldo vegetal

Pimienta recién molida

1 dorada rosa, aprox. Para la ensalada: 100 g fomate cherry
1-1,5 kg 2 lechugas romana 30 g queso parmesano
1 limén 50 g queso parmesano rallado

1.

2.

w

Para la masa de sal sacar las hojas de tomillo y romero de los tallos. Batir la clara, mezclar
las hierbas aromdticas, la harina y la sal y amasar hasta obtener una masa ligera.
Desescamar la dorada y cortar las aletas. Secar a fondo con un papel y salpimentar el
abdomen. Cortar el limén en tiras, despepitar el pepperoni y trocearlo. Rellenar el abdo-
men con los demds ingredientes.

. Preparar la barbacoa (con tapa aprox. 180 °C) para calor indirecto a medio fuego.
. Espolvorear en una bandeja de homo o un molde de barbacoa 1/3 de la sal, colocar la

dorada encima y cubrirla complefamente con la masa de sal.

. Cocinar el pescado en la barbacoa unos 35 minutos con la tapa cerrada. Finalmente,

dejar que el pescado repose sin calor 5 - 10 minutos.

. Para la ensalada usar las hojas exteriores, cortarlas por la mitad, sacar el cano y cortarlas

en firas. Partir los tomates por la mitad.

Para el dlifio cortar virutas de parmesano. Pelar el ajo. Mezclar el ajo, los filetes, las ye-
mas, la salsa Worcestershire, el zumo de limén y el aceite, afiadido gota a gota, después
batir bien con la batidora Graef. Agregar el caldo, dlifiar y refinar con el parmesano.
Verter el alifio sobre la ensalada con los tomates y el parmesano.



Filete de cadera a la parrilla con ensalada de tomate a colores

Para los filetes:

4 filetes de cadera de aprox.

250 g

Sal recién molida

Pimienta recién molida
Aceite vegefal para lubricar
la parrilla

Para la ensalada:

400 g tomates de diferentes
colores

2 chalotas

25 ml de vinagre de tomate
2 cucharadas de miel

25 ml de caldo vegetal

25 ml de aceite de oliva
Ramas de albahaca para
decorar

1. Preparar la barbacoa (con tapa aprox. 200 °C - 220 °C) para calor indirecto a medio

fuego.

2. Salar los filetes, aceitar la parrilla y asar sobre la parrilla por ambas caras 2 - 3 minutos,
con la tapa puesta, hasta que se marquen las barras. Después poner calor indirecto y
dejar que se cueza aprox. 5 minutos. Para finalizar dejar reposar 5 minutos sin calor y

aderezar con pimienta.

3. Lavar los tomates, dependiendo de sus caracteristicas, sacar el rabo y cortarlos en roda-
jas con el cortador multiusos Graefy el elemento MiniSlice en el nivel 2. Pelar las chalotas
y cortarlas en tacos pequeiios. Mezclar los demds ingredientes y salpimentar.

4. Para servir mezclar los tomates con la vinagreta, cortar los filetes en tiras gruesas y empla-
tar. Decorar la ensalada de tomate con albahaca.
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Carpacho de patata con jamén y lechugas agrias

Para el carpacho: (p. €. frisée, escarola,)
4 patatas no harinosas, de

tamafio mediano

25 ml de caldo vegetal
3 cucharadas de aceite de
oliva

4 ramitos de tomillo
4 cucharadas de aceite de
oliva

Para la vinagreta:
3 cucharadas de vinagre
balséamico blanco

Sal recién molida
Pimienta recién molida

1 cucharada de miel 8 - 12 lonchas de jamon
1 pufiado de lechugas agrias 1 cucharilla de mostaza serrano
mixtas dulce

. Precalentar el horno en calor superior/inferior a 180 °C.
. Pelar las patatas y recortarlas en tiras finas de nivel 1 con el cortador multiusos Graef.

Soltar el tomillo del tallo y picarlo.

. Colocar las patatas sobre un papel de horno como si fuesen tejas en redondo con el

tamafio de un plato de enfremés. A continuacién untar con aceite, espolvorear el tomillo y
salpimentar. Repetir ese procedimiento tres veces, para tener cuatro carpachos del mismo
tamano.

. Homear los carpachos 15 - 17 minutos.
. Mientras preparar la ensalada, mezclar los ingredientes de la vinagreta y salpimentar.

Con el espumador de leche Graef seleccionando el ajuste "batir frio" se consigue la
consistencia perfecta.

. Emplatar los carpachos listos, mezclar la ensalada con la vinagreta y distribuirla sobre los

carpachos. Servir con el resto de la vinagreta y 2-3 lonchas de jamén por plato.



Salvelino asado con carpacho de remolacha, mandarinas,
pacanas y candnigo

Para el salvelino: Sal, pimienta 2 mandarinas

1 filete de salvelino con piel, Para la guarnicién: 3 - 4 cucharadas de paca-
sin espinas, aprox. 800 g 3 remolachas diferentes nas fostadas

1 cucharada de mantequilla  (remolacha amarilla, rojay 2 cucharadas de miel
clarificada anillada) 40 ml de aceite de almendra

1 cucharadas de mantequilla 80 g de candnigo

1. Lavar el filete, secar con papel de cocina y cortar en ocho trozos. Alifiar con la sal. Ca-
lentar la mantequilla clarificada en la sartén y frefr los trozos 2-3 minutos con la piel hacia
abajo. A continuacion darle la vuelva, dlifiar con la pimienta y agregar la mantequilla.
Cubrir el pescado con la mantequilla ofros 2 - 3 minutos y dejar que repose brevemente
en la sartén con el fogén apagado.

2. Pelar la remolacha y recortarla en tiras de 0,5 con el cortador multiusos Graef y el ele-
mento MiniSlice. Emplatar la remolacha alternando color.

3. Preparar el canénigo. Prensar una mandaring, pelar la segunda, sacar los filetes de los
gajos y frocear. Picar los frutos secos en trozos grandes. Hacer una vinagreta con el zumo
de la mandaring, la miel, el aceite y salpimentar. Se puede hacer muy bien en un espuma-
dor de leche Graef seleccionando el ajuste "batir fric".

4. Untar el carpacho con 1/3 de la vinagreta. Mezclar los demds ingredientes de la remo-
lacha y distribuir por encima. Para acabar poner dos trozos de pescado vy servir répida-
mente.
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Carpacho Graef a la Cipriani

Para el carpacho: 1 cucharilla de salsa Wor- algunas alcaparras
200 g de filete de vacuno sin  cestershire algunas virutas de queso
grasa ni fendones (medio) Zumo de Y2 limén orgdnico  parmesano
2 cucharadas de aceite de 50 ml de aceite de oliva Hojas de perifollo para
oliva 125 ml de aceite vegetal decorar
25 ml de leche (3,5)
Para la mayonesa: Sal recién molida
2 yemas Pimienta recién molida

1 pizca de mostaza en polvo

1.

2.

Untar el filete con 1 cucharada de aceite, envolverlo bien con film transparente y reforcer
los extremos. A confinuacion, congelar durante aproximadamente 1 hora.

Mientras tanto, ponga las yemas de huevo, la mostaza en polvo, el Worecester y el zumo
de limén en la jarra de la batidora y sazone con sal y pimienta. A confinuacién, con la
batidora de mano Graef, vierta ambos aceites en el huevo, primero gota a gota, y luego
suavemente, y mézclelo hasta obtener una mayonesa. Por tlimo, afiada la leche y vuelva
a sazonar.

. Ahora unte un plato grande con aceite. Saque el filete del papel de aluminio y, con la

cortadora universal Graef a velocidad 0,5, cértelo en rodaijas finas vy forre el plato con
las rodaijas finas.

. Salpimentar el carpaccio y extender la mayonesa sobre el carpaccio con una manga

pastelera. Por dltimo, decorar con alcaparras, parmesano y perifollo.
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Sikkerhed

Generelle sikkerhedsanvisninger

Denne maskine overholder alle de relevante sikkerhedsbestemmel-
ser. For af garantere en sikker handtering, skal de felgende sikker-
hedsanvisninger overholdes:

* Forkert anvendelse kan medfere skader p& personer og mate-
riale.

* Far maskinen tages i brug, skal du foretage en visuel kontrol af m
udvendige skader pd& kabinettet, tilsluiningskabler og -stik. En
beskadiget maskine ma ikke tages i brug.

* Huvis filslutningsledningen er beskadiget, m& den kun erstattes af
producenten, dennes kundeservice eller en tilsvarende kvalifice-
ret person, for at forhindre farer.

* Reparationer mé kun udferes of fagfolk eller af Graef-kundeser-
vice. lkke korrekte reparationer kan forérsage betydelige farer
for brugeren. Desuden bortfalder garantikravet.

* Defekte komponenter m& udelukkende udskiftes med originale
reservedele. Kun for disse dele er det garanteret, at de opfylder
sikkerhedskravene.

* Denne maskine md ikke anvendes af barn.

* Maskinen og dens filslutningsledning skal holdes vaek fra barn.

* Maskinen kan anvendes af personer med nedsat fysisk, senso-
risk eller mental kapacitet, eller manglende erfaring og/eller
viden, forudsat at de blevet overvaget eller instrueret i en sikker
anvendelse af maskinen, og har forstéet de mulige farer.

* Barn m& ikke lege med maskinen.

* Maskinen er ikke designet til at blive betfient med en ekstern fi-
mer, eller en separat fiernbetiening.

* ledningen traekkes altid ud via stikkontakten i stikdésen, og al-
drig i selve ledningen.

155



* Vzer opmaerksom pé, at elledningen ikke bliver haengende fast,
da det kan medfere af maskinen falder ned.

* Der m& ikke leges med emballagematerialer. Der er risiko for
kvaelning.

* For montering, demontering eller rengering skal maskinens
stromforsyning alfid frakobles stramnettet, det gaelder ogsd nér
det ikke er under opsyn.

o Efter anvendelse i 10 minutter, skal motoren afkele i 1 time.

* Dette apparat skal bruges med vognen og MiniSlice-tilbeharet
"2 in one" i den position, hvor det skal bruges, medmindre ma-
dens starrelse og form ikke tillader brugen af dem.

* Renger apparatet, MiniSlice-filbeharet "2 in one” og vognen
med en fugtig klud eller et mildt rengaringsmiddel.

* Renger kniven med en fugtig klud. Forsigtigt, risiko for kvaestelser.

* GEM BRUGSVEJLEDNINGERNE.

Fare ved elekirisk stram

Ved kontakt med stramferende ledninger eller andre komponenter
kan der opstd risiko for livsfare!

Overhold de falgende sikkerhedsanvisninger for at undgd elekiri-
ske risici:

* Anvend ikke maskinen hvis ledningen eller stikkontakten er be-
skadiget.

o | dette filfeelde skal der monteres en ny tilslutingsledning fer ma-
skinen m& anvendes igen, dette skal udferes af Graef kundeser-
vice eller en autoriseret fagmand.

* Maskinens kabinet m& under ingen omstaeendigheder &bnes.
Hvis de spaendingsferende dele berares, eller den elekiriske el-
ler mekaniske konstrukfion aendres, kan der opsté risiko for elek-
frisk sterd.

* Bergr aldrig dele der er under spaending. Dette kan resultere i
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elekirisk sted, og endda dedsfald.

Sikkerhedsanvisning for elekiriske filslutninger

For en sikker og problemfri anvendelse af maskinen, skal de falgen-
de anvisninger overholdes ved elekiriske tilslutninger:

* Fer filslulning af maskinen, skal du sammenligne filsluiningsdata
(spaending og frekvens) pé typeskiltet, med dem fra dit stramnet.
Disse data skal stemme overens, fer at undgd beskadigelser pé&
maskinen. Hvis du er i tvivl, skal du kontakte en elekiriker. m

* Stikdasen skal minimum sikres over en 10A sikkerhedskontakt.

* Kontroller at stramkablet ikke er beskadiget, og ikke er placeret
over varme flader og skarpe kanter.

* Tilslutningskablet ma ikke vaere stramt.

* Den elekiriske sikkerhed af maskinen kan kun garanteres, hvis
der er filsluttet et korrekt installeret beskyttelsesledersystem. Drift
med en stikd&se uden jordtilslutning er forbudt. Hvis du er i tvivl,
kan du f& en autoriseret elekiriker til at kontrollere dine el-instal-
lationer. Producenten patager sig intet ansvar for skader som
matte opstd i forbindelse med manglende eller en afbrudt jord-
forbindelse.
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Produktbeskrivelse

a Motorkabinet
e Knivbeskyttelsesring

e Kniv

a Anslagsplade

e Vaegtbelysning

G Indstilling af skivetykkelse
e Oliering

6 Bundplade

9 MiniSlice enhed "2 in one”
@ Knivafdaekningsplade
m Knivbelysning

@ Anslagsbelysning

@ Slaede med stette i rustfrit stél

@ Konstantkontakt

@ Slaedeldsning
@ Barnesikring (startsikring)
m Momentkontakt

Tilbehgr
Bakke i rustfrit stal

Knivsliber
MiniSlice enhed
Anordning fil fiernelse af knivsblad
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Generelt

Keere kunde,

Med den professionelle p&laegsmaskinen, har du foretaget et godt valg. Du
har kebt et anerkendt kvalitetsprodukt. Vi takker for dit keb, og ensker dig held
og lykke med din nye palsegsmaskine.

Information til denne betjeningsvejledning

Denne betieningsvejledning giver dig vigtige anvisninger for idriftsaettelse, sik-
kerhed, den tilsigtede anvendelse og pleje af palaeegsmaskinen (efterfalgende
kaldet maskinen). Den skal hele tiden vaere til stede ved maskinen. Alle per-
soner der skal anvende maskinen, i forbindelse med nedenstéende, skal lsese
og forst& den,

e |driftseettelse,

* Betjening,

* Fejlfinding og/eller

* Rengering af maskinen.

Opbevar omhyggeligt denne betjeningsvejledning, og giv den videre il den
efterfolgende ejer. Denne betjeningsvejledning kan dog ikke tage alle teenke-
lige situationer i betragining. For yderligere oplysninger eller problemer der
ikke er gennemgdet filstraekkeligt i denne vejledning, bedesdu kontakte Graef
kundeservice, eller din forhandler.

Tilsigtet anvendelse

Denne maskine er ikke beregnet til kommercielt brug. Anvend udelukkende
paleegsmaskinen i et lukket rum. Den kan anvendes til at skeere brad, skinke,
palse, osf, guleradder, agurker, frugt, grentsager osv. Skeer aldrig hérde en-
heder, s&som frosne fadevarer, knogler, trae, plader osv. Enhver anden eller
yderligere anvendelse, vil ses som vaerende ukorrekt anvendelse. Denne ma-
skine er designet til anvendelse i hiemmet.

Hvis maskinen ikke anvendes fil dens tilsigtede anvendelse, kan det medfere
faresituationer.

* Anvend udelukkende maskinen fil dens tilsigtede formal.

* Overhold de anvisninger der er beskrevet i denne brugervejledning.
Enhver form for krav som matte opstd& grundet en forkert anvendelse er udeluk-
ket. Risikoen pé&falder alene ejeren.



Ansvarsbegraensning

Alt teknisk information, dafa og anvisninger i forbindelse med installation, drift
og vedligeholdelse som er beskrevet i denne betjeningsvejledning, er korrekte
i henhold til datoen for udgivelsen, og er baseret pé vores viden og erfaring.
Ingen krav kan udledes ud fra oplysninger, illustrationer og beskrivelser i den-
ne vejledning.

Producenten p&tager sig intet ansvar for skader som skyldes:

* En manglende overholdelse af vejledningen,

* en ukorrekt anvendelse,

* ukorrekte reparationer,

* tekniske aendringer,

* Anvendelse af uoriginale reservedele.

Oversaettelser af denne vejledning sker i god tro. Vi p&tager os intet ansvar for
oversaettelsesfejl. Den oprindelige tyske tekst er den gaeldende tekst.

Advarsler og symboler

| denne betieningsvejledning anvendes de falgende advarsler, signalord og
symboler:

Dette signalsymbol/-ord kendetegner en faresituation med en mellem risiko,
der hvis den ikke overholdes, kan resultere i dedsfald eller alvorlige kvaestelser.

A FORSIGTIG!

Dette signalsymbol /-ord kendetegner en faresituation med en lav risiko, der
hvis den ikke overholdes, kan resultere i mindre eller moderate kvaestelser.

BEMARK!

Dette signalord advarer om mulige materielle skader.

0 Dette symboler giver vigtige eksira oplysninger om driften.
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Udpak maskinen

Ga frem pé felgende made for at pakke maskinen ud:

Tag maskinen ud af kassen.

Fien alle emballagedele.

A FORSIGTIG!

Risiko for kvaestelser!
Den meget skarpe kniv kan forérsage kvaestelser.

Fiern eventuelle maerkater p& maskinen (typeskiltet mé& ikke fiernes).

Krav til opstillingsstedet

For at opnd en sikker og fejlfri anvendelse af maskinen skal opstillingsstedet

opfylde felgende forudssetninger:

Placer maskinen pé& en fast, plan, vandret og skridsikker overflade med
filstraekkelig baereevne.

Vaer opmaerksom p& at maskinen ikke kan vaelte.

Opstillingsstedet skal vaelges omhyggeligt, s& barm ikke kan n& kniven pé
maskinen, eller filslutingsledningen.

Maskinen ma ikke benyttes udendars, og skal opbevares pé ef tert sted.
Maskinen er ikke designet fil at blive indbygget i en vaeg, eller et indbyg-
ningsskab.

Maskinen mé& ikke stilles i et varmt, vadt eller fugtigt omréde.

Stikdésen skal vaere let tilgaengeligt, s& stramkablet nemt kan fiemes i et
nedstilfeelde.

Huvis filslutningsledningen er forlang, kan den indskubbes i den integrere-

de kabelbakke i kabinettet.

For den ferste ibrugtagning

A FORSIGTIG!

Risiko for kvaestelser!
Den meget skarpe kniv kan forérsage kvaestelser.
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Grundleeggende rengering

For maskinen anvendes farste gang, skal kniven aftarres med en fugtig klud, for
at fierne eventuelle produktionsrester. Se kapitlet "Rengering og pleje”.

Idrifttagning og anvendelse

Risiko for kvaestelser!
Den meget skarpe kniv kan afskaere kropsdele. Man skal isaer vaere opmaerk-
som pd fingre og tommelfingeren.

* Placer ikke haender eller fingre i &bningen mellem anslagspladen og kni-
ven, sé laenge anslagspladen ikke er helt lukket.

* Kom ikke i naerheden af kniven med dine fingre.

Barnesikring (startsikring)

Maskinen er sikret mod uautoriseret brug, tokket vaere en aktiveringssikring.
Den har form som en lille skyder under slaeden. For at aktivere den, skal du
skubbe taendingssikringen p& maskinen indad, indtil den tydeligt er fastklikket.
Dermed kan hverken momentkontakten eller anvendelseskontakten bruges.
Maskinen kan nu ikke taendes. For at deakfivere l&sen, skubbes taendingssik-
ringen udad p& maskinen, til den nar endestoppet.

Brug MiniSlice-tilbeharet ,2 in one” som en restholder

BEMARK!

Dette apparat skal bruges med vognen og MiniSlice-indsatsen "2 in one” i den

position, hvor den skal bruges, medmindre starrelsen og formen af det materio-

le, der skal skaeres, ikke tillader brugen af dem.

* Seet nefstikket i stikkontakten.

* leeg den mad, der skal skaeres i skiver, p& vognen.

* Placér MiniSlice-filbeharet "2 in one” p& vognens bagvaeg mod def pro-
dukt, der skal skaeres.

* Indstil den @nskede snitstarrelse. Vaegten pd snitsterrelsesindstillingen lyser
diskret, og viser dermed den indstillede veerdi, ogsa ved et darligt lys i
omgivelserne.
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G Indstillingsintervallet p& O - 2 mm sikrer en praecise handtering,

for en ekstra fin snitning.

Placer bakken i rustfrit stél under maskinen.

Placer skaerematerialet mod anslaget.

Tryk enten p& momentkontakten eller indstil anvendelseskontakten, idet uret
drejes mod endestoppet (1,/4 omgang).

Sleeden fares ensartet mod kniven.

Efter skaeringen er udfert, slipper du igen momentkontakten eller du drejer
anvendelseskontakten tilbage til dens oprindelige position.

Luk anslaget.

slaget er &bent i leengere tid, skifter det farve fra blé fil red, og

0 Belysningen p& anslaget angiver, at anslaget er dbent. Hvis an-

TIP

angiver dermed, at anslaget skal lukkes. Belysningen slukkes s&
snart anslaget er slukket.

Blade skaerematerialer (som f.eks. ost og skinke) er bedst af skaere nér det
er afkalet.

Blode skaerematerialer skeeres bedst nér de skubbes fremad langsomt.

0 Efter anvendelse i 10 minutter, skal motoren afkele i 1 time.

Mi

niSlice enhed ,2 in one”

Placer MiniSlice-beslaget "2 in one” p& bagsiden af diaset.

Speend lasehandtaget.

leeg den mad, der skal skaeres i skiver, f.eks. agurk, guleradder, svampe,
cocktailtomater osv. i pafyldningsreret.

Saet om nadvendigt indsatsen i pafyldningsskakten. Den glider automatisk
ned. Du m& ikke trykke pa.

Indstil den enskede skaeretykkelse.

Placer en bakke, et skaerebraet eller en tallerken under kniven.

Teend for den kontinuerlige afbryder eller brug den momentane afbryder.
Flyt vognen jeevnt mod bladet.

Nér skaereprocessen er feerdig, skal du frigare l&sen p& MiniSlice-red-
skabet "2 in one”.



* Efter brug skal du rengere MiniSlice-redskabet "2 in one”. Hyppig renge-
ring i opvaskemaskinen kan fare fil misfarvning. Rengering i hénden under
rindende vand anbefales.

Rengering og pleje

Risiko for kvaestelser!
Utilsigtet rengering kan medfare kvaestelser.

* Far rengering skal maskinen slukkes, og stremstikket fiernes fra stikdasen. m
* lad maskinen kele af fer enhver rengaring.

* Kontroller, at anslaget er lukket (knivsbladet skal vaere afdackket).

* Nar kniven skal rengeres, skal man vaere meget forsigtig.

Renger maskinen udvendigt

* Renger overfladen af maskinen med en blad, fugtig klud. | filfselde of
kraftige urenheder kan der anvendes et mildt rengaringsmiddel.

BEMARK!

Risiko for skader!

En uhensigtsmaessig omgang med maskinen kan medfere skader p& maskinen.

* Der ma ikke anvendes aggressive eller skurende rengeringsmidler og
heller ikke oplesningsmidler.

* Urenheder, der sidder fast, m& ikke kradses of med harde genstande.

* Nedsaenk oldrig maskinen i vand.

* Maskinen m& ikke komme i opvaskemaskinen, og mé ikke holdes under
rindende vand.

* Kom aldrig slaeden i opvaskemaskinen.

* Kom aldrig kniven i opvaskemaskinen, dette kan pavirke skarpheden og
dens korrosionsbestandighed (salt p&virker kniven). Et andet farepunkt, er
handtering af kniven nér den placeres eller fiernes fra opvaskemaskinen.

Fiern sleeden og renger den
For bedre af kunne rengere slaeden, kan den fiernes fra maskinen.

* Tryk sleedesikringen opad, og hold den trykket ind.
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Fiern sleeden.

Renger sleeden med en fugtig klud, eller under rindende vand. ! tilfeelde aof
kraftige urenheder kan der anvendes et mildt rengaringsmiddel.

Giv sleedeferingen nogle dréber harpiksfri olie eller vaseline en gang om
mé&neden.

Fiern overskydende olie /vaseline med en blad bomuldsklud.

Efter rengering af slaeden, placeres den igen pé fareprofilen.

Anordning til fiernelse af knivsblad

A FORSIGTIG!

Skarp kniv!
Naér kniven skal renggres, skal man vaere meget forsigtig.

kelt Izsning af knivafdaekningspladen, og den sikre fiernelse af
kniven, alt sammen i et praktisk vaerkie.

Traek stikket ud af stikkontakten.
Treek sleeden helt hen mod dig selv.

0 Anordningen fil fiemelse af knivsblad giver mulighed for en en-

Placer snitstarrelsen p& “closed”, og serg for, af anslaget er helt lukket.

Fiern afdaekningspladen fil kniven i retning med uret. Her skal du bruge
anordningen til fiernelse af knivsbladet. Placer anordningen til fiernelse
af knivsbladet pd kniven, og tryk den mod afdaekningspladen til kniven,
mens du drejer anordningen fil fiernelse af knivsbladen i retning med uret.

Fiern knivsafdaekningspladen.

Fiern anordningen fil fiermelse af knivsbladet fra kniven, og drej den indtil
stierneskruen er justeret med gevindldsen i kniven. Drej nu stierneskruen i
retning med uret i gevindet pd kniven, indfil du rammer anslaget.

Knivsbladanordningen er fastgjort til kniven.

Nu fiemes knivsbladanordningen sammen med kniven.
Kniven er nu fiernet fra maskinen.

Renger indersiden af kniven med en fugtig klud.

Fiern den sorte skraber fra maskinen.

Renger skraberen med en fugtig klud.

Fiern glideringen.



* Renger den indvendige del af maskinen med en fugfig klud.

* Renger glideringen og placer den pé& dens plads igen.

* Placer skraberen igen.

* Placer kniven i den modsatte raekkefalge som den blev fiernet.

Smer maskinen indvendigt

En regelmaessig smering @ger holdbarheden af din maskine. Anvend ude-

lukkende Graef-Vaseline, som er designet til vores maskine. Disse kan fé& i
vores onlinebutik p& www.graef.de og har produkinummer 141852.

Maskinen skal jsevnligt smares:
0 * Ved hyppig anvendelse, hver 2. til 3. dag.
* Huvis maskinen kun bruges 10 minutter om dagen, er det hver
14. dag.

Né&r kniven smares, skal du omhyggeligt overholde felgende:

* Tag kniven af.

* Anvend Vaseline fil at smare tandhjulet.
¢ Anvend Vaseline til at smare knivbolten.
* Anvend Vaseline fil at smare knivskruen.
* Smer glideringen med vaseline.

* Placer kniven igen.

Paskruning af knivafdaekningsplade

* Placer afdaekningspladen fil kniven igen vha. anordningen til fiemelse af

knivsbladet.

* For at fastgere den, drejes afdaekningspladen fil kniven mod urets retning.

A FORSIGTIG!

For maskinen startes igen skal det sikres, at afdaekningspladen til kniven er

korrekt fastskruet.
Maskinen ma kun taendes med en monteret afdackningsplade fil kniven.

Uden denne afdaekningsplade fil kniven, er kniven ikke fastgjort. Kniven kan
komme lgs, og dermed beskadige maskinen samt forarsage alvorlige kvae-
stelser.
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Serg for, at knivens vaerdi bevares

For et lang skarphed og holdbarhed af din Graef kniv, anbefalervi, at den
rengeres regelmaessigt, i seerdeleshed efter skaering af salfet kad, henholdsvis
skinke. Disse fedevarer indeholder salt, der kan danne rust p& overfladen,
hvis det forbliver pa knivens overflade i laengere tid (selv p& “rustfrit” stél). Ved
skaering af skaeremateriale der indeholder meget vand, som f.eks. tomater el-
ler agurker, kan der ved manglende eller forkert (for "vad”) rengering, opsté
rust p& overfladen af kniven. Derfor anbefaler vi af rengere kniven lige efter
brug med en fugtig klud og eventuelt lidt opvaskemiddel. Fra tid til anden skal
kniven fiernes, s& maskinen kan rengeres indvendigt. Dette er iszer vigtigt ndr
"saffige" skaerematerialer er blevet skéret (grentsager, frugter, stege osv.). Vaer
forsigtig ved omgang med kniven.

Slibning af kniv

Sé& snart du bemaerker, at din kniv bliver slev, kan du slibe den med den med-
felgende knivslibemaskine. Det diamantbelagte slibehjul skaber hurtigt den
originale skarphed af din p&laegsmaskine, og garanterer dig de bedste skae-
reresultater.

* Seet knivsliberen p& sleeden som resteholderen.

* Placer anslaget med en &bning p& 15 mm.

e Skub knivsliberen mod anslaget.

* For slaeden med knivsliberen mod kniven.

* Teend for maskinen, og lad den kere i omkring 10 sekunder.

* Tryk derefter med pegefingeren mod trykhdndtaget, s& aftrackkeren hviler
mod knivkanten (lad den kere i ca. 2 sekunder).

* Traek sleeden tilbage og sluk for maskinen.

* Aftrackkeren indsfiller burren, der blev oprettet under slibningen, oprejst.
Dette garanterer en ekstremt skarp knivkant.

* Hvis skaereresultatet endnu ikke lever op fil dine forventninger, skal du
gentage processen.

Kundeservice

Hvis der opstér skader p& din Graef maskine, skal du kontakte din forhandler
eller Graef kundeservice p& +49 2932-9703677, eller du kan sende os en

e-mail pd service@graef.de



Bortskaffelse

Bortskaffelse af emballering

Vs Y Emballagen beskytter maskinen mod transportskader. Emballerings-

‘ , materialerne er miligvenlige og er udvalgt effer at kunne bortskaffes

pd en sikker made samt kunne genbruges. Genbrug af emballerin-

gen betyder at der spares pé& réstoffer i materialecyklussen, og det reducerer

maengden af offald. Aflever enhver form for overfladigt emballeringsmateriale
pd indsamlingssteder for genanvendeligt affald, de sékaldte 'grenne steder'.

0 Hvis muligt, ber du opbevare originalemballagen under garan-

fiperioden, hvor at kunne indpakke maskinen korrekt i filfeelde af
et garantikrav.

Bortskaffelse af maskinen

Dette produkt mé& ikke bortskaffes via det almindelige husholdnings-
\E affald. Symbolet p& produktet og i brugsanvisningen henviser il det-
te. Materialerne kan genbruges i henhold il maerkningen af dem.
mmmmm Med genbrugen aof materialermne eller andre former for genbrug af
brugte maskiner yder du et vigtigt bidrag fil beskyttelsen af vores

milig. Sperg kommuneadministrationen efter det p&gaeldende bortskaffelses-
sted.

Garanti

5 ars garanti

| forbindelse med dette produkt, giver vi, fra kabsdatoen, 60 méneders garan-
fi. Dine lovpligtige garantikrav i henhold fil § 439 ff. BGB-E (Tyskland) er ikke
berert af denne ordning. lkke omfattet af garantien er skader, der er opstéet
pd grund af ikke korrekt behandling eller anvendelse, samt mangler, der kun
pavirker maskinens funktion eller veerdi ubetydeligt. Desuden er transportska-
der, for s& vidt de ikke er vores ansvarsomré&de, udelukket fra garantikravet.
For skader, som opstér p& grund af en reparation, der ikke er udfert of os eller
af en af vores repraesentationer, er garantikrav udelukket. | filfselde af beretti-
gede reklamationer vil vi efter vores valg reparere den defekte maskine eller
udskifte den med et mangelfrit produkt.
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Problembehandling

Problem
Maskinen taender ikke

Arsag

Startsikring er akfiveret

lasning

Startsikring frigives

Slaeden gér tungt

Der er urenheder pé
sleedeferingen

Sleedefaringen skal
rengeres og smares

Slibelyde pa kniven

Levnedsmiddelrester
pd kniven

Fiern kniven Skraber,
glideringe og kniv skal
rengeres hhv. smares.

Kniven er hard, eller
forbliver under stress

Knivkanten er ikke
filstraekkeligt smurt eller
den er snavset

Fiern kniven, renger og
smer indersiden af kni-
ven, inklusive knivkan-

ten, med vaseline.

Driftssta| @ges ved
fortsat brug

Gearet mangler fedt

Fiern kniven. Renger
og smer knivkant og
moforsneg|.

KKniven er lgs, svinger
og rammer huset

Glideringen er ikke

monteret

Kontroller, at gliderin-
gen er monteret korrekt

Afdaekningsplade fil
kniven er ikke monteret

Vaer opmaerksom pé,
at afdaekningspladen
fil kniven altid er mon-
teret korrekt.

De snittede fadevarer
skubbes ud bag kniven

De snittede fodeva-
rer bliver ikke fiernet
korrekt

Kontroller, at skraberen
er monteret korrekt, og
ikke er beskadiget.

Kniven skaerer ikke s&
godt mere

Kniven er slav og skal
slibes

Slib kniven med den
medfalgende knivsli-

ber.

Anslagsbelysningen
lyser radt

Sikkerhedsanvisning
- anslaget har veeret
&bent for leenge

Veer opmaerksom pd,
at anslaget lukkes helt
efter maskinen har
veeret brugt. Anslags-
belysningen lyser.



Problem

Anslagsbelysningen
blinker redt, og belys-
ningen p& kniven og
vaegten lyser

Arsag
Sikkerhedsanvisning
- anslaget har veeret
&bent for lzenge

Lasning

Veer opmaerksom pé,
at anslaget lukkes helt
efter maskinen har
veeret brugt. Anslags-
belysningen lyser.

Maskinen glider p&
bordet ndr der skaeres

Placeringsfladen eller
gummifedderne er
snavsede

Kontroller, at pla-
ceringsfladen og
gummifedderne pé
maskinen er rene og
uden fedtrester. Veelg
en passende place-
ringsflade

Kniven blokerer under
skaering

Maskinen er overbe-
lastet

Afbryd skaeringen

og fiemn forsigtigt de
snittede fedevarer. Vaer
opmaerksom pd at der
kun anvendes de pas-
sende fedevarer, og
vaer opmaerksom pd
den relevante skeere-

bredde.

Tilslutningsledningen
kan ikke skubbes ind i
kabelbakken

Tilslutingsledningen er

blokeret i kabelbakken

Traek tilslutningslednin-
gen ud af kabelbak-
ken, og skub den ind
igen. Vaer opmaerksom
p&, ot filslutningskablet
holdes s& kort som
muligt.
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Opskrifter (til 4 personer)

Gulvbras med saltskorpe og romansalat

¢

e

.y ']ﬂ-:'- -: ;.. ‘h; -‘-
Mg Y
B

Til saltlagent: 3-4 hvidlegsfed 2 ansjosfilet

1 bundt rosmarin 4 stilke timian 3 aseggeblommer

1 bundt timian 2 stilke rosmarin 1 tsk. Worcestershire sauce

2-3 seggehvider 4 stilke bladpersille Saften fra en gkologisk citron

3-4 spsk. mel Salt 150 ml olivenolie

2 kg groft salt Peber 100 ml grentsagsbouillon
100 g cocktailtomater

Til guldbrasen: Til salaten: 30 g revef parmesan

1 guldbras p& ca. 1-1,5kg 2 romainesalat

1 citron 50 g parmesan

1 red peberfrugt 2 fed hvidleg

1. Til sallagen skal du fierne timian og rosmarin fra sfilkene. Pisk aeggehviden let, og bland
med urter, mel og salt fil en let dej.

2. Fiern skaellene fra fisken, og skaer finnerne of. Dyp fiske grundigt s& den er ter, og krydr den
indvendige side med salt og peber. Skaer citronenen i skiver, fiern kememe fra peberfrug-
terne og skaer dem i stykker. Fyld de resterende ingredienser i den indvendige del af fisken.

3. Forbered grillen (med l&g ca. 180°C] fil en indirekte mellemvarme.

4. Drys 1/3 af saltet p& en ovnfast bage-/grillpande, lzeg guldbrasen ovenp& og daek helt
med saltlagen.

5. Grill fisken med lukket l&g i omkring 35 minutter. Lad fisken st@ uden varme i 5 - 10 minutter.

6. Til salaten skal du fierne de ydre blade, skaere dem i halve, fierne stilken og skaere i strimler.
Halver tomateme.

7. Rivparmesanen fil dressingen. Skrael hvidlaget. Bland hvidlag, fileter, seggeblommer, Wor-
cestershire sauce, citronsaft og olien, dr&be for drabe, og brug derefter en Graef stavblen-

der fil at blende det. Tilszet derefter fyldet, krydr og pynt med parmesan. Server dressingen
over salaten med tomater og parmesan.



Grillet rumpsteaks med farverig tomatsalat

Til steaks: grillen 2 spsk. honning

4 rumpsteaks pd ca. 250 g 25 ml grentsagsbouillon
hver Til salaten: 25 ml olivenolie

Salt 400 g farverige fomater Et par sfilke basilikum il
Peber 2 skalotteleg pynt

Vegetabilsk olie fil smering af 25 ml tomateddike

1. Forbered grillen (med l&g ca. 200°C- 220°C] fil en direkte mellem il haj varme.

2. Krydr steaksene med salt, smer grillen med olie og grill dem pa& begge sideri 2 - 3 minutter,
indtil der kan ses et manster. Derefter skiftes der il indirekte varme, og der grilles videre i
omkring 5 minutter. Til sidst skal steaksene st& uden varme i omkring 5 minutter, og krydres
med peber.

3. Rens tomaterne afhaengigt af deres stand, fiern stilken og brug Graef p&laegsmaskinen
med MiniSlice enheden, 1il at skaere dem i skiver p& trin 2. Skreel skalottelzgene og skaer
dem i sm& tern. Bland alle andre ingredienser sammen og krydr med salt og peber.

4. Til serveringen blandes tomaterne med vinaigrette, bafferne skaeres i strimler og serveres
med tomaterne. Pynt tomatsalaten med basilikum.

173



174

Kartoffelcarpaccio med skinke og epsom-salat

Til carpaccio: rucola) 3 spsk. olivenolie

4 mellemstore voksagtige Salt

kartofler Til vinaigrette: Peber

4 stilke timian 3 spsk. hvid balsamico 8 - 12 skiver lufttarret skinke
4 spsk. olivenolie 1 spsk. honning

1 handfuld blandet bittersalat 1 tsk. sad sennep

(F.eks. radicchio, frisée, 25 ml grentsagsbouillon

1. Forvarm ovnen il 180°C med over-/undervarme.

2. Skreel kartoflerne og skaer dem i tynde skiver ved hjzelp of Graef pélsegsmaskinen pé frin
1. Timian fiernes fra sfilkene og hakkes fint.

3. laeg kartoffelskiverne let firkantede og cirkulzere, pd starrelse med en frokosttallerken, pa
bagepapir. Pens| derefter med olie, drys timian over og krydr med salt og peber. Gentag
def hele tre gange, s& du har fire carpaccio af samme starrelse.

4. Din carpaccio bages i ovnen i 15 - 17 minutter.

5. | mellemtiden filberedes salaten, bland ingredienseme fil vinaigretten, og krydr med salt
og peber. Dette fungerer saerdeles godt med Graef maelkeskummeren med indstillingen
"kold omraring".

6. Vend den feerdige carpaccio ud pé en fallerken, bland salaten med vinaigrette og fordel
den over carpaccioen. Serveres med resten af vinaigrefte og 2 - 3 skiver skinke.



Ristet fjzeldgrred med redbede-carpaccio, mandariner
pekannadder og varsalat

Til fizeldorred: Til redbederne: 3 - 4 spsk. ristede pekan-
1 fizelderred med skind, uden 3 bundter med farvede nadder

ben, ca. 800 g redbeder 2 spsk. honning

1 spsk. klaret smar (gule, rede og ringfarvede) 40 ml. mandelolie

1 spsk. smer 80 g varsalat

Salt, peber 2 mandariner

1. Vask fileten, dyp den ter og skeer den i ofte skiver. Krydr med salt. Varm det klarede smer i
panden, og steg skiverne p& skindsiden i 2 - 3 minutter. Derefter vendes de, krydres med
peber og smarret filsaettes. Steg fisken med smarret i yderligere 2 - 3 minutter, og lad den
std i kort tid p& panden uden varme.

2. Skreel redbedeme og skaer dem i tynde skiver ved hjzelp af Graef pélaegsmaskinen og
MiniSlice enheden pé trin 0,5. Placer dem skiftevis med redbederne.

3. Placer vérsalaten pé tallerkenen. Pres saften fra en mandarin, skrael den anden, fiern man-
darinb&dene og skaer dem i smé stykker. Hak nadderne groft. Lav en vinaigrette af manda-
rinsaft, honning og olie og krydr den med salt og peber. Dette er nemt at gere i en Graef
maelkeskummer, ved at veelge indstillingen "kold omrering".

4. Smer carpaccioen med 1/3 af vinaigretten. Bland de resterende ingredienser fra redbe-
derne, og fordel dem ovenpé. Til sidst filfajes der to skiver fisk, og retten serveres omgé&-
ende.
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Graefs Carpaccio a la Cipriani

Til carpaccio:

200 g oksefilet uden fedt
eller sener (mellemstykke)
2 spsk. olivenolie

Til mayonnaise:
2 zeggeblommer
1 knivspids sennepspulver

1 tsk. Worchestershire sauce
Saften fra 1/2 ekologisk
citron

50 ml olivenolie

125 ml vegetabilsk olie

25 ml maelk

Salt

Peber

Nogle f& kapers
Nogle f& skiver parmesan
Kervelblade fil

pynt

1. Gniinn fileten med 1 ss oljie, pakk godt inn med maffilm og vri i endene. Frys deretter i ca

1 fime.

2. Ha'i mellomtiden eggeplommer, sennepspulver, Worecester, sifronsaft i blenderglasset og
smak fil med salt og pepper. Deretter, bruk Graef stavmikseren, hell begge oliene drépe
for dréipe, hell dem deretter i egget og bland fil en majones. Til slutt blander du inn melken

og smaker fil p& nytt.

3. Pensle n& en stor tallerken med olie. Ta fileten ut av folien og skjzer i tynne skiver med Graef
food slicer p& niva 0,5 og kle tallerkenen med de oblattynne skivene.

4. Krydre carpaccioen med salt og pepper og fordel majonesen over carpaccioen med

spraytepose. Pynt til slutt med kapers, parmesan og kjervel.
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Sikkerhet

Generelle sikkerhetsinstrukser

Dette apparatet oppfyller de relevante sikkerhetsbestemmelsene.

Overhold felgende sikkerhetsanvisninger for sikker omgang med

apparatet:

* Usakkyndig bruk kan fere il personskader og materielle skader.

* Kontroller apparatet for yire synlige skader pd hus, stremledning
og -stepsel fer bruk. Ta aldri et skadet apparat i bruk.

* Huvis filkoblingsledningen er skadet, skal den, for & unngé fa-
rer, kun skiftes ut av produsenten, kundeservice eller en lignende

kvalifisert person.

* Reparasjoner mé& bare utfares av en fagperson eller av Graefs
kundeservice. Feilaklige reparasjoner kan utsette brukeren for
store farer. | tillegg ugyldiggjeres krav p& garantiytelser.

* Defekte komponenter skal kun skiftes ut med originale reserve-
deler. Kun med disse delene kan det garanteres at sikkerhetskra-
vene oppfylles.

* Denne enheten m& ikke brukes av barn.

* Apparafet og apparatets stramledning mé holdes unna barn.

* Apparatene kan brukes av personer med begrensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller personer som mangler er-
faring og/eller kunnskaper, hvis de er under tilsyn eller har fatt
opplaering i sikker bruk av apparatet, og forstar farene som kan
oppsté ved bruk.

* Barn md ikke leke med apparatet.

* Apparatet er ikke utformet til bruk med et eksternt tidsur eller en
separat fiernkontroll,

* Stremledningen skal alltid trekkes ut fra stikkontakten etter stap-
selet, ikke etter stramledningen.

* Pass p& at stremledningen ikke henger seg fast noe sted, dette
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kan medfere at apparatet faller ned.

* Pakningsmaterialer skal ikke brukes til & leke med. Det er fare for
kvelning.

* For montering, framontering eller rengjering skal apparatet alltid
separeres fra nettet, og det samme gjelder hvis det ikke er under
filsyn.

e Etter en kontinuerlig drift p& 10 minutter m& du la motoren kigles
avi | time.

* Denne enheten md brukes med lysbilde og MiniSlice-vedlegg
,2 in one” i brukbar stilling, med mindre sterrelsen og formen pé
materialet som skal kuttes ikke fillater bruk.

* Rengjer enheten, MiniSlice-vedlegget ,2 in one” og vognen
med en fuktig klut eller mildt vaskemiddel.

* Rengjer kniven med en fuktig klut. Forsiktig, fare for personskader.

* OPPBEVAR BETJENINGSANVISNINGEN.

Fare pa grunn av elektrisk stram

Kontakt med spenningsferende ledninger eller komponenter er livs-
farlig!

Overhold felgende sikkerhetsanvisninger for & unngd& en fare pé
grunn av elekirisk strgm:

o |kke bruk apparatet hvis stramledningen eller stapselet er skadet.

* F& i s& fall en ny stremledning installert av Graefs kundeservice
eller en autorisert fagperson fer videre bruk av apparatet.

* Huset p& apparatet mé ikke under noen omstendigheter dpnes.
Hvis spenningsferende tilkoblinger berares eller den elekiriske
og mekaniske oppbygningen forandres, er det fare for elekirisk
stet.

* Bergr aldri deler som sté&r under spenning. Dette kan fere il elek-
frisk stet og til og med deden.



Sikkerhetsanvisninger for den elekiriske tilkoblingen

For en sikker og feilfri drift av apparatet mé falgende tas hensyn fil
ved elekirisk tilkobling:

* Sammenlign tilkoblingsinformasjonen (spenning og frekvens) pé&
typeskiltet med den for stramnettet fer du kobler til apparatet. Dis-
se opplysningene mé& samsvare, slik at apparatet ikke blir skadet.
Spear elekirofagfolk hvis du er i tvil.

o Stikkontakten m& minst vaere sikret via en 10 A sikringsvernebry-
fer.

* Forsikre deg om at stramkabelen er uskadet og ikke legges over
varme overflater eller skarpe kanter.

* Tilkoblingskabelen skal ikke veere strammet.

* Den elekiriske sikkerheten til apparatet kan kun garanteres hvis
det kobles til et forskriftsmessig installert jordingssystem. Drift med
filkobling il en stikkontakt uten jording er forbudt. Fé& elekrofag-
folk til & kontrollere husets installasjon hvis du er i tvil. Produsenten
patar seg intet ansvar for skader som er forarsaket av manglen-
de eller avbrutt jording.
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Produktbeskrivelse

a Motordel
e Knivvernering
e Kniver

Anslagsplate

Skalbelysning
Snittykkelsesinnstilling
Avstryker

Gulvplate

MiniSlice-pasetting ,2 in one”
Knivdekselplate

Knivbelysning

®06000000

Anslagsbelysning
@ Sleider med opplegg i rusffritt stél

@ Varig bryter

@ Sleideopplésing

@ Barnesikring (innkoblingssikring)
m Momentbryter

Tilbehar

Brett i rusffritt stal
Knivsliper
MiniSlice-pasetting

Knivfierningsinnretning
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Generelt

Kjeere kunde,

Med kjepet av den profesjonelle universale skjsereenheten har du foretatt et
bra valg. Du har kigpt et anerkjent kvalitetsprodukt. Takk for kigpet, vi @nsker
deg mye glede med den nye universale skjsereenhet.

Informasjon om denne anvisningen

Denne bruksanvisningen gir deg vikfig informasjon om bruk, sikkerhet, filtenkt
bruk og vedlikehold av den universale skjaereenheten (heretter kalt "appara-
tet"). Den skal alltid vaere tilgjengelig ved apparatet. Den skal leses og anven-
des av alle personer som har & gjere med:

* |gangsetting,

* Betjening,

* Feilutbedring og/eller:

* Rengjering av apparatet.

Oppbevar bruksanvisningen og gi videre sammen med apparatet il neste
eier. Denne bruksanvisningen kan ikke ta hensyn til ethvert forestillbart aspekt.
For ytterligere informasjon eller ved problemer som ikke behandles eller ikke
behandles utferlig nok i denne anvisningen, henvend deg til Graefs kundeser-
vice eller fil din faghandel.

Tiltenkt bruk

Dette apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk. Bruk kun den universale
skjsereenheten i lukkede rom. Du kan skjsere brad, skinke, palse, ost, gulratter,
agurk, frukt, grennsaker osv. med apparatet. Du mé ikke under noen omsten-
digheter skjsere harde gjenstander, slik som frosne matvarer, bein, tre, plater
eller lignende. En annen bruk, eller bruk av maskinen ut over dette, gjelder
som ikke-forskriftsmessig bruk. Dette apparatet er kun beregnet fil bruk i private
husholdninger.

Hvis apparatet ikke brukes som beregnet, kan det oppsté farlige situasjoner.
* Apparatet skal kun brukes til det formal det er beregnet fil.

* Overhold de fremgangsmatene som er beskrevet i bruksanvisningen.

Krav av enhver type pd grunn av skader som er oppstatt ved ikke-formalsbes-
temt bruk, utelukkes. Risikoen overtas av operatgren alene.



Garantibegrensning

Alle tekniske opplysninger, data og anvisninger for installasjon, drift og vedli-
kehold som finnes i denne bruksanvisningen, er nyeste standard ved trykking
og er gift med hensyn il vaere tidligere erfaringer og kunnskaper efter beste
viten. Ut i fra angivelsene, figurene og beskrivelsene i denne anvisningen kan
det ikke utledes noen krav.

Produsenten pé&tar seg intet ansvar for skader p& grunn av felgende:

* ikke-overholdelse av anvisningen

ikke tiltenkt bruk

* usakkyndige reparasjoner

* tekniske endringer
* bruk av ikke godkjente reservedeler

Oversettelser g]ennomf@res effer beste viten. Vi patar oss infef ansvar for over-
settelsesfeil. Det er kun den opprinnelige tyske teksten som er bindende.

Advarsler og symboler

| den akiuelle bruksanvisningen blir falgende advarsler, signalord og symboler

brukt:

Dette signalsymbolet/-ordet betegner en fare med middels risikograd som
hvis den ikke unngés, kan fere til ded eller alvorlig skade.

A FORSIKTIG!

* Dette signalsymbolet/-ordet betegner en fare med lav risikograd, som hvis
den ikke unngds, kan fare fil smé eller middels personskader.

MERK!

Dette signalordet advarer mot mulige feilbefieninger.

0 Dette symbolet gir deg vikfig filleggsinformasjon om driften.
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Pakk ut enheten
Ved utpakking av apparatet gér du frem som falger:

* Ta apparatet ut av esken.

* Kast alle pakningsdeler.

A FORSIKTIG

Fare for personskader!
Den svaert skarpe kniven kan fordrsake personskader.

* Fiern eventuelle klistremerker p& apparatet (ikke fiern typeskiltet).

Krav til oppstillingsstedet

For en sikker og feilfri drift av apparatet mé oppstillingsplassen oppfylle fol-

gende forutsetninger:

* Apparatet mé stilles opp pd et fast, flatt, horisontalt og sklifast underlag
med tilstrekkelig baerekapasitet.

* Pass p& at apparatet ikke kan velte.

* Velg oppstillingsstedet slik af ingen barm kan komme til & ta p& kniven fil
apparatet eller gripe stramledningen.

* Bruk aldri apparatet utendars og oppbevar def pd et tert sted.

* Apparatet er ikke beregnet til montering i en vegg eller ef innebygd skap.

* lkke plasser apparatet i varme, véte eller fukiige omgivelser.

* Stikkontakten m& vaere lett tilgjengelig, slik at stopselet kan trekkes lett ut |
en nadsituasjon.

* Huvis stramledningen skulle vaere for lang, kan du enkelt skyve denne inn i
kabelrommet som er integrert i huset.

Fer forste gangs bruk

A FORSIKTIG!

Fare for personskader!
Den svaert skarpe kniven kan fordrsake personskader.

* Ved avierking av kniven m& du gé frem med sterste forsiktighet.

Grunnrengjering

Kniven fil apparatet mé& tarkes av med en fuktig klut fer farste gangs bruk for &
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fierne eventuelle produksjonsrester. Se kapitlet "Rengjering og pleie".

|driftsetting og bruk

Fare for personskader!

Den sveert skarpe kniven kan skjsere av kroppsdeler. Fingrene og tomlene er

spesielf ufsatt.

* Grip ikke inn i rommet mellom anslagsplaten og kniven sé& lenge anslags-
platen ikke er helt 1&st.

* lkke grip inn i kniven med fingrene.

Barnesikring (innkoblingssikring)

Apparatet er utstyrt med en innkoblingssikring mot uautorisert bruk. Dette befin-
ner seg under sleiden i form av en liten skyver. For akfivering skyver du innko-
blingssikringen inn i apparatet inntil denne hektes merkbart inn. Da skal verken
momentbrytere eller den kontinuerlige bryteren vaere aktivert. Apparatet kan
ikke lenger sl&s pa. For & deakfivere den trekker du innkoblingssikringen fil
endeposisjonen og ut.

Bruk MiniSlice-vedlegget ,2 in one” som resteholder

MERK!

Dette apparatet m& brukes med vognen og MiniSlice-filbeharet ,2 in one” i

bruksposisjonen, med mindre starrelsen og formen p& materialet som skal skjze-

res ikke tillater bruk.

* Koble stramledningen fil sfremuttaket.

* Plasser gjenstandene som skal skjseres p& vognen.

* Plasser MiniSlice-filbeharet ,2 in one” pd

* Bakveggen p& vognen til materialet som skal kuttes.

o Still inn @nsket snittstyrke. Skalaen fil snittykkelsesinnstillingen lyser diskré og
viser dermed tydelig den innstilte verdien ogsé ved lavt omgivelseslys.

0 Fininnstillingsomradet p& O - 2 mm gjer def mulig med ef nayak-

fig arbeid for ekstra fine snitt.
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Plasser brettet i rustfritt stél under apparatet.

Trykk skjserematerialet lett mot anslag.

Trykk enten momentbryteren eller sfill inn den permanente bryteren ved &
dreie denne med klokka fil endeslaget (1,/4 omdreining).

Fer sleiden jevnt mot kniven.

Etter avsluting av skjsereforlapet mé& du enkte slippe momentbryteren eller
dreie den permanente bryteren fil den opprinnelige posisjonen igjen!

Lukk anslaget.

G Belysningen i anslaget signaliserer at anslaget er &pnet. Hvis

anslaget er dpent i lengre tid, veksler fargen fra blaft fil rad og
viser deretter fil & lukke anslaget. Belysningen slukket s& snart
anslaget er lukket.

TIPS

Mykt skjseremateriale (f.eks. ost eller skinke) kan best skjzeres i nedkjelt
filstand.

Mykt skjseremateriale er lettere & skjaere nér du skyver det langsomt
fremover.

0 Etter en kontinuerlig drift p& 10 minutter mé& du la motoren kjoles

avi | time.

MiniSlice-pésetting ,2 in one”

Plasser MiniSlice-festet ,2 in one” p& bakveggen av lysbildet.
Stram l&sespaken.

Plasser maten som skal kuttes, for eksempel agurk, gulratter, sopp, cock-
tailtomater osv. i beholderen.

legg eventuelt innsatsen i pafyllingsrennen. Dette glir av seg selv nedover.

lkke dytt.

Still inn @nsket skivetykkelse.

legg et brett, skjiserebrett eller tallerken under kniven.

Sl& p& den permanente bryteren eller bruk den midlertidige bryteren.
Fer vognen jevnt mot kniven.

Etter & ha fullfert kutteprosessen, slipp l&seanordningen

MiniSlice vedlegg ,2 in one.

Etter bruk, rengjer MiniSlice-tilbeharet ,2 in one”.



* Hyppig rengjering i oppvaskmaskinen kan fare til misfarging. Det vil reng-
ioring for h&nd under rennende vann anbefales.

Rengjering og vedlikehold

Fare for personskader!
Feil rengjering kan fere il personskader.

* Sl& av apparatet for rengjering og trekk stepselet ut av stikkontakten.
* la apparatet avkjeles far hver rengjering.

* Kontroller at anslaget er lukket (knivegg mé& vaere tildekket).

* Ved rengjering av kniven gé& frem med sterste forsiktighet.

Rengjere enheten utvendig

* Rengjer den utvendige overflaten til apparatet med en myk, fukfig klut.
Ved sterk forurensing kan det brukes et mildf rengjeringsmiddel.

MERK!

Fare for skader!

Feil handtering av apparatet kan fare fil skader p& apparatet.

* lkke bruk aggressive eller skurende rengjeringsmidler, og heller ikke lzse-
midler.

* |kke skrap av vanskelige tilsmussinger med harde gjenstander.

* Senk ikke apparatet ned i vann.

* |kke sett apparatet inn i oppvaskmaskinen, og ikke hold det under rennen-
de vann.

* legg aldri sleiden i oppvaskmaskinen.

* legg aldri kniven inn i oppvaskmaskinen, dette kan forringe skarpheten og
korrosjonsbestandigheten (salt angriper kniven). Et yiterligere farepunkt er
handteringen av kniven nér den legges inn og tas ut av oppvaskmaskinen.

Ta av sleiden og rengjere
For & kunne rengjgre sleiden bedre, kan denne tas av fra apparatet.
* Trykk sleideoppl@singen oppover og hold den trykket.

o Trekk av sleiden.
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Rengjer sleiden med en fuktig klut eller under rennende vann. Ved sterk
forurensing kan det brukes et mildf rengjeringsmiddel.

P&fer noen dréper harpikstri olje eller vaselin pd sleideferingen en gang i
mé&neden.

Fiern overfladig olie/vaselin med en myk bomullsklut.
Etter endt rengjeringsforlap setter du sleiden pé feringsprofilen igjen.

Knivfjerningsinnretning

A FORSIKTIG!

Skarp kniv!
Ved rengjering av kniven gé& frem med starste forsiktighet.

ning av knivdekselplaten og sikker avtaking av kniven i et prak-

0 Knivavtakingsinnretningen kombinerer muligheten il enkel |gs-

fisk verktay.
Trekk stapslet ut av stikkontakten.
Trekk sleiden helt mot deg.
Still snittykkelsen pé& "closed", anslaget mé& vaere helt lukket.
Skru knivdekselplaten lzs med urviseren. Bruk knivavtakingsinnretningen
for hjelp. Sett knivavtakingsinnretningen p& kniven og trykk denne mot
knivdekselplaten, mens du dreier knivaviakingsinnretingen med klokka.
Ta ut knivdekselplaten.
Sett knivaviakingsinnremingen pé kniven og skru denne inn inntil stier-
neskruen innreftet i fluki med gjengehullet i kniven. Skru stierneskruen inn i
giengen fil kniven s& langt det gér.
Knivavtakingsinnretningen er festet p& kniven.
Trekk knivavtakingsinnretningen av med kniven.
Kniven er lazsnet fra maskinen.
Rengjer innsiden av kniven med en fuktig klut.
Ta den svarte avstrykeren av fra apparatet.
Rengijer avsirykeren med en fuktig klut.
Fiern glideringen.
Rengjer den innvendige delen av apparatet med en fuktig klut.

Rengjer glideringen og sett inn denne pd nyit.



* Seftinn avstrykeren igjen.
* Sett kniven inn igjen i motsatt rekkefelge.

Smere inn enheten

Regelmessig innfetting eker levetiden fil apparatet. Bruk kun Graef-vaselin fil
dette, denne er innrettet til vére apparater. Denne er tilgiengelig i vér nett-
butikk p& www.graef.de under artikkelnr. 141852.

Smer apparatet regelmessig inn med fett:
0 * Hver 2. il 3. dag ved hyppig bruk.
* Huvis apparatet kun brukes i 10 minutter om dagen, hver 14.

dag.
Ved innfetting av kniven mé& du gé& frem med sterste forsiklighet som felger: m
* Ta av kniven.
* Smer inn tannhjulet med vaselin.
* Smer inn knivbolten med vaselin.
* Smear ogsd inn knivskruen med vaselin.
* Smer inn glideringen med vaselin.

* Seftinn kniven p& nyft.

Paskruing av knivdekselplaten
* Sett inn knivdekseleplaten igjen ved hielp av knivfjerningsinnretningen.

* for & feste dreier du knivdekselplaten mot klokken.

A FORSIKTIG!

For du starter maskinen igjen, se il at knivdekselplaten er riktig pé&skrudd.

Sl& p& maskinen kun med knivdekselplaten montert.

Uten knivdekselplate er ikke kniven festet. Kniven kan lzsne og skade maskinen
samt forarsake alvorlige personskader.

Sikre at verdien pd kniven opprettholdes

For en langvarig skarphet og verdiopprettholdelse av Graef-kniven, anbefaler
vi deg & rengjere den regelmessig, spesielt etter oppskjaering av spekekjett
hhv. skinke. Disse matvarene inneholder salter, som hvis de blir vaerende pé
knivoverflatene over lengre tid kan fere til dannelse av flyverust (ogs@ pé "rust-
fritt" stal). Ved oppskjeering av skjserematerialer som inneholder mye vann,
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f.eks. tomater eller agurk, kan det ogsé danne seg flyverust p& knivoverflaten
p& grunn av manglende eller feil (for "vat') rengjering. Dermed anbefaler vi
deg & rengjere kniven rett efter bruk med en fuklig klut og eventuelt litt opp-
vaskmiddel. Ta av kniven av og fil og rengjer apparatet innenfra. Spesielt efter
at det har blitt skéret opp "saftig" skjseremateriale (grennsaker, frukt, stekt mat
osv.). Behandle kniven med stor forsiktighet.

Kvesse kniven

S& snart du merker at kniven blir stump, kan du etterslipe den med vedlagt

knivsliper. Den diamantbelagte slipskiven gir hurtig den opprinnelige skarphe-

fen til universalskjsereenheten og garanterer dermed beste skjzereresultater.

* Sett knivsliperen slik som resteholderen pé sleiden.

* Apne anslag il 15 mm snittykkelse.

* Skyv knivsliperen mot anslaget.

* Kjor sleiden med sliperen mot kniven.

* Sl& p& maskinen og la den gé& i ca. 10 sekunder.

* Deretter trykker du med pekefingeren mot pétrykkingsspaken, slik at avt-
rekkselementet ligger mot kniveggen (la den g& i ca. 2 sekunder).

* Trekk sleiden filbake og sl& av maskinen.

* Avirekkselementet stiller aviasingen som er oppstétt ved slipingen loddrett
igjen. Det garanterer en yiterst skarp knivegg.

* Hvis skjsereresultatet fortsatt ikke oppfyller dine forestillinger, gjentar du
prosessen.

Kundeservice

Hvis Graef-apparatet har en skade, henvend deg fil din faghandler eller Gra-
efs kundeservice p& 02932-9703677 eller skriv en e-post il service@graef.
de

Tilbehar

Yiterligere tilbehar kan du bestille i var neftbutikk p& www.graef.de eller fra
din faghandel.



Bortskaffing

Bortskaffing av forpakninger

Vs Y Emballasien beskytter apparatet mot transportskader. Innpaknings-
‘ , materialene er valgt efter miligvennlige og bortskaffingstekniske syn-
spunkter og kan derfor resirkuleres. Tilbakefaring av forpakningen fil
materialkretslepet sparer réstoffer og reduserer avfallsmengden. Bortskaff de
pakningsmaterialene som ikke lenger er nadvendige ved innsamlingspunktene
for resirkuleringssystemet "Grant punkf".

0 Oppbevar originalemballasjen i apparatets garantiperiode hvis

det er mulig, slik at apparatet kan pakkes og transporteres or-
dentlig i garantitilfeller.

Bortskaffing av apparatet

Dette produktet mé& ikke kastes sammen med normalt husholdnings-

avfall p& slutten av levetiden. Symbolet p& produktet og i bruksanvis-

ningen henviser til defte. Materialene kan resirkuleres i tréd med
mmmmm merkingen. Ved gienbruk, resirkulering eller andre former for utnyttel-

se av gamle enheter, kan du yte et viklig bidrag til & verne miljeet.
Sper i kommunen etter det godkjente innleveringsstedet.

Garanti

5 ars garanti

For dette produktet gir viitillegg fra salgsdato en motorgaranti p& 60 méneder.
De lovbestemte garantikravene etter § 439 ff. BGB-E forblir uberarte av den-
ne reguleringen. Skader som er oppstéft giennom usakkyndig behandling el-
ler bruk, samt mangler som kun i liten grad pé&virker funksjonen eller verdien p&
apparatet, er ikke dekket av garantien. Videre er fransportskader, i den grad vi
ikke er ansvarlige for disse, utelukket fra garantikravet. Garantien dekker ikke
skader som oppstar nér en reparasjon gjennomfares av andre enn oss eller
vare representanter. Ved berettigede reklomasjoner vil vi efter eget valg repa-
rere det defekte produktet eller bytte det mot et produkt uten defekter.
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Problembehandling

Problem
Apparatet kan ikke sl@s
pa.

AI’SOk

Innkoblingsvern akfi-
vert.

lasning

l&se opp innkoblings-
vern

Sleiden er freg.

Sleideferingen er
forurenset.

Rengjere og smere
sleidefaringen

Slipelyder p& kniven.

Matrester pd kniven.

Ta av kniven. Rengjer,
ev. smer inn, avsiryker,
glidering og kniv.

Kniven er treg eller blir
stéende under belast-
ning.

Knivtannhijul er ikke tils-
frekkelig smurt med fett,
eller det er tilsmusset.

Ta av kniven, rengjer
og smer inn innsiden
av kniven inkluder kniv-
tannhjulet med vaselin.

Driftslyder aker ved
filtakende bruk.

Giret er ikke ftilstrekke-
lig smurt.

Ta av kniven. Rengjer
kniviannhjulet og mo-
torsnekken og smer inn
med fett.

Kniven er lgs, pendler
eller slar mot huset.

Glidering er ikke satt

nn.

Forsikre deg om at
glideringen er riktig
innsatt.

Knivdekselplate er ikke
montert.

Forsikre deg om at
knivdekselplaten alltid
er riklig montert.

Det slipe skjseremateri-
alet trekkes bak kniven.

Skjeerematerialet stry-
kes ikke rikfig av.

Forsikre deg om at
avstrykeren er riktig
innsatft og at den er
uskadet.

Kniven skjserer ikke s&
bra lenger.

Kniven er slav og md
slipes.

Etterslip kniven med
knivsliperen som finnes
i leveringsomfanget.

Anslagsbelysningen
lyser radt.

Sikkerhetsmerknad -
Anslaget stér apent i
lengre tid.

Se il at anslaget lukkes
fullstendig etter bruk av
maskinen. Anslagsbe-
lysningen slukker.



Problem

Anslagsbelysningen
pulserer i redt, og
belysningen av kniven
og skaler slukker.

Arsak
Sikkerhetsmerknad -

Anslaget har allerede
st&ft dpent i svaert lang

fid.

Lasning

Se il at anslaget lukkes
fullstendig etter bruk av
maskinen. Anslagsbe-
lysningen slukker.

Apparatet rutsier pa
arbeidsplaten ved
skjzering.

Oppstillingsflaten eller
gummifgtterne til appo-
ratet er tilsmusset.

Forsikre deg om at
oppstillingsflaten og
gummifattene il maski-
nen er rene og fetfrie.
Velg ev. en egnet
oppstillingsflate

Kniven blokkeres ved
skjgering.

Apparatet er overbe-
lastet.

Avbryt skjzereforlzpet
og fiern skjserema-
terialet forsiktig. Pass
p& & bruke kun egnet
skjseremateriale og ev.
tilpasse skjserebredde.

Tilkoblingsledningen
kan ikke skyves inn i
kabelrommet.

Tilkoblingsledningen er
blokkert i kabelrommet.

Trekk tilkoblingslednin-
gen litt ut av kabelrom-
met og skyv inn p& nytt.
Pass da pd & gjere
filkoblingsledningen sé
kort som mulig.
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Oppskrifter (for 4 personer)

Dorade i saltskorpe med romanasalat

Til deigen: 3-4 ferske hvitlzksfedd 2 ansjosfileter

1 bunt rosmarin 4 grener tymian 3 eggeplommer

1 bunt tymian 2 grener rosmarin 1 ts worchestershiresaus

2 - 3 eggehviter 4 grener bladpersille Saft fra 1 biositron

3 -4 ss mel Salt fra kvern 150 ml olivenolie

2 kg grovt havsalt Pepper fra kvern 100 ml grennsaksfond
100 g cocktailtomater

Til doraden: Til salaten: 30 g revef parmesan

1 dorade rose ca. 1-1,5kg 2 romanasalathjerter

1 sitron 50 g parmesan

1 red chili 2 hvitleksfedd

1.

w

Plukk timian, rosmarin av fra stilkene for saltdeigen. Sl& eggehviten lett, bearbeid urter, mel
og salt med hverandre il en lgs deig.

. Fiern skjellene og finnene fra doraden. Tark grundig ved & banke lett og krydre bukhulen

med salt, pepper. Skjzer sitroner i skiver, fiern kjernen pé chiliene og skjzer i biter. Fyll resten
av ingrediensene i bukhulen.

. Forbered grillen (med lokk ca. 180 °C) for middels, indirekte varme.
. Stre 1/3 av saltet p& en ovnsfast bake- eller grillform, legg p& doraden og dekk fullstendig

i saltdeigen.

. La fisken grille med lukket lokk i ca. 35 minutter. Til slutt la fisken st& uten varme i 5 - 10

minutter.

. Ta av de yire bladene for salaten, del i o, fiern stilken og skjser i spalter. Del tomatene i fo.

Riv parmesan il dressingen. Skrell hviflgk. Rer hvitlek, fileter, eggeplomme, worces-
tershiresaus, sifronsaft, og innarbeid olje ferst drépevis, deretter flytende ved hielp av Gra-
ef-stavmikseren. Tilsett fond, krydre og riv parmesan. Hell dressing over salaten og legg pa
tomater og parmesan.




Grillet rumpsteak med fargerik tomatsalat

Til steik: Til salaten: 25 ml olivenolie

4 rumpsteak & ca. 250 g 400 g fargerike tomater Noen grener basilikum fil
Salt fra kvern 2 sjaloftlgk garnering

Pepper fra kvern 25 ml tomateddik

Planteolje fil smering av 2 ss honning

grillristen 25 ml grennsaksfond

1. Forbered grillen (med lokk ca. 200-220 °C) for middels hay, direkte varme.

2. Krydre steikene med salt, smer inn grillristen med olie og grill lukket p& begge sideri 2 - 3
minutter inntil det oppst&r et menster. Skift deretter fil indirekte varme og grill videre i ca. 5
minutter. La det til slutt st@ i enda 5 minutter og krydre med pepper.

3. Vask tomatene avhengig av beskaffenhet, fiem sfilken og skjser i skiver med Graef
universalskjsereenhet og MiniSlice-pdsetingen pé frinn 2. Ta av skallet pd sjalotilzken og
skjzer i fine terninger. Bland sammen alle andre ingredienser og krydre med salt og pepper.

4. Bland tomatene med vinaigretten for servering, skjeer steikene i strimler og legg p&. Garner
tomatsalaten med basilikum.
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Potet-carpaccio med skinke og bittersalater

Til carpaccio: (f.eks. radicchio, frisée, 25 ml grennsakskraft

4 middels store, fastkokende  ruccola) 3 ss olivenolje

poteter Salt fra kvern

4 grener tymian Til vinaigretten: Pepper fra kvern

4 ss olivenolie 3 ss hvit balsameddik 8 - 12 skiver lufttarket skinke
1 handfull blandede bitter- 1 ss honning

salater 1 ts sat sennep

1. Varm opp bakeovnen til 180 °C over-/undervarme.

2. Skrell potetene og skjeer i tykke skiver ved hielp av Graef universalskjsereenhet og pa trinn
1. Plukk av fimian fra stilkene og skjser den fint.

3. legg potetskivene lett teglformet og sirkelrunde, i sterrelse med en forreftstallerken, p& et
bakepapir. Pensle deretter inn med olje, stra pd timian og krydre med salt og pepper.
Gienta det hele tre ganger, slik at det oppstdr fire like store carpaccio.

4. Bak carpaccio i ovnen i 15 - 17 minutter.

5. Plukk i mellomtiden salaten, rer sammen ingrediensene for vinaigretten med hverandre og
krydre med salt og pepper. Det lykkes spesielt bra med Graef melkeskummer med innstil-
lingen "rare kald".

6. legg den ferdige carpaccio pé tallerkenen, bland salaten med vinaigretten og fordel p&
carpaccio. Server med resten av vinaigretten og 2-3 skiver skinke hver.



Stekt reye med bete carpaccio mandariner,
pecanngtter og feltsalat

For grreten: Til betene: 2 ss honning

1 arreffilet med skinn, uten 3 knoller med fargerik bete 40 ml mandelolien
bein ca. 800 g (gul-rede og ringelbeter)

1 ss stekefett 80 g feltsalat

1 ss smer 2 mandariner

Salt, pepper 3 - 4 ss ristede pecannatter

1. Vask filefen, tark ved left banking og skjeer i atte strimler. Krydre med salt. Varm opp ste-
kefeft i pannen og stek strimlene 2 - 3 minutter p& hudsiden. Vend deretter, krydre med
pepper og filsett smar. Dekk fisken med smaret i ytterligere 2 - 3 minutter og la den trekke
litt i pannen uten varme.

2. Skrell betene og skjzer i fine skiver ved hielp av Graef universalskjzereenhet MiniSlice-
pasettingen pd& trinn 0,5. legg ut beten vekselvis pa tallerknene.

3. Plukk feltsalaten. Press en mandarin, skrell den andre, separer filetene og skjser i sma biter.
Hakk netter grovt. Lag en vinaigrette av mandarinsaft, honning, olie og krydre med salf
og pepper. Det lykkes spesielt bra med en Graef melkeskummer, ved & velge innstillingen
"rgre kald".

4. Pensle carpaccio med 1/3 av vinaigretten. Bland resten av ingrediensene for befene og
fordel disse opp& dem. Til slutt tilsett to strimler med fisk og server raskt.
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Graefs Carpaccio a la Cipriani

Til carpaccio:

200 g oksefilet uten fett og
sener(midtstykke)

2 ss olivenolje

Til majones:

2 eggeplommer
1 knivsodd sennepspulver

200

1 ts worchestershiresaus
Saft fra V2 biositron

50 ml olivenolie

125 ml planteolie

25 ml melk (3,5)

Salt fra kvern

Pepper fra kvern

Noen kapers

Noen spon parmesan
Kigrvelblader fil
garnering
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Sdkerhet

Allménna sdkerhetsanvisningar

Denna apparat éverensstémmer med relevanta sdkerhetsbestam-

melser. Folj sakerhetsanvisningarna fér att hantera den pa eft sckert

satt:

* En felaklig anvéindning kan leda till personskador och materiella
skador.

* Innan du anvander apparaten ska du konfrollera om det finns
synliga skador pd& haliet, anslutningskabeln och kontakten. An-
vénd inte apparaten om den &r skadad.

* Om anslutningsledningen &r skadad fé&r den bara bytas ut av
fillverkaren, dennes kundticnst eller en liknande kvalificerad per-
son.

* Reparationer fé&r bara utféras av fackpersonal eller av Groefs
kundfjanst. Felaktigt utférda reparationer kan leda till fara fér an-
véndaren. Dessutom upphér garantin att gélla.

* Defekta komponenter fér bara bytas ut mot originalreservdelar.
Endast dessa delar garanterar att sékerhetskraven uppfylls.

* Denna apparat fér inte anvéndas av barn.

* Apparaten och strémsladden ska hallas utom réckhall fér barn.

* Apparater kan anvéndas av personer med nedsaft fysisk, sen-
sorisk eller mental formaga eller brist p& erfarenhet och/eller
kunskap, forutsatt att de évervakas eller har instruerats i scker
anvéndning av apparaten och har férstatt de majliga farorna.

* Barn fér inte leka med apparaten.

* Apparaten ér inte avsedd att anvandas med en extern timer eller
en separat fiarrstyrning.

* Dra alltid ut kabeln ur uttaget med kontakten, inte elkabeln.

* Se till aft elkabeln inte fastnar n&gonstans. Det kan leda fill aft
apparaten faller ner.
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* Forpackningsmaterialet fér inte anvéndas som leksak. Kvév-
ningsrisk kan féreligga.

* Innan du monterar, demonterar eller rengér apparaten ska du
alltid koppla bort den frén elndtet, dven nér den infe dvervakas.

e Efter 10 minuters kontinuerlig drift mé&ste du l&ta motorn svalna i
1 timme.

* Den har apparaten méste anvandas med vagnen och MiniSli-
ce-fillbehsret "2 in one” i anvéndningsléget, sévida inte matens
storlek och form gér att de inte kan anvandas.

* Rengdr apparaten, MiniSlice-tillbehéret "2 in one” och vagnen
med en fuktig frasa eller eft milt rengéringsmedel.

* Rengdr kniven med en fuktig trasa. Varning, risk fér skador.

* SPARA BRUKSANVISNINGEN.

Fara pa grund av elektrisk strom

Vid kontakt vid ledningar under spénning eller komponenter bestér
livsfaral

Beakia féliande sakerhetsanvisningar fér att undvika en fara pé
grund av elekirisk strom:

* Anvénd inte apparaten om strdmkabeln eller kontakten &r ska-
dad.

o L&t i detta fall Graefs kundtiénst eller en auktoriserad yrkesper-
son installera en ny anslutningsledning innan apparaten an-
vands vidare.

* Oppna aldrig apparatens halie. Om stromférande anslutningar
berdrs och om den elektriska eller mekaniska uppbyggnaden
forandras finns risk fér elekiriska stotar.

o Vidror aldrig stromférande delar. Det kan férorsaka en elekirisk
stot eller leda till dadsfall.,



Sakerhetsanvisningar fér den elekiriska anslutningen

For en saker och felfri drift av apparaten méste du beakta féljiande
upplysningar vid den elekiriska anslutningen:

* Innan anslutning av apparaten skall anslutningsdata (sp&nning
och frekvens) pé& typskylten jamféras med de data som géller fér
elndtet. Dessa data mdaste sttmma dverens s& att inga skador
uppstér pd apparaten. | tveksamma fall frégar du en behérig
elekiriker.

* Uttaget méste vara sckrat med minst en 10A-séikring.

* Forsakra dig om att strsmkabeln ar hel och inte laggs éver var-
ma ytor eller skarpa kanter.

* Anslutningskabeln fér inte vara spand.

* Apparatens elekiriska sckerhet @r bara garanterad nér den ar
ansluten fill ett korrekt installerat skyddsledarsystem. Drift fill ett
vagguttag utan skyddsledare ar férbjudet. Kontakta en elekiriker
vid tveksamheter. Tillverkaren ansvarar inte fér skador som har
uppstétt genom en felaktig eller avbruten skyddsledare.
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Produktbeskrivning

Motorhélie
Knivskyddsring

Kniv

Stopplatta

Belysning av skalan
Instélining av skivijocklek

Skropa

Basplatta
MiniSlice-tillbehér “2 in one”
Knivens skyddsplatta

Knivbelysning

®06000000000

Stoppbelysning

@ Slade med stéd av rostfritt stél
@ Permanentknapp

@ Sladupplasning

@ Barnlas (inkopplingsskydd)
m Momentknapp

Tillbehor

Bricka i rostfritt stal
Knivslipare
MiniSlice-tillbehsr
Knivborttagningsanordning
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Allmant
Kara kund,

du gjorde ett bra val nar du képte den professionella universalskararen. Du
har képt en erkénd kvalitetsprodukt. Vi tackar fér ditt kép och hoppas aft du
kommer aft gilla din nya universalskérare.

Information om den hér bruksanvisningen

Denna bruksanvisning ger dig viktig information om idrifftagning, scikerhet, av-
sedd anvandning och skétsel av universalskararen (nedan kallad "apparat").
Den maste alltid finnas fillgéngligt vid apparaten. Den ska ldsas och anvéndas
av alla som arbetar med:

* |drifftagning,

* Anvandning,

* Felsdkning och/eller

* Rengdring av apparaten.

Spara denna bruksanvisning och skicka den vidare med apparaten fill ngsta
dgare. Denna bruksanvisning kan inte ta hansyn fill alla ténkbara aspekter.
For ytterligare information eller problem som infe behandlas i denna handbok
ellerinte behandlas i tillréicklig detalj, vanligen kontakia Graefs kundtjéinst eller
din fackhandlare.

Avsedd anvéndning

Denna apparat é&r inte avsedd fér kommersiell anvéndning. Anvénd bara
universalskéraren i slutna rum. Du kan skéra bréd, skinka, korv, ost, morétter,
gurka, frukt, grénsaker osv med den. Skér aldrig harda féremél som fryst mat,,
ben, trg, plat o sv. All annan eller yiterligare anvéndning anses vara ej avsedd.
Denna apparat &r avsedd fér anvéndning i hushéllet .

Om apparaten inte anvénds p& dndamdlsenligt sétt kan det utgd faror fréin
den.

* Anvand endast enheten som avsett.

* Fslj procedurerna som beskrivs i denna bruksanvisning.

Ansprak av alla slag p& grund av skador frén felaktig anvéndning ér uteslutna.
Operatéren bér ensam ansvaret.

Ansvarsbegrénsning

All teknisk information, data och upplysningar fér installation, drift och underhdll



i den har bruksanvisningen motsvarar den modernaste tekniken for tryckregle-
ring och sker med hansyn fill var erfarenhet och kunskap efter bésta férmaga.
Inga ansprék kan hérledas till uppgifterna, bilderna och beskrivningarna i den
har bruksanvisningen.
Tillverkaren dvertar inget ansvar fér skador pd grund av:

* Nonchalering av anvisningen

* ¢ej avsedd anvandning

* felakliga reparationer

* tekniska férandringar

* Anvéndning av ofill&ta reservdelar

Oversdﬂningor gérs enligt bésta vetande. Vi tar inget ansvar fér dversétings-
fel. Endast den tyska texten &r bindande.

Varningsanvisningar och symboler

Fsliande varningar, signalord och symboler anvéinds i denna bruksanvisning:

Denna signalsymbol/detta signalord betecknar en fara med medel risknivé
som, om den inte undviks, kan leda till dédsfall eller allvarlig personskada.

A OBSERVERA!

Denna signalsymbol/detta signalord betecknar en fara med &g risknivé som,
om den inte undviks, kan leda fill smarre eller mattlig personskada.

ANMARKNING!

Detta signalord varnar f6r eventuell sakskada.

0 Denna symbol ger dig viktig ytterligare information om anvénd-

ning.

Packa upp apparaten
Packa upp apparaten pé fsljande sdtt:
* Ta upp apparaten ur kartongen.
* Ta bort alla férpackningsdelar.
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A OBSERVERA!

Risk fér personskador!
Den mycket vassa kniven kan orsaka skador,

* Ta bort eventuella efiketter p& apparaten (dock inte typskylten).

Krav pa uppstallningsplatsen
For en scker och felfri drift av apparaten maste uppstélliningsplatsen uppfylla
foliande krav:
* Placera apparaten pé en fast, plan, horisontell och halkséiker yta med
filraeklig barférmaga.
* Se il s& aft apparaten inte kan falla omkull.
* Valjinstallationsplats s& att barn inte kan réra apparatens kniv eller mat-
ningsledningen.
* Anvand aldrig apparaten utomhus och férvara den pé en torr plas.
* Apparaten dr inte avsedd fér installation i eft vaggskap eller ett inbyggt
skép.
* Stéll inte apparaten i en varm, blét eller fuklig omgivning.
* Uttaget maste vara latt &tkomligh sé& aft kontakten latt kan dras uti en
nédsituation.
* Om anslutingskabeln ar for lang kan du helt enkelt skjuta in den i kabel-
facket som &r integrerat i héljet.

Innan férsta anvandningen

A OBSERVERA!

Risk for personskador!
Den mycket vassa kniven kan orsaka skador.

* Var férsikiig nér du torkar av kniven.

Grundléggande rengéring

Apparatens kniv méste torkas av med en fuktig trasa fére férsta anvéindning
for att avliagsna eventuella rester frén tillverkningen. Se kapitel “Rengéring och
skotsel”.



Idrifttagning och anvandning

Risk for personskador!

Den mycket vassa kniven kan skéra av kroppsdelar. Dina fingrar och tummar

&r sarskilt utsatta.

* Cirip infe in i utrymmet mellan stopplattan och kniven sé lénge stoplattan
infe &r helt stéingd.

* Ta infe med fingrarna i kniven.

Barnlés (inkopplingsskydd)

Apparaten &r utrustad med ett inkopplingsskydd fér att skydda mot obehérig
anvéndning. Detta aterfinns i form av en liten skjutare under sladen. For akti-
vering skjuter du in inkopplingsskyddet i apparaten tills det klickar p& plats.
Varken momentknappen eller permanentknappen fér aktiveras. Apparaten
kan inte léngre koppla in. Fér aft inaktivera, dra ut inkopplingsskyddet ur ap-
paraten fill andléget.

Anvdnd MiniSlice-tillbehéret ,2 in one” som resthallare

ANMARKNING!

Den har apparaten mdste anvéindas med vagnen och MiniSlice-fillbehéret "2

in one” i anvandningsléget, sévida inte storleken och formen p& det material

som ska skéras infe tillater aft de anvéands.

* Sattin natkontakten i uttaget.

* Placera maten som ska skivas p& vagnen.

* Placera MiniSlice-tillbehsret "2 in one” p& vagnens bakre véigg mot den
produkt som ska skivas.

o Stall in énskad skérfiocklek. Skalan pé tiockleksinstélining lyser diskret och
visar darmed tydligt det instéllda vardet, dven vid svag allménbelysning.

0 Finjusteringsintervallet O - 2 mm mojliggor exakt arbete fér extra
fint snitt.

* Placera brickan i rostfritt st&l under apparaten.
o Tryck latt p& skargodset som ska skaras mot stoppet.
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Tryck antingen p& momentknappen eller stéll in permanentknappen genom
aft vriida den medurs fill éndstoppet (1,/4 varv).

For sladen jamnt mot kniven.

Nér skérprocessen ar klar, slapp antingen momentknappen eller vrid per-
manentknappen fill dess ursprungliga lage.

Sténg stoppet.

pet &r 8ppet under l&ng tid dndras férgen fran blatt il rét, vil-

0 Belysningen vid stoppet indikerar att stoppet ér sppet. Om stop-

ket indikerar att stoppet ska stangas. Belysningen slécks s& snart
stoppet ar stangt.

TIPS

Miukt skéirgods (t. ex. ost eller skinka) gér lattas att skdra om det ar kylt.

Mijukt skargods gar enklare att skéira om du matar det l&ngsamt.

0 Efter 10 minuters kontinuerlig drift méste du l&ta motorn svalna i

1 timme.

MiniSlice-tillbehor

Placera MiniSlice-tillbehsret "2 in one” p& baksidan av glidaren.

Dra &t lasspaken.

Placera den mat som ska skivas, t.ex. gurka, morétter, svamp, cocktailto-
mater, efc., i pafyllningsrénnan.

Placera vid behov insatsen i pafyllningsrannan. Den glider ner automa-
fiskt. Tryck infe pa.

Stall in &nskad skarningstiocklek.

Placera en bricka, en skérbrada eller en tallrik under bladet.

Sl& p& den kontinuerliga strombrytaren eller anvéind den momentana
strémbrytaren.

Flytta vagnen j@mnt mot bladet.

Neér skarningen ér klar frigér du léset p& MiniSlice-tillbehsret "2 in one”.
Rengor MiniSlice-redskapet "2 in one” efter anvéindning. Ofta kan disk-
maskinen leda fill missférgning. Rengéring fér hand under rinnande vatten



rekommenderas.

Rengéring och skatsel

Risk fér personskador!
Felaktig rengéring kan leda fill skador.

* Stéing av apparaten innan rengédring och dra ut stickproppen frén vagg-
uttaget.

* L&t apparaten svalna innan rengéring.

* Kontrollera om stoppet &r sténgt (kniveggen méste vara técki).

* Var mycket férsiktig nér du rengér kniven.

Rengéra apparaten utvéndigt

* Rengér ytorna p& apparatens utsida med en mjuk, fukfig trasa. Vid kraftig
smuts kan eft milt rengdringsmedel anvéndas.

ANMARKNING!

Risk fér skador!
Felaktig anvéndning av apparaten kan leda till skador p& den.

* Anvand inga aggressiva eller slipande rengéringsmedel och inga 16s-
ningsmedel.

* Skrapa inte loss hart sittande smuts med héarda féremal.

* Sank inte ner apparaten i vatten.

* Diska inte apparaten i diskmaskinen eller h&ll den under rinnande vatten.
* Disak aldrig sladen i diskmaskinen.

* Diska aldrig kniven i diskmaskinen, det kan férséimra dess skérpa och kor-
rosionsbesténdighet (saltet angriper kniven). En annan fara &r hanteringen
av kniven vid laddning och lossning av diskmaskinen.

Ta av och rengéra sléden

For att béttre rengéra sladen kan den tas bort frén apparaten.
o Skjut sléduppkopplingen uppét och hall den intryckt.

* Dra av sladen.

* Rengor sladen med en fuktig trasa eller under rinnande vatten. Vid kraftig
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smuts kan ett milt rengéringsmedel anvandas.

* Applicera négra droppar hartsfri olja eller vaselin pd& sléden en gang i
mé&naden.

* Ta bort éverflédig olja/vaselin med en mjuk bomullstrasa.

* Nadr rengdringen dr klar, satt tillbaka sléden pé styrprofilen.

Knivborttagningsanordning

A OBSERVERA!

Vass kniv!

Var mycket férsiktig nér du rengér kniven.

Knivborttagningsanordningen kombinerar majligheten att enkelt
lossa knivens skyddsplatta och saker borttagning av kniven i eft
prakfiskt verktyg.

* Dra ut kontakten ur uttaget.

* Dra sléden helt och hallet mot dig.

o Stallin skivijockleken pa "closed", stoppet méste vara helt stangt.

* Skruva loss knivens skyddsplatta medurs. Ta knivborttagningsanordning-
en fill hjglp. Placera knivborttagningsanordningen pé kniven och tryck
den mot knivens skyddsplatta medan du vrider knivborttagningsenheten
medurs.

* Ta bort knivens skyddsplatta.

* Placera knivborttagningsanordningen pé kniven och vrid den fills stjgm-
greppsskruven &r i linje med det géngade halet i kniven. Vrid stjiéirnhand-
tagsskruven medurs in i géingan pd& kniven s& langt det gér.

* Knivborttagningsanordningen &r fast pd kniven.

* Dra av knivavdragningsanordningen med kniven.

* Kniven lossas frén maskinen.

* Rengér knivens insida med en fukiig frasa.

* Ta bort den svarta skrapan frén apparaten.

* Rengér skrapan med en fukfig frasa.

* Ta bort fastringen.

* Rengdr apparatens insida med en fuktig trasa.

* Rengor fastringen och st fillbaka den.
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* Satttillbaka skrapan pé plats.
» Satttillbaka kniven i omvand ordning.

Olja in apparaten invandigt

Regelbunden inolining dkar apparaten livsléngd. Anvénd endast Graef-Va-
seline for detta, det ar sérskilt anpassat fill véra apparater. Du kan fé tag pé
det i var onlinebutik p& www.graef.de under artikelnr 141852.

Olja in apparaten regelbundet:
0 * Varannan fill var tredje dag vid frekvent anvéndning.

* Om apparaten bara kérs 10 minuter om dagen, var 14:e
dag.
Gor mycket férsiktigt p& féliande vis nér du oljar in kniven:
* Ta bort kniven.
* Olja in kedjehjulet med vaselin.
* Olja in knivbulten med vaselin.
* Olja aven in knivskruven med vaselin.
* Olja infastringen med vaselin.
Satttillbaka kniven.

Skruva pa knivens tackplatta
* Satti knivens skyddsplatta igen med hjglp av knivborttagningsanordning-
en.

* For att fésta, vrid knivens skyddsplatta moturs.

A OBSERVERA!

Innan du startar maskinen igen, se fill aft knivens skyddsplatta ér ordentligt
paskruvad.

Sl& endast p& maskinen med knivens skyddsplatta monterad.
Kniven &r inte fést utan knivens skyddsplatta. Kniven kan lossna och skada
apparaten samt orsaka allvarliga skador.

Sakerstdlla att kniven behdller sitt varde

For aft hélla din Graef-kniv vass och behélla sitt varde, rekommenderar vi att
du rengsr den regelbundet, speciellt efter aft du har skivat katt eller skinka.
Dessa livsmedel innehdller salter som, om de lémnas pé knivytan under l&ng
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fid, fill och med kan leda fill att det bildas rostfilm (Gven pé& "rosffritt" stal). Vid
skarning av skargods som innehdller mycket vatten, t.ex. tomater eller gurkor,
kan rostfilm ocksé bildas pé knivytan pd grund av ofillrécklig eller felakiig (for
"v&t') rengdring. Dérfér rekommenderar vi aft du rengér kniven direkt efter
anvandning med en fuktig frasa och eventuellt med lite diskmedel. Ta bort kni-
ven d& och dé& och rengér apparatens insida. Speciellt nar "saftigt' skdrgods
(gronsaker, frukt, rost, osv.) har skurits. Behandla kniven ytterst férsiktigt.

Véassa kniven

Sé& snart du mérker aft din kniv blir s16 kan du slipa den med den medfsliande
knivsliparen. Det diamantbelagda slipskivan aterskapar snabbt originalskér-
pan pé& din univeralskérare och garanterar dig bésta skarresultat.

* Satt en knivslipare som mathéllaren pé& sladen.

 Oppna stoppet till en skartiocklek pa 15 mm.

o Skjut knivsliparen mot stoppet.

* Ko&r sladen med véssaren mot kniven.

* Sl& p& maskinen och &t den gd i cirka 10 sekunder.

* Tryck sedan med pekfingret mot tryckspaken s& att avdragaren vilar mot
knivens kant (l&t den gé& i ca 2 sekunder).

* Dra tillbaka sladen, stéing av maskinen.

* Avdragaren aterstéller graden som skapades under slipningen till en verti-
kal position. Defta garanterar en extremt vass knivegg.

* Om skarresultatet annu inte uppfyller dina férvéntningar, upprepa
processen.

Kundtjanst
Vand dig till din aterférsdliare eller Graefs kundticinst 02932-9703677 eller

skicka ett mail till oss p& service@graef om din Graef-apparat har en skada.

Tillbehor

Du kan bestélla ytterligare tillbehsr i var onlinebutik www.graef.de eller
bestélla dem hos din fackhandlare.



Avfallshantering

Avfallshantering av férpackningen

Vs Y Forpackningen skyddar apparaten mot transportskador. Férpack-

‘, ningsmaterialen &r valda utifrén milisférenlighet och avfallstekniska

hainsyn och &r dérfér dtervinningsbara. Atercirkulationen av férpack-

ningar i materialkretsloppet sparar rématerial och minskar avfallsvolymen.

Kassera férpackningsmaterial som du inte léngre behéver pd samlingsstallen
for atervinningssystemet »Griner Punkte.

Forvara om majligt originalférpackningen fill apparaten under
garantiperioden s& att den kan férpackas och transporteras or-

dentligt i héindelse av garantiansprék.

Avfallshantering av apparaten

Denna produkt fér infe sléingas som hushéllsaviall nar den har ticinat
\E ut. Symbolen p& produkten och i bruksanvisningen héanvisar till detta.
Materialet kan &tervinnas enligt sin mérkning. Genom &teranvand-
B "ing, materialdtervinning eller andra former av &tervinning av gamla

apparater ger du eft viktigt bidrag il att skydda var miljs. Fréga efter
lamplig étervinningsplats hos din kommunalférvalming.

Garantie

5 ars garanti

Vi ger ocks& en 60-manaders garanti fér denna produkt, frén och med fér-
séliningsdatumet. Dina lagstadgade garantianspréak enligt § 439 ff. BGB-E
berdrs inte av denna reglering. Garantin omfattar inte skador, som beror pé
felaktig hantering eller anvandning och brister, som endast i liten omfattning
paverkar apparatens funkfion eller varde. Darutéver omfattar garantin inte
fransportskador, s&vida dessa inte gér aft hanféra till vér férskyllan. Garantin
gdller inte skador som beror p& aft ndgon annan &n véra representanter har
utfért en reparation. Vid berattigad reklamation reparerar vi eller byter ut den
frasiga produkien mot en felfri produkt efter eget godtycke.
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Atgérda problem
Problem

Apparaten kan inte
kopplas in.

Orsak

Inkopplingsskydd d&r
aktiverat.

L&sning

L&s upp inkopplings-
skydd

Slade gér trogt.

Sladens styrning ar
smutsig.

Rengdr och oljain
sladens styrning

Ghnisslande ljud p&
kniven.

Livsmedelsrester p&
kniven.

Ta bort kniven. Rengér
skrapan, féstringen
och kniven, olja in vid

behov.

Kniven gér trégt eller
sté&r kvar under belast-
ning.

Knivens kedjehjul &r
inte tillrackligt inoljat,
eller smutsigt.

Ta bort kniven, rengér
den och olja in insidan
av kniven inklusive
knivens kedjehjul med
vaselin.

Driftsljud &kar med

skad anvéndning.

Vaxeln ar inte fillraick-
ligt smord.

Ta av kniven. Rengér
och olja in knivens
kedjehjul och mo-
torsndckan.

Kniven &r 1&s, svanger
och slar mot héljet.

Fastringen &r inte isaft.

Se fill att fastringen &r
korrekt isatt

Knivens skyddsplatta
&r inte monterad.

Se till att knivens
skyddsplatta alltid &r
korrekt monterad.

Det skurna skargodset
dras bakom kniven.

Skargodset tas inte
bort korrekt.

Se fill att skrapan sitter
korrekt och &r oskadd.

Kniven skar inte langre

bra.

Kniven dr slé och mds-
fe slipas.

Slipa kniven med
knivsliparen som ingdr i
leveransomfanget.

Stoppbelysningen lyser

roft.

Sakerhetsanvisning
- Stoppet ar dppet
under lang tid.

Se till att stanga
stoppet helt efter
anvandning av maski-
nen. Stoppbelysningen
slocknar.



Problem
Stoppbelysningen
pulserar rétt och belys-
ningen av kniven och
skalan slocknar.

Orsak

Sakerhetsanvisning -
Stoppet har varit 5ppet
under mycket lang tid.

L6sning

Se fill aff sténga
stoppet helt efter
anvandning av maski-
nen. Stoppbelysningen
slocknar.

Apparaten glider p&
bankskivan vid skér-
ning.

Uppstallningsytan eller
apparatens gummifét-
ter ar smutsiga.

Se till att uppstélinings-
ytan och gummifét-
terna p& maskinen &r
rena och fria frén fett.
Vlj vid behov lamplig
uppstdllningsyta

Kniv blockerad vid
sk&rning.

Apparaten &r dverbe-
lastad.

Avbryt skérprocessen
och ta férsiktigt bort
skaérgodset. Se fill aff
du bara anvénder
lampligt skdrdods och
anpassa den bakre

skarvidden vid behov.

Anslutningskabeln kan
inte skjutas in i kabel-
facket.

Anslutningskabeln &r
blockerad i kabelfack-

ef.

Dra ut anslutningska-
beln lite ur kabelfacket
och skjut in den igen.
Se till att halla anslut-
ningskabeln s& kort
som majligt.
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Recept (for 4 personer)

Seabreem i salt skorpa med romansallad

¢

e

.y ']ﬂ-:'- -: ;.. ‘h; -‘-
Mg Y
B

Till degen: 3-4 farska vitloksklyfror 2 sardinfiléer
1 knippe rosmarin 4 kvistar ftimjan 3 dggulor
1 knippe timjan 2 kvistar rosmarin 1 tsk worcestershiresauce
2 - 3 aggvitor 4 kvistar bladpersilia Saftfrén 1 ekologisk citron
3 - 4 msk mjsl Nymalet salt 1,5 dl olivolja
2 kg grovt havssalt Nymalen peppar 1 dI grénsaksfond
100 g cocktailtomater
Till seabreemen: Till salladen: 30 g hyvlad parmesan
1 seabreem ca 1-1,5 kg 2 romansalladhjgrtan
1 citron 50 g parmesan
1 réd paprika 2 vitloksklyftor

1. Dra av fimjan och rosmarin frén stiglkama ill saltdegen. Vispa éggvitan létt, blanda sam-
man &rter, mjél och salt till en 16s deg.

2. Figlla seabreemen och skér av fenoma. Torka noggrant och salta och peppra buken. Skér

citronema i skivor, kdma ur paprikan och skar i bitar. Fyll buken med resterande ingredi-
enser.

3. Forbered grillen (med lock ca 180 °C) fér medelhdg indirekt varme.

. St 1/3 av saltet i en ugnsfast form eller grillpanna, l16gg i seabreemen och téck helt med
saltdegen.

5. Grilla fisken med locket sténgt i cirka 35 minuter. Lat slutligen fisken vila i 5 - 10 minuter
utan vérme.

6. Till salladen, ta bort de ytire bladen, halvera, ta bort sfiélken och skér i klyftor. Halvera
tomaterna.

7. Hyvla parmesan till dressingen. Skala vitlsken. Blanda vitlek, filéer, aggulor, Worcestershi-

resés, citronsaft och arbeta férst i oljan droppe fér droppe, arbeta sedan in resten med
higlp av Graef stavmixer. Tillsatt sedan fonden, krydda och ha eventuellt i ytterligare par-
mesan. Hall dressingen éver salladen och siré éver fomaterna samt parmesanen.



Grillad rumpstek med férggrann tomatsallad

Till stekarna: Till salladen: 0,25 dl olivolja
4 rumpstekar & ca 250 g 400 g tomater i olika farger  Né&gra kvistar fill
Nymalet salt 2 schalottenlskar garnering
Nymalen peppar 0,25 dl tomatvinéger

Vegetabilisk olja fér smérining 2 msk honung

av grillgallret 0,25 dl gronsaksfond

1. Farbered grillen (med lock ca 200 °C - 220 °C) fér medelhsg direkivarme.

2. Krydda stekarna med salt, smérj grillen med olja och stéing grillen p& bé&da sidor i 2 - 3
minuter tills eft m&nster tecknas. Byt sedan fill indirekt véirme och fortsatt grilla i ca 5 minuter.
L&t slutligen vila yiterligare 5 minuter utan vérme och peppra.

3. Ta bort sficilken pa tomaterna, skiva med Graef universalskarare och MiniSlice-fillbehsret
pé steg 2. Skala schalottenlkarna och skdr i fina tamingar. Blanda alla évriga ingredien-
ser och salta och peppra.

4. Till servering, blanda tomaterna med vindgretten, skiva stekarna och servera till. Gamera
tomatsalladen med basilika.
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Potatiscarpaccio med skinka och bittersallad

Till carpaccion:

4 medelstora fasta potatisar
4 kvistar ftimjan

4 msk olivolja

1 handfull blandade bitter-
sallader

(t.ex. radicchio, frisée, ruc-

cola) 3 msk olivolja
Nymalet salt
Till vindgretten: Nymalen peppar
3 msk vit balsamvinéger 8-12 skivor lufttorkad skinka

1 msk honung
1 tsk s&t senap

0,25 dI grénsaksfond

1. Forbered ugnen fér 180 °C sver-/undervérme.

. Skala potatisen och skér i tunna skivor med Graef universalskérare pé steg 1. Dra av timjan

frén stiglkama och hacka fint.

. lagg potatisskivorna négot éverlappande och runt, som storleken pé en assiett, p& bak-

papper. Pensla sedan med olja, stré p& timjan och salta och peppra. Upprepa det hela tre
ganger s& att du har fyra carpaccio av samma storlek.

. Baka carpaccion i ugnen i 15 - 17 minuter.
. Ansa under fiden salladen, blanda samman ingredienserna fill vinggretten och salta och

peppra. Detta gérs féretradelsevis med Graef-mjslkskummaren med instaliningen "kallrér-
ning".

. lagg upp den fardiga carpaccion pé fallrikar, blanda salladen med vinagretten och for-

dela den &ver carpaccion. Servera med resten av vindgretten och 2-3 skivor skinka.



Rostad fjéllréding med rédbetor carpaccio mandariner,
pekanndtter och machésallad

Till rédingen: Till betorna: 2 msk honung

1 rédingfilé med skinn, utan 3 knippen férgade rédbetor 0,4 dl mandelolja
ben ca 800 g (gula, réda och polkabetor)

1 msk klarat smér 80 g machésallat

1 msk smér 2 mandariner

Salt peppar 3-4 msk rostade pekannstter

1. Tvétta av filén, torka och skér i étta skivor. Salta. Varm det klarade sméret i pannan och stek
skivorna pé& skinnsidan i 2 - 3 minuter. Véind sedan, krydda med peppar och illséitt sméret.
Fukta fisken med sméret i yiterligare 2 - 3 minuter och &t den dra kort i pannan utan vérme.

2. Skala rédbetorna och skar i tunna skivor med Graef universalskarare och med MiniSli-
ce-fillbehsret p& niva 0,5. Varva rédbetorna pd tallriken.

3. Rensa machésalladen. Pressa en mandarin, skala den andra, klyfta och skér i smé& bitar.
Hacka nétterna grovt. Gér en vindgrett av mandarinsaften, honung och olja och salta och
peppra. Detta gérs férefrédelsevis i en Graef-mjélkskummare genom att vélia instéliningen
"kallrsrning".

4. Pensla carpaccion med 1/3 av vinégretten. Blanda de &terstdende ingredienserna med
betorna och férdela pd toppen. Tillsatt slutligen tvé skivor fisk och servera direk.
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Graefs carpaccio & la Cipriani

Till carpaccion:

200 g notfilé utan fett eller
senor (mittstycke)

2 msk olivolja

Till majonnasen:
2 &ggulor
1 msk senapspulver

1 tsk Worecestershiresds
Saft frén 2 ekologisk cifron
0,5 dl olivolja

1,25 dl vegetabilisk olja
0,25 dI mjslk (3,5 %)
Nymalet salt

Nymalen peppar

Nagra kaprisbér
Nagra parmesanflagor
Korvelblad till
garnering

1. Gnid filén med 1 msk olja, svep in den &t med plastfolie och vrid in &ndama. Frys sedan

inica | timme.

2. Tillsestt under tiden éggulor, senapspulver, Worecester och citronsaft i mixerkannan och
smaka av med salt och peppar. Tillsétt sedan béda oljomna fill égget med hjslp av Graef-
stavmixern, férst droppe fér droppe och sedan j@mnt, och mixa fill en majonnds. Tillsit
slutligen mjélken och smaka av igen.

3. Pensla en stor talliik med olja. Ta bort filén frén folien och skér den i tunna skivor med hjélp
av Graef universalskivaren pé& hastighet 0,5 och lagg de tunnare skivorna pé tallriken.

4. Krydda carpaccion med salt och peppar och férdela majonndsen éver carpaccion med

higlp av en spritspése. Garnera slutligen med kapris, parmesan och kérvel.
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Bezpieczenstwo

Ogdlne instrukcje bezpieczerstwa

Niniejsze urzgdzenie odpowiada istotnym wymogom przepisow

bezpieczenstwa. Celem bezpiecznego postugiwania sie, prosimy

przestrzegad nastepujgceych instrukeji bezpieczenstwa:

* Niewfasciwe uzytkowanie moze spowodowaé szkody osobo-
we i materialne.

* Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ urzgdzenie pod kagtem wi-
docznych uszkodzen obudowy, kabla potgczeniowego i
wiyczki. W razie wystgpienia uszkodzenia, urzgdzenia urucha-
mia¢ nie wolno.

* W przypadku uszkodzenia kabla potgczeniowego, w celu

unikniecia zagrozen, moze on zostaé wymieniony wylgcznie
przez producenta, jego serwis lub inng osobe o podobnych
kwalifikacjach.

* Naprawy mogq byé¢ wykonywane wylgcznie przez specjaliste
lub Dziat Obstugi Klienta firmy Graef. Nieprawidfowe naprawy
mogq prowadzi¢ do powaznych zagrozen dla uzytkownika.
Ponadto, wygasajq uprawnienia gwarancyjne.

* Uszkodzone komponenty mozna wymieniaé wytgcznie na ory-
ginalne. Tylko takie komponenty gwarantujq spetnienie wymo-
goéw bezpieczenstwa.

* To urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

* Urzgdzenie oraz przewdd przylgczeniowy nalezy przechowy-
wac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

* Urzgdzenia mogg by¢ uzytkowane przez osoby uposledzone
fizycznie, umysfowo, z zaburzeniami zmystéw oraz niedyspo-
nujgce odpowiednim do$wiadczeniem i/lub wiedzg wytgcz-
nie pod nadzorem lub jesli zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania i potrafig oceni¢ zwigzane z tym

227



228

zagrozenia.

 Dzieciom nie wolno bawié sie urzgdzeniem.

* Urzqdzenie nie jest przeznaczone do stosowania w pofgczeniu
z zewnetrznym zegarem sterujgcym lub oddzielnym zdalnym
systemem sterujgcym.

* Prosimy zawsze odiqczad przewdd zasilajgey od gniazda sie-
ciowego za chwytajgc za whyczke, a nie za przewdd zasilajg-
cy.

* Prosimy upewni¢ sie, ze przewdd zasilajgey nie zwisa, ponie-
waz moze to spowodowad spadek urzgdzenia.

* Materiatéw opakowaniowych nie wolno uzywa¢ do zabawy.
Istnieje ryzyko uduszenia.

* Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem nalezy za-
wsze odiqczyé urzqdzenie od zasilania elekirycznego oraz
rowniez wiedy, gdy nie jest ono nadzorowane.

* Po cigglym trybie pracy wynoszgcym 10 minut, nalezy odcze-
ka¢ 1 godzing, az silnik ostygnie.

* Urzqgdzenie musi by¢ uzywane z wézkiem i przystawkg MiniSli-
ce ,2 in one” w pozycji uzytkowania, chyba ze rozmiar i ksztatt
potrawy nie pozwala na ich uzycie.

* Urzadzenie, przystawke MiniSlice ,2 in one” i wozek czysci¢
wilgotng $ciereczkq lub fagodnym detergentem.

* Prosimy oczysci¢ néz wilgotng szmatkg. Uwaga niebezpieczen-
stwo odniesienia obrazen.

« PROSIMY PRZECHOWYWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE OBStUGI

Niebezpieczeristwo spowodowane porazeniem elekirycznym
W przypadku dotkniecia przewodéw lub elementéw bedgceych
pod napieciem wystepuje zagrozenie zycial

Prosimy przestrzegad ponizszych instrukeji bezpieczenstwa, co po-



zwoli na unikniecie niebezpieczenstwa spowodowanego przez
prad elekiryczny.

* Nie wolno uzywaé urzqdzenia, jedli przewdd zasilajgey lub
whyczka sq uszkodzone.

* W takim przypadku przed dalszym uvzytkowaniem urzgdzenia
nalezy zleci¢ serwisowi firmy Graef lub autoryzowanemu spe-
cjali$cie zainstalowanie nowego kabla potgczeniowego.

* Prosimy nigdy nie otwiera¢ obudowy urzqdzenia. W przypad-
ku dotkniecia potgczen pod napieciem lub zmiany konstrukgji
elekirycznej lub mechanicznej istnieje ryzyko porazenia prg-
dem elektrycznym.

* Prosimy nigdy nie dotyka¢ elementéw bedgeych pod napie-
ciem. Moze to spowodowad porazenie prgdem elekirycznym,

a nawet $mierc.

Instrukcje bezpieczeristwa dla przytgcza elektrycznego

W celu zapewnienia bezpiecznej i bezbtednej pracy urzqdzenia,
przy wykonywaniu potqczen elekirycznych nalezy przestrzegad
ponizszych wytycznych:

* Przed podigczeniem prosimy poréwna¢ dane przytgcza (napie-
cie i czestotliwo$¢) na tabliczce znamionowej z danymi systemu
zasilania. Aby zapobiec uszkodzeniu urzqdzenia, dane te mu-
szq sie zgadza¢. W razie watpliwosci prosimy skonsultowaé sie
z wykwalifikowanym elekirykiem.

* Gniazdo nalezy zabezpieczy¢ wytgcznikiem bezpieczniko-
wym o amperazu co najmniej 10 A.

* Prosimy upewni¢ sie, czy przewdd zasilajgey jest nieuszkodzo-
ny i nie jest ufozony na gorgeych powierzchniach lub ostrych
krawedziach.

* Przewdd przytgezeniowy nie powinien by¢ naprezony.

* Bezpieczenstwo elekiryczne urzqdzenia mozna zagwaranto-
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wac tylko wtedy, gdy jest ono podtqczone do prawidfowo za-
instalowanego systemu przewodéw ochronnych. Zabrania sie
uzytkowanie urzgdzenia podigczonego do gniazda bez prze-
wodu ochronnego. W razie watpliwosci nalezy zleci¢ spraw-
dzenie instalacji domowej przez wykwalifikowanego elekiryka.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodo-
wane brakiem lub przerwaniem przewodu ochronnego.



Widok produktu

© 00060 06 O
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Opis produktu

Korpus silnika

Pierécien ochrony noza
Noz

Plyta ograniczajgca
Oswietlenie skali
Regulacja grubosci ciecia

Zgarniacz

Plyta podstawy g
Przystawka MiniSlice ,2 in one”

Plyta ostonowa noza

Oswietlenie noza

Oswietlenie ogranicznika

Suwak z nasadkg ze sfali nierdzewne;j
Wihqgcznik diugotrwatego dziatania
Odblokowanie suwaka

Zabezpieczenie przed dzie¢mi (zabezpieczenie wigczenia)

Wihgcznik chwilowego dziafania

000 POB0O000O00000

Akcesoria

Patera ze stali nierdzewne;
Ostrzarka noza

Przystawka MiniSlice

Urzgdzenie do zdejmowania noza
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Informacje ogélne

Szanowna Klientko, Szanowny Kliencie,

poprzez zakup tej profesjonalnej i uniwersalnej krajalnicy dokonali Parstwo
trafnego wyboru. Zakupili Paristwo produkt o uznanej jakoséci. Dziekujemy
Panstwu za zakup i zyczymy Panstwu wiele zadowolenia przy uzywaniu swo-
iej nowej krajalnicy uniwersalnej.

Informacie o niniejszej instrukeji obstugi

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne informacije dotyczgce uruchomie-

nia, bezpieczenstwa, uzytkowania zgodnego z przeznaczeniem i konser-

wacii krajalnicy uniwersalnej (zwanej dalej "urzgdzeniem"). Instrukcja obstugi

powinna by¢ zawsze dostepna przy urzqdzeniu. Kazda osoba przed:

* yruchomieniem,

* obstugg,

* Usuwaniem zaktécen i/lub

* Czyszczeniem urzqdzenia zobowigzana jest do zapoznania sie z fresciq
tej instrukeji i do jej przestrzeganio.

Prosimy przechowywad fe instrukcje obstugi i przekazac¢ jq wraz z urzqdze-

niem nastepnemu wiascicielowi. Niniejsza instrukcja obsfugi nie jest w stanie

uwzgledni¢ wszystkich mozliwych aspektéw do przewidzenia. W razie po-

frzeby ofrzymania informacii lub w przypadku wystgpienia problemu, kiéry nie

zostat weale lub w znikomym stopniu oméwiony w niniejszej instrukeji, prosimy

zwrécié sie do Dziatu Obstugi Klienta firmy Graef lub do swego sprzedawcy.

Stosowanie zgodnie z przeznaczeniem

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do celéw zarobkowych. Urzgdzenie pro-
simy uzywad wylgcznie w pomieszczeniach zamknietych. Przy uzyciu tego
urzqdzenia mozna kroi¢ chleb, szynke, kietbase, ser, warzywa, owoce itp.
Prosimy pod zadnym pozorem nie prébowad kroi¢ twardych przedmiotéw,
jak zamrozonych produkiow spozywcezychl, kosci, drewna, blachy itp. Kazde
inne uzycie lub wykraczajgce poza powyzsze jest uzyciem niezgodnym z
przeznaczeniem. Urzgdzenie fo jest przeznaczone do uzytku domowego.
Urzgdzenie moze stwarzaé niebezpieczenstwa w razie stosowania niezgod-
nego z przeznaczeniem.

* Urzqdzenie nalezy stosowad wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem.
* Nalezy przestrzega¢ procedur opisanych w niniejszej instrukcji obstugi.
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Wykluczone sq roszczenia wszelkiego rodzaju wynikajgce ze szkod spowo-
dowanych stosowaniem niezgodnym z przeznaczeniem. Ryzyko spoczywa
wyltqcznie na uzytkowniku.

Ograniczenie odpowiedzialnosci

Wiszelkie informacje techniczne, dane i wskazéwki zawarte w niniejszej
instrukcji na femat instalowania, eksploatacii i konserwaciji, odpowiadajg
najnowszemu stanowi w dniu skfodania do druku i opierajq sie na naszych
dos$wiadczeniach i kwalifikacjach, oraz najlepszej wiedzy. Na podstawie
danych, ilustracji i opiséw zawartych w niniejszej instrukcji wykluczone jest
wysuwanie jakichkolwiek roszczen lub zgdan.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate wskutek:

* Nieprzestrzegania instrukeji obstugi,

* zastosowania urzgdzenia niezgodnego z przeznaczeniem,

bfednie wykonanych napraw,
* zmian fechnicznych,
* Uzycia niedopuszczonych czesci zamiennych.
Tlumaczenia zostaty wykonane wedtug najlepszej wiedzy. Nie ponosimy od-

powiedzialno$ci z powodu btedéw w ttumaczeniu. Wigzqcey jest wylgcznie
tekst zZrodfowy w jezyku niemieckim.

Ostrzezenia i symbole

W niniejszej instrukeiji obstugi sq stosowane nastepujqce ostrzezenia, stowa
sygnalizacyjne i symbole:

Ten symbol/sfowo oznacza zagrozenie o $rednim stopniu ryzyka, gdzie w
przypadku nieprzestrzegania przepiséw moze dojs¢ do ciezkich skaleczen
lub $mierci.

A PRZESTROGA!

Ten symbol/sfowo oznacza zagrozenie o niskim stopniu ryzyka i w przypad-
ku niezapobiezenia moze grozi¢ niewielkie lub $rednie skaleczenie.




NOTYFIKACJA!

To sfowo sygnalizacyjne ostrzega przed mozliwymi szkodami materialnymi.

0 Symbol ten podaje Pakstwu wazne informacje dodatkowe na

temat eksploatacii.

Rozpakowanie urzgdzenia

W celu rozpakowania urzqdzenia nalezy postepowac w nastepujgey spo-
séb:

* Prosimy wyjq¢ urzqdzenie z kartonu.

* Prosimy usung¢ wszystkie elementy opakowania.

A PRZESTROGA!

Niebezpieczenstwo skaleczenial
Bardzo osfry néz moze powodowad skaleczenio.

* Prosimy zdjg¢ z urzgdzenia ewentualne nalepki (nie tabliczke znamiono-
waq).

Wymagania wobec miejsca posadowienia i eksploatacji

W celu zapewnienia bezpiecznej i bezbtedne| pracy urzgdzenia, miejsce

iego posadowienia musi spefnia¢ nastepujgce wymagania:

* Urzqdzenie nalezy umieéci¢ na stabilnej, ptaskiej, poziomej i antyposli-
zgowej powierzchni o wystarczajgcej no$nosci.

* Prosimy upewni¢ sie, ze urzqgdzenie nie przewrdci sie.

* Wybra¢ miejsce instalacji tak, aby dzieci nie byty w stanie dotkng¢ noza
urzgdzenia lub przewodu zasilajgcego.

* Prosimy nigdy nie uzywa¢ urzgdzenia na zewngtrz, natomiast przecho-
wywac je w suchym miejscu.

* Urzqdzenie nie jest przeznaczone do montazu w $cianie lub w szafie.

* Nie nalezy instalowa¢ urzqgdzenia w srodowisku gorgeym, mokrym lub
wilgotnym.

* Gniazdo zasilania musi by¢ tatwo dostepne, aby w razie potrzeby moz-
na byfo tatwo wyciagnad wiyczke.

* Jedli kabel zasilajgey jest zbyt diugi, wiedy mozna go po prostu schowaé
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poprzez wsuniecie do kasety kablowej, ktéra jest zintegrowana z obu-
dowq urzgdzenia.

Przed pierwszym uzyciem

A PRZESTROGA!

Niebezpieczenstwo skaleczenial
Bardzo ostry néz moze powodowad skaleczenia.

* Podczas wycierania noza nalezy postepowad z najwigkszq ostroznosciq.

Gruntowne czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem, néz urzadzenia nalezy wytrze¢ wilgotng szmat-
kg w celu usuniecia wszelkich pozostatosci produkeyjnych. Patrz rozdziat
"Czyszczenie i konserwacia".

Uruchomienie i stosowanie

Niebezpieczenstwo skaleczenial!

Bardzo ostry néz moze spowodowad odciecie czesci ciata. Szczegdlnie no-

razone sq palce i kciuki.

* Prosimy nie ingerowa¢ do przestrzeni miedzy ptytq ogranicznika i nozem
dopoki ptyta ogranicznika nie jest catkowicie zamknieta.

* Pod zadnym pozorem nie wolno dotykaé noza palcami.

Zabezpieczenie przed dzieé¢mi (zabezpieczenie wigczenia)

W celu zabezpieczenia przed niepowotanym uzyciem, urzgdzenie fo jest
wyposazone w zabezpieczenie wigcznika. Znajduje sie on w formie ma-
tej przesuwki pod suwakiem. Aby aktywowaé wigcznik, nalezy wcisngé za-
bezpieczenie wigcznika do urzgdzenia, az do jego wyczuwalnego zatrza-
$niecia. Nie wolno przy tym uruchamia¢ ani wigcznika pracy chwilowej, ani
wigcznika pracy ciggtej. Teraz nie da sie juz wigczyé urzqdzenia. Aby je
wylgczy¢, nalezy wyciggna¢ z urzgdzenia zabezpieczenie wigcznika, az
osiggnie ono pozycje krancowaq.
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Uzyj przystawki MiniSlice ,2 in one” jako uchwytu na resztki.

NOTYFIKACJA!

Urzgdzenie to musi by¢ uzywane z wozkiem i przystawkg MiniSlice ,2 in one”

w pozyciji uzytkowania, chyba ze rozmiar i kszfatt krojonego materiatu nie po-

zwalajg naich vzycie.

* Wiozy¢ wiyczke sieciowq do gniazdka.

* Umies¢ zywnos¢ przeznaczong do krojenia na wozku.

* Umiesci¢ przystawke MiniSlice ,2 in one” na tylnej $cianie wézka naprze-
ciwko produkiu, kiéry ma by¢ krojony.

* Prosimy usfawi¢ zqdang grubo$é ciecia. Skala do regulacji grubosci cie-
cia jest dyskretnie podéwietlana i dzieki temu wyraznie wskazuje ustawio-
ng warto$¢, nawet przy sfabym oséwietleniu otoczenia.

Doktadny zakres regulacji wynoszgcy od O - 2 mm umozliwia
precyzyjng prace przy bardzo precyzyjnych cieciach.

* Prosimy umiesci¢ patere ze stali nierdzewnej pod urzqdzeniem.

* Prosimy lekko do oporu dociska¢ krojony produkt spozywczy.

* Prosimy nacisng¢ wigeznik pracy chwilowej lub ustawi¢ wigeznik pracy
ciqgtej obracajgc go w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara
do ogranicznika krancowego (1/4 obrotu).

* Prosimy prowadzi¢ suwak jednolicie do noza.

* Po zakonczeniu procesu ciecia prosimy albo zwolni¢ wigeznik pracy chwi-
lowej, albo obréci¢ wigeznik pracy ciaglej z powrotem do pozycii wyj-
sciowe.

* Prosimy zamkngé ogranicznik.

Oswietlenie w ograniczniku wskazuje, ze jest on otwarty. Jesli
0 ogranicznik jest otwarty przez diuzszy czas, wtedy kolor zmie-
nia sie z niebieskiego na czerwony, co oznacza, ze ogranicz-
nik ten jest zamkniety. Oswietlenie gasnie jak tylko ogranicznik
. zostanie zamkniegty.
WSKAZOWKA
* Migkkie produkty spozywcze (np. ser lub szynka) naijlepiej kroi¢ w stanie
schtodzonym.

* Miekki produkt spozywczy pozwala sie lepiej cigé, jesli bedq Panstwo
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wolniej go przesuwacd.

0 Po ciggtym trybie pracy wynoszqgcym 10 minut, nalezy odcze-

ka¢ 1 godzing, az silnik ostygnie.

Przystawka MiniSlice ,2 in one”

* Umiesé¢ przystawke MiniSlice ,2 in one” na tylnej sfronie prowadnicy.

* Dokreci¢ dzwignie blokujgca.

* Umiesci¢ w rynnie do napefniania zywno$¢ przeznaczong do krojenig,
np. ogérek, marchew, pieczarki, pomidorki koktajlowe itp.

* W razie potrzeby umiesci¢ wktad w rynience do napetniania. Zsuwa sie
automatycznie w dét. Nie naciskaj.

* Ustawi¢ zqdang grubos¢ ciecia.

* Umiesé¢ tace, deske do krojenia lub talerz pod ostrzem.

* Wiqgczy¢ przetgeznik ciggly lub uzyé przetgeznika chwilowego.

* Przesuwac karetke réwnomiernie wzgledem ostrza.

* Po zakoriczeniu procesu ciecia zwolnij blokade przystawki MiniSlice ,2
in one”.

* Po uzyciu wyczyséé przystawke MiniSlice ,2 in one”. Czeste mycie w
zmywarce moze prowadzi¢ do przebarwien. Zalecane jest reczne
czyszczenie pod biezqgcq woda.

Czyszczenie i konserwacja

Niebezpieczenstwo skaleczenial

Bfednie wykonane czyszczenie moze doprowadzi¢ do uszkodzen ciafa.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia urzqdzenia prosimy wytgczy¢ urzqdze-
nie i wyjg¢ whyczke z gniazda wiykowego.

* Przed kazdym czyszczeniem nalezy odczeka¢, az urzqgdzenie ostygnie.

* Prosimy sprawdzi¢, czy ogranicznik jest zamkniety (krawedz noza musi
by¢ przykrytal).

* Podczas czyszczenia noza nalezy postepowad z najwiekszq ostrozno-
sciq.



Czyszczenie urzqdzenia na zewnqtrz

* Prosimy czysci¢ zewnetrzng powierzchnie urzqdzenia miekkg, zwilzong
szmatkg. W razie silnego zanieczyszczenia mozna uzy¢ fagodnego
roztworu $rodka czyszczqgeego.

NOTYFIKACJA!

Niebezpieczenstwo uszkodzenial

Niewltasciwa obstuga urzqdzenia moze spowodowad jego uszkodzenie.

* Prosimy nie stosowa¢ agresywnych i $ciernych $rodkow czyszczqgeych ani
rozpuszczalnikow.

* Prosimy nie zdrapywa¢ uporczywych zabrudzen twardymi przedmiotami.

* Prosimy nie zanurza¢ urzqdzenia w wodzie.

* Prosimy nie my¢ urzgdzenia w zmywarce ani pod biezgcq woda.

* Prosimy nigdy nie wktada¢ suwaka do zmywarki.
* Prosimy nigdy nie wktada¢ noza do zmywarki, poniewaz moze to pogor-
szy¢ ostros¢ i odpomnose na korozje (sél zadziata chemicznie na noz).
Innym niebezpieczenstwem bytoby dotykanie i chwytanie noza podczas

zafadunku i roztadunku zmywarki.

Zdjecie suwaka i jego wyczyszczenie
W celu optymalnego oczyszczenia suwaka, mozna go wyjaé z urzqgdzenia.

* Prosimy w gére nacisngé na zwolnienie blokady suwaka i przytrzymaé go.

* Prosimy wyjg¢ suwak.

* Suwak prosimy czysci¢ wilgotng szmatkg lub pod biezgcg wodg. W razie
silnego zanieczyszczenia mozna uzy¢ fagodnego roztworu srodka czysz-
czqcego.

* Raz w miesigcu prosimy naktadac kilka kropel oleju bezzywicznego lub
wazeliny bez zywicy na prowadnice suwaka.

* Usung¢ nadmiar oleju/ wazeliny miekkqg bawetniang szmatka.

* Po zakonczeniu procesu cigcia prosimy z powrotem zafozyé suwak na
profilu prowadzgcym.
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Urzqdzenie do zdejmowania noza

A PRZESTROGA!

Ostry néz!
Podczas czyszczenia noza nalezy postepowaé z najwigkszg ostroznosciq.

fatwego zdjecia ptyty pokrywy noza z bezpiecznym usunie-
ciem noza w jednym praktycznym narzedziu.

0 Urzgdzenie do zdejmowania noza fqczy w sobie mozliwose

* Prosimy wyja¢ wiyczke z gniozda sieciowego.

* Prosimy pociggna¢ suwak do korica ku sobie.

* Prosimy ustawi¢ grubosé ciecia na “closed”, a ogranicznik musi by¢
catkowicie zamkniety.

» Odkreci¢ ptyte pokrywy ostrza zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.
Do tego celu nalezy uzy¢ urzqdzenia do zdejmowania noza. Prosimy
umiesci¢ urzqdzenie do zdejmowania noza na nozu i docisngé je do
plyty pokrywy noza, obracajgc jednoczesnie to urzqdzenie w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

* Prosimy zdjg¢ plyte ostony noza.

* Prosimy umiesci¢ urzqdzenie do zdejmowania noza na nozu i obracac¢
ie, az $ruba z pokrettem gwiazdzistym znajdzie sie w jednej linii z otwo-
rem gwinfowanym w nozu. Prosimy wkrecié¢ $rube z pokrettem gwiozdzi-
sty w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara w gwint noza, az
do oporu.

* Urzgdzenie do zdejmowania noza jest przymocowane do noza.

* Prosimy wyjq¢ néz z urzqdzenia do zdejmowania noza.

* Noz jest teraz odigczony od urzgdzenia.

* Prosimy oczysci¢ wewnetrzng strone noza wilgotng szmatkg.

* Prosimy wyjq¢ czarny skrobak z urzqdzenia.

* Prosimy oczysci¢ skrobak wilgotng szmatkg.

* Prosimy wyjq¢ pierscien $lizgowy.

* Prosimy oczysci¢ wnetrze urzadzenia wilgotng szmatka.

* Prosimy oczysci¢ pierécien $lizgowy i osadzi¢ go z powrotem.

* Prosimy osadzi¢ z powrotem skrobak.

* Prosimy osadzi¢ néz w kolejnosci odwromej w stosunku do demontazu.



Smarowanie urzqdzenia od wewnaqtrz
Regularne smarowanie wydfuza zywotno$¢ Panstwa urzgdzenia. Prosimy
uzywad tylko wazeliny firmy Graef, kiéra jest dostosowana do naszych
urzqdzen. Mozna jq zakupi¢ w naszym sklepie internetowym pod adresem
www.graef.de pod numerem art. 141852.

Prosimy regularnie smarowa¢ urzqdzenie:
0 * Przy czestym uzytkowaniu co 2 do 3 dni.
* Jedli urzadzenie pracuje tylko 10 minut dziennie, wiedy co
14 dni.
Podczas smarowania noza nalezy postepowad z najwiekszg ostroznosciq i
w nastepujgcy sposéb:
* Prosimy wymontowac¢ néz.
* Prosimy nasmarowa¢ kofo zebate wazeling.

* Prosimy nasmarowaé sworzen noza wazeling.

* Prosimy nasmarowaé wazeling réwniez $rube noza.
* Prosimy nasmarowaé wazeling pierécien $lizgowy.

* Prosimy ponownie zatozy¢ néz.

Przykrecenie ptyty pokrywy noza

* Prosimy osadzi¢ ptyte pokrywy noza za pomocq urzqdzenia do zdejmo-
wania noza.

* Prosimy obroci¢ plyte pokrywy noza w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, aby jg zabezpieczy¢.

A PRZESTROGA!

Przed ponownym uruchomieniem maszyny nalezy upewni¢ sie, czy plyta po-

krywy noza jest prawidtowo przykrecona.

Maszyne wigczac tylko z zatozong plytg pokrywy noza.

Bez plyty pokrywy noza, néz nie jest zamontowany. Néz moze sie poluzo-
wac i uszkodzi¢ urzqdzenie oraz spowodowaé powazne obrazenia ciata.

Zapewnienie wartosci uzytkowej noza
Aby zachowa¢ ostrosé i wartoéé uzytkowq noza Graef przez diugi czas, za-
lecamy regularne czyszczenie, szczegdlnie po pokrojeniu peklowanego mie-
sa lub szynki. Te produkty spozywcze zawierajq sole, kidre, jesli pozostang na
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powierzchni noza diuzej, mogq nawet doprowadzi¢ do powstania filmu rdzy
(nawet na "nierdzewnej" stali szlachetnej). Przy krojeniu produkiow zawiera-
iacych duzg ilo$¢ wody, np. pomidorow lub ogérkéw, na powierzchni noza
moze réwniez powsta¢ rdza z powodu niewystarczajgcego lub nieprawidfo-
wego (zbyt "mokrego") czyszczenia. Dlatego zalecamy, aby natychmiast po
takim krojeniu wyczysci¢ nodz wilgotng szmatkq i jesli to konieczne, niewielkg
iloscig $rodka czyszczgcego. Prosimy od czasu do czasu zdjgé ndz i oczysci¢
urzgdzenie od wewnatrz. Szczegdlnie, gdy byt krojony produkt "soczysty"
(warzywa, owoce, pieczen itp.). Z nozem prosimy postepowaé z najwyzszq
uwaggq i ostroznoscig.

Ostrzenie noza

Gdy tylko Panstwo zauwazq, ze néz staje sie tepy, to mogg Parstwo go

naostrzy¢ za pomocq dotqezonej do zestawu ostrzarki do nozy. Sciernica z

nasypem diamentowym szybko wytwarza oryginalng ostros¢ uniwersalnego

narzedzia ingcego, gwarantujge najlepsze wyniki ciecia.

* Prosimy umiesci¢ ostrzarke do nozy na suwaku jak uchwyt na pozostato-
$ci.

* Prosimy otworzy¢ ogranicznik dla grubosci ciecia 15 mm.

* Prosimy popchnq¢ ostrzarke do nozy do ogranicznika.

* Prosimy przesunqé suwak z ostrzarkq do noza.

* Prosimy wigczy¢ maszyne i pozwoli¢ jej pracowad przez ok. 10 sekund.
* Nastepnie prosimy nacisng¢ palcem wskazujgcym na dzwignie docisko-
waq fak, aby urzgdzenie do zdejmowania noza przylegafo do krawedzi

noza (pozwoli¢ mu pracowaé przez ok. 2 sekundy).

* Prosimy cofng¢ suwak, wylgczyé maszyne.

* Element obciggajgcy ustawia z powrotem zadzior wytworzony podczas
osfrzenia w pozycji pionowej. Gwarantuje to wyjatkowo ostrq krawedz
thgcq noza.

Jesli wynik ciecia nie spefnia jeszcze Panstwa oczekiwan, wiedy nalezy
procedure powtérzyc..

Obstuga klienta

Jesli zdarzy sie, ze urzadzenie Graef ulegnie uszkodzeniu, wiedy prosimy
skontaktowac sie ze sprzedawcq lub z Dziatem Obstugi Klienta firmy Graef
pod numerem telefonu 02932- 9703677 lub napisa¢ do nas na adres e-ma-
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il: service@graef.de

Akcesoria

Dalsze akcesoria mogq Panstwo zaméwié w naszym sklepie online www.
graef.de lub u swego sprzedawcy branzowego.

Usuwanie

Usuwanie opakowania

Opakowanie chroni urzqdzenie przed uszkodzeniami transporto-
‘ wymi. Materiaty opakowaniowe zostaty wybrane z uwzglednie-

niem aspekiow ochrony $rodowiska i utylizacji i dzieki temu nadaijg
sie do recyklingu. Odprowadzenie opakowania do cyklu recyclingu opako-
wania pozwala oszczedzad surowce i zmniejszaé obcigzenie odpadami.
Prosimy odstawiaé niepotrzebne juz materiaty opakowaniowe do punkiow
zbiérki surowcow wiérmych w ramach systemu recyclingowego »zielony
punkte.

W miare mozliwosci nalezy w okresie gwarancyjnym urzg-

0 dzenia zachowad oryginalne opakowanie, aby w przypadku
reklamacji gwarancyjnej urzgdzenie mozna byto prawidfowo
zapakowad i przetransportowad.

Utylizacja urzgdzenia

Niniejszego produkiu nie wolno po zakonczeniu jego eksploatacii

wyrzucaé do normalnych $mieci domowych. Symbol na wyrobie

oraz w instrukgji uzytkowania wyraznie informuje o tym. Materiaty
mmmm oodlegojg ponownemu wykorzystaniu zgodnie z ich oznakowa-

niem. Poprzez udziat w procesie zagospodarowania surowcédw
wiomych w takiej lub innej formie oraz odstawiajqc zuzyte urzgdzenia w wy-
znaczone miejsce recyclingu wnoszq Pafstwo swoj cenny udziat w dziele
ochrony $rodowiska. Celem uzyskania dalszych informacii o recyclingu zuzy-
tych urzadzen prosimy zapyta¢ swéj urzad gminy.

Gwarancja

5 lat gwarangiji

Dla tego produkiu udzielamy dodatkowo 60-miesiecznej gwarancii liczac
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od daty zakupu. Panstwa roszczenia z tytutu rekojmi zgodnie z § 439 i no-
stepnymi BGB-E pozostajg w wyniku tej regulacji nienaruszone. Gwarancja
nie obejmuje uszkodzen powstatych w wyniku niewtasciwego obchodze-
nia sie z urzqdzeniem lub jego uzytkowania oraz wad, kiére majq jedynie
niewielki wptyw na dziatanie lub warto$¢ urzadzenia. Oprocz tego, szkody
fransportowe, o ile nie ponosimy za nie odpowiedzialnosci, sq wytgczone z
roszczenia gwarancyjnego. Wyklucza sie roszczenia z tytutu rekojmi za szko-
dy spowodowane przez naprawe, kiéra nie zostata wykonana przez nas lub
jednego z naszych przedstawicieli. W przypadku uzasadnionych reklamacjji,
naprawimy wadliwy produkt lub wedtug wiasnego uznania wymienimy go na
produkt wolny od wad.



Rozwigzywanie probleméw

Problem
Nie mozna wigczy¢
urzqdzenia.

Przyczyna

Aktywowane zabez-
pieczenie wigcznika.

Rozwigzanie

Odblokowaé zabez-

pieczenie wigcznika

Suwak chodzi z opo-
rami.

Zanieczyszczona pro-
wadnica suwaka.

Oczysci¢ i nasma-
rowaé prowadnice
suwaka

Odgtosy ocierania
przy nozu.

Resztki zywnosci na
nozu.

Zdjq¢ néz. Oczyscic

i w razie potrzeby
nasmarowad skrobak,
pierscien $lizgowy i
noz.

Néz chodzi z oporami
lub pod obcigzeniem
zatrzymuje sie.

Koto zebate noza nie
jest wystarczajgco
nasmarowane lub jest
zanieczyszczone.

Zdjq¢ néz, oczyscic
go i nasmarowac wa-
zeling wnetrze noza
wraz z kotem zebatym
noza.

Odgtosy pracy zwigk-
$za|q sie wraz ze
wzrostem zuzycia.

Przektadnia nie jest
wysfarczajgco nasma-
rowana.

Zdjq¢ néz. Oczyscic
i nasmarowad kofo
zebate noza i $limak
silnika.

No&z jest luzny, oscy-
luje i uderza w obu-
dowe.

Nie zatozono pierscie-
nia $lizgowego.

Prosimy upewnic sie,
czy pierscien $lizgowy
jest jest prawidtowo
wlozony

Plyta pokrywy noza
nie jest zamontowana.

Prosimy upewnic sie,
czy plyta pokrywy
noza jest zawsze
prawidfowo zamonto-
wana.

Pociety materiat jest
wciggany za néz.

Materiat, kiory ma
zostac pociety, nie jest
prawidtowo zgarmiany
przez skrobak.

Prosimy upewnic¢ sie
czy skrobak jest jest
prawidtowo wiozony i
czy jest nieuszkodzo-

ny.
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Problem

Noéz nie thie dobrze.

Przyczyna
Noéz jest tepy i nalezy
go naosfrzyc.

Rozwigzanie
Naostrzyé néz za
pomocq osfrzarki do
nozy znajdujgcej sie w
zakresie dostawy.

Oswietlenie ogra-
nicznika $wieci sie na
czerwono.

Instrukcja bezpieczen-

stwa - Ogranicznik jest
otwarty przez diuzszy

czas.

Prosimy upewni¢ sie,
Ze po uzyciu maszyny
ogranicznik zostat
catkowicie zamkniety.
Oswietlenie ogranicz-
nika gasnie.

Oswietlenie ogranicz-
nika pulsuje na czer-
wono, a oéwietlenie
noza i skali grubosci
krojenia gasnie.

Instrukcja bezpieczen-
stwa - Ogranicznik
jest otwarty juz przez
bardzo dtugi czas.

Prosimy upewnic sie,
Ze po uzyciu maszyny
ogranicznik zostat
catkowicie zamkniety.
Oswietlenie ogranicz-
nika gasnie.

Podczas ciecia urzg-
dzenie $lizga sie na
blacie roboczym.

Powierzchnia posado-
wienia urzqdzenia lub
iego gumowe nodzki sq
zabrudzone.

Prosimy upewni¢ sie,
ze powierzchnia posa-
dowienia urzqdzenia i
iego gumowe ndzki sg
czyste i wolne od tlusz-
czu. W razie potrzeby
nalezy wybra¢ odpo-
wiednig powierzchnie
posadowienia urzg-
dzenia

Zablokowanie sie
noza podczas ciecia.

Urzgdzenie jest prze-
cigzone.

Prosimy przerwaé pro-
ces ciecia i osfroznie
usunqg¢ krojong zyw-
no$¢. Prosimy upewnic
sie, ze tnq Panstwo
tylko odpowiednig
zywnosé, a szeroko$e i
powierzchnia ciecia sg
odpowiednio dostoso-
wane.



Problem Przyczyna Rozwigzanie

Kabel zasilajgcy nie Kabel zasilajgey jest Prosimy lekko pocig-
daije sie wsung¢ do zablokowany w komo-  gng¢ kabel zasilajgey
komory kablowei. rze kablowei. z komory kablowej i

wepchng¢ go ponow-
nie. Prosimy upewnic
sie, kabel zasilajgcy
jest wyciggniety jak
najmniej i jest mozliwie
najkrotszy.
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Przepisy kulinarne (dla 4 oséb)

Dorada w skorupie solnej z safatq rzymskq

-,

Do ciasta:

1 peczek rozmarynu

1 peczek tymianku

2 - 3 biatka jajek

3 - 4 tyzki maki

2 kg gruboziamistej soli
morskiej

1 czerwona papryczka
peperoni

3-4 zqbki mfodego czosnku
4 fodyzki tymianku

2 todyzki rozmarynu

4 fodyzki zielonej piefruszki
S6l zmielona

Pieprz zmielony

2 zgbki czosnku

2 filety z sardynki

3 zottka jajek

1 tyzeczka sosu Worcester-
shire

Sok z 1 cytryny bio

150 ml oliwy z oliwek

100 ml wywaru warzywnego

Do dorady: 100 g pomidoréw kokiajlo-
1 dorada czerwona ok. Do satatki: wych

1-1,5 kg 2 glowki sataty rzymskiej 30 g startego parmezanu

1 cytryna 50 g parmezanu

1. Do solonego ciasta dosypa¢ rozdrobniony tymianek, rozmaryn z fodyg. Lekko ubi¢ biatka
jaj, wymieszac ziofa, make i sél, aby uzyska¢ puszyste ciasto.

2. Obra¢ dorade i obcigé pletwy. Dokiadnie wysuszy¢ i doprawi¢ brzuch solq i pieprzem.
Pokroi¢ cytryny w plastry, usungé nasiona z pepperoni i pokroi¢ na kawatki. Wypetnij
brzuch resztq skfadnikéw.

3. Przygotowa¢ grill (z pokrywq na ok. 180°C) na érednie, posrednie grzanie.

4. Posypa¢ 1/3 soli na zaroodpornej blasze do pieczenia lub grillowania, na wierzch po-
tozy¢ dorade i catkowicie przykry¢ w ciescie solnym.

5. Grillowaé¢ rybe z zamknigtq pokrywq przez ok. 35 minut. Na koniec przetrzyma¢ rybe
bez grzania przez 5-10 minut.

6. Na suréwke oderwad zewnetrzne liscie sataty, przecigé je na pét, usungé fodyge i pokro-
i¢ na drobne. Przeciqé pomidory na pdf.

7. Do dressingu pokroi¢ parmezan. Obraé czosnek. Wymiesza¢ czosnek, filety, zéttka jajka,
sos Worcestershire, sok z cytryny i olej, najpierw kropla po kropli, a nastepnie pfynnie za
pomocq blendera recznego Graef. Nastepnie doda¢ wywar, przyprawi¢ i rozdrobni¢
parmezan. Podawad dressing na safacie i z pomidorami oraz parmezanem.



Grillowany rumsztyk z kolorowq satatkq pomidorowq

Do stekéw: rusziu grilla 25 ml octu pomidorowego
4 rumsztyki po ok. 250 g 2 tyzki miodu

Sol zmielona Do satatki: 25 ml wywaru warzywnego

Pieprz zmielony 400 g kolorowych pomido- 25 ml oliwy z oliwek

Olej roslinny do naffuszcze-  réow Kilka gatqzek bazylii do

nia 2 szalotki garnirowania

1. Przygotowa¢ grill (z pokrywq na ok. 200°C- 220°C) na $rednio wysokie bezposrednie
gorqco.

2. Przyprawi¢ steki solg, posmarowaé grill olejem i grillowa¢ je zamknigte z obu stron przez
2 - 3 minuty, az bedzie widoczny wzér. Nastepnie przefqczyé na grzanie posrednie i
kontynuowaé grillowanie przez okoto 5 minut. Na koniec przetrzyma¢ bez grzania przez
S minuti przyprawic¢ pieprzem.

3. Oczysci¢ pomidory wedtug potrzeb, usungé szyputke i krajalnicg uniwersalng i przystaw-
kg MiniSlice pokroi¢ je w plastry na poziomie 2. Obra¢ szalotki i pokroi¢ w drobng kostke.
Wiszystkie pozostate sktadniki wymieszaé razem i doprawi¢ solq i pieprzem.

4. Przed podaniem wymiesza¢ pomidory z winegretem, pokroi¢ steki w plastry i zaserwo-
wac je razem. Gamirowa¢ satatke pomidorowq bazylia.
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Carpaccio ziemniaczane z szynkq i satatami na gorzko

Do Carpaccio: (np. radicchio, frisée, arugula) 25 ml bulionu warzywnego

4 dobrze ugotowane ziem- 3 tyzki oliwy z oliwek

niaki $redniej wielkosci Do winegretu: Sol zmielona,

4 fodyzki tymianku 3 tyzki biatego octu balsa-  Pieprz zmielony

4 tyzki oliwy z oliwek micznego 8-12 plasterkow szynki suszo-
1 catkowicie recznie wymie- 1 fyzka miodu nej na powietrzu

szana safata na gorzko 1 tyzeczka sfodkiej musztardy

1. Przygotowa¢ piekarnik na podgrzewanie i stygniecie w okolicach 180°C.

2. Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ je w cienkie plastry na poziomie 1 na uniwersalnej krajalnicy
Graef. Oskuba¢ tymianek z todyg i drobno pokroi¢.

3. Plastry ziemniakéw utozy¢ na papierze do pieczenia o wielkodci i ksztalcie talerza przy-
stawki. Nastepnie nanie$¢ pedzelkiem olej, posypa¢ tymiankiem i doprawi¢ solq i pie-
przem. Powtérzy¢ caly proces trzy razy, co pozwoli zrobié cztery carpaccio tej samej
wielkosci.

4. Piec carpaccio w piekarniku przez 15 - 17 minut.

5. Tymczasem nalezy dobra¢ liscie sataty, wymiesza¢ sktadniki do winegretu i doprawi¢ solg
i pieprzem. Udaije sie fo szczegdlnie dobrze w przypadku spieniaczy do mleka Graef z
ustawieniem "mieszaj na zimno".

6. Wytozy¢ gotowe carpaccio na talerze, wymieszaé safate z winegretem i rozprowadzi¢
na carpaccio. Podawad z resziq winegretu i 2 - 3 plasterkami szynki.
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Pieczony golec zwyczajny z burakami carpaccio i mandarynkami,
Orzeszniki jadalne i roszpunka warzywna

Do palii: Do buraka: 3-4 tyzki wyprazonych

1 filet z palii ze skérg, bez 3 bulwy kolorowego buraka  orzesznikéw jadalnych
oéci, ok. 800 g (zotto-czerwone i burak 2 tyzki miodu

1 tyzka masta klarowanego  pierécieniowy) 40 ml olejku migdafowego
1 tyzka masta 80 g roszponki

Sél, pieprz 2 mandarynki

1. Umye filet, osuszy¢ i pokroi¢ w osiem plastréw. Doprawié¢ solg. Oczyszczone masfo roz-
grza¢ na patelni i smazyd plastry przez 2 - 3 minuty na stronie skérki. Nastepnie obrocig,
doprawi¢ pieprzem i doda¢ masto. Zwilzy¢ rybe mastem przez kolejne 2-3 minuty i pozo-
stawi¢ jg na chwile na patelni bez podgrzewania.

2. Obra¢ buraki i pokroi¢ je w cienkie plastry krajalnicq uniwersalng Graef i przystawkg
MiniSlice na poziomie 0,5. Talarki ukiada¢ na przemian z burakami.

3. Przebra¢ roszponke. Wycisngé¢ mandarynke, obra¢ drugg, rozdzieli¢ filety i pokroi¢ na
mate kawatki. Rozdrobni¢ zgrubnie orzechy. Zrobi¢ winegret z soku mandarynkowego,
miodu i oleju oraz doprawi¢ solq i pieprzem. Mozna to z powodzeniem wykonaé w
spieniaczu do mleka Graef, wybierajqc ustawienie "mieszaj na zimno".

4. Pokry¢ carpaccio 1/3 winegretu. Wymiesza¢ pozostate sktadniki buraka i rozprowadzi¢
je na wierzchu carpaccio. Na koniec nalezy doda¢ po dwa plastry ryby i natychmiast
podad.
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Carpaccio & la Cipriani Graefa

Do Carpaccio:

200 g filetu wotowego bez
ffuszczu i éciegien

(cze$¢ srodkowal)

2 tyzki oliwy z oliwek

Do majonezu:
2 zottka jajek

1 szczypta musztardy w
proszku

1 tyzeczka sosu Worecester-
shire

Sok z V2 cytryny bio

50 ml oliwy z oliwek

125 ml oleju roslinnego

25 ml mleka (3,5)

Sé| zmielona

Pieprz zmielony

Nieco kaparéw

Kilka wiérkéw parmezanu
Liscie trybuli w celu
garnirowania

1. Filet natrzed 1 tyzkq oleju, zawingé szczelnie folig clingowq i skreci¢ na koricach. Nastep-
nie zamrozi¢ na ok. 1 godzine.

2. W miedzyczasie w dzbanku blendera umiesci¢ zottka, musztarde w proszku, Worecester
i sok z cytryny, dopraowi¢ solg i pieprzem. Nastepnie za pomocq blendera recznego
Graef wlewamy oba oleje do jajka, najpierw po kropli, potem na gtadko i miksujemy na

majonez. Na koniec dodajemy mleko i ponownie doprawiamy.

3. Teraz posmaruj duzq blache olejem. Wyimij filet z folii i za pomocq uniwersalnej krajalnicy

Graef na predkosci 0,5 pokroj w cienkie plasterki i wytéz talerz cienkimi plasterkami.

4. Doprawi¢ carpaccio solq i pieprzem, a nastepnie rozprowadzi¢ majonez za pomocg

pipety. Na koniec udekorowa¢ kaparami, parmezanem i trybulq.
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Biztonsag

Altalénos biztonsdgi utasitasok

A gép megfelel a fontosabb biztonsagi eldirasoknak. A biztonsa-

gos kezelés érdekében tartsa be az aldbbi biztonsagi utasftasokat:

* A nem szakszer( haszndlat személyi sériléseket és anyagi ka-
rokat okozhat.

* Hasznalat elétt ellendrizze a gépet, hogy lathatdk-e a hazon,
a csatlokozsékdbelen vagy a csatlakozodugén kilsd sérilések.
Ne helyezze izembe a gépet, ha sérilt.

* A veszélyeztetettség elkerilése érdekében, a sérilt csatlakozo-
kabelt csak a gyarto, az igyfélszolgdlata vagy megfeleld kép-
zettségl személy cserélheti ki.

* A gépen javitésokat csak szakember vagy a Graef igyfélszol-

gdlata végezhet. A nem szakszer(en végzett javitdsok jelentés
veszélyt jelenthetnek a felhaszndld szamdra. Ezenkivil a garan-
cia is érvenyét veszti.

* A meghibdsodott alkatrészeket csak eredeti pétalkatrészekkel
cserélheték ki. Csak ezeknél az alkatrészeknél garantdlhats,
hogy megfelelnek a biztonsagi kévetelményeknek.

* A gépet gyerekek nem haszndlhatiak.

* Tartsa a gépet és a csatlakozdvezetékét tavol a gyerekektd|.

* A gépet csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességek-
kel rendelkezd személyek, illetve tapasztalat és/vagy ismere-
tekkel nem rendelkezd személyek abban az esetben hasznal-
hatj¢k, ha feligyelet alaft dlinak, vagy ha betanitottak dket a
gép biztonsdgos haszndlatara, és ha tudatdban vannak a le-
hetséges veszélyeknek.

* A gyerekek nem jatszhatnak a géppel.

* A gépet nem arra tervezték, hogy kils¢ idékapcsold éraval
vagy kilén tavezérldvel haszndliak.
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* Mindig a csatlakozédugondl, ne a tapkdbelnél fogva hizza ki
a dugaszoldalizatbdl.

* Vigydzzon ré, hogy a tapkdbel sehova ne akadjon be, mivel
ekkor a gép leeshet.

* A csomagolds nem haszndlhato jatekként. Fenndll a fulladds ve-
szélye.

o Osszeszerelés, szétszerelés esetén, tisztitaskor vagy ha feligye-
let nélkil hagyja, csatlokoztassa le a gépet a tapellatasrél.

* 10 perces folyamatos haszndlat utan hagyja a motort 1 éran &t
holni.

o Ezt a késziléket a kocsival és a ,2 in one” MiniSlice tartozékkal
egyutt kell haszndlni, kivéve, ha az étel mérete és alakja nem
teszi lehetévé ezek haszndlatdt.

o Tisztitsa meg a késziléket, a MiniSlice ,2 in one” tartozékot és a
kocsit nedves ruhdaval vagy enyhe tisztitészerrel.

* Tisztitsa meg a pengét egy nedves t6rlékendével. Vigydzat, sé-
rilésveszély.

« ORIZZE MEG A HASZNALATI UTMUTATOT.

Aramiités veszélye

A fesziliség alatt allé vezetékek vagy alkatrészek megérintése
életveszélyes!

Az aramités veszélyének elkerilése érdekében tartsa be a kévet-
kezé biztonsagi utasitésokat:

* Ne haszndlia a gépet, ha a tapvezeték vagy a halézati csatla-
kozé sérilt.

* Ebben az esetben, a gép tovabbi haszndlata elstt, szereltessen
fel a Graef tgyfélszolgdlatéval vagy egy arra jogosult szakem-
ber ¢ltal egy 0 csatlakozdévezetéket.

» Semmilyen esetben se nyissa ki a gép hazat. Az dramot veze-
16 csatlakozasok megérintésekor vagy a gép elekiromos vagy



mechanikus szerkezetének médositasakor fenndll az aramités
veszélye.

* Soha ne érien a fesziltség alaft allé alkatrészekhez. Ez drami-
téshez vezethet és akar életveszélyes is lehet.

Biztonsdgi utasitdsok az elektromos csatlakoztatdsra vonatkozéan

A gép biztonsdgos és kifogastalan mikédéséhez az elekiromos
csatlakoztatdskor vegye figyelembe oz aldbbi utasitésokat:

* A csatlakoztatds elétt vesse 6ssze a tipustdblan feltintetett csatla-
kozasi adatokat (fesziltség és frekvencia) az elekiromos hélozat
adataival. A gép kérosodasanak elkerilése érdekében ezeknek
az adatoknak meg kell egyeznivk. Kérdések esetén forduljon vil-
lanyszerel8hoz.

* A csatlakozoalizatnak legalabb egy 10 A-es biztonsagi védo-
kapcsoloval biztosftva kell lennie.

* Gyéz8didn meg rola, hogy a tdpkabel nem sérilt, és hogy nem
forro feltleteken vagy éles széleken keresztil van divezetve.

* A tapkdbelt nem szabad tilsagosan megfesziteni.

* A gép elekiromos biztonsédga csak Ggy garantalhatd, ha azt
egy szabalyszerlen telepitett féldel8vezetd rendszerre csatla-
koztatigk. A gépet tilos fsldeldvezetd nélkili dugaszoléaljzatra
csatlakoztatva haszndlni. Kétség esetén ellendriztesse villany-
szerel6vel az elekiromos hdlozati csatlakozét. A gyartd nem
vdllal feleldsséget a hianyzd vagy megszakitott féldelévezeték
miatt bekévetkez karokért.
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Altalénos tudnivalék

Kedves Ugyfelunk!

Gratulalunk, hogy a professziondlis univerzdlis szeletel® melleft dontétt. Ezzel
egy elismert min&ségi terméket vasarolt. Koszonjik a vasarlast, és kivanijuk,
hogy haszndlia sok srommel az U szeletel6gépét.

A jelen haszndlati dtmutatéval kapesolatos tudnivaldk

A haszndlati Utmutatd fontos tudnivaldkat tartalmaz a szeleteld (a kévetkezdk-
ben ,gép”) Uzembe helyezésével, a biztonsdggal, a rendeltetésszeri hasz-
ndlatéval és gondozdsdval kapcsolatban. Mindig elérhetének kell lennie a
gépnél. Minden személynek el kell olvasnia, aki a gép

Uzembe helyezésével,

kezelésével,

a hibak elharitasaval és/vagy

* a gép fisztitdsaval foglalkozik.

Orizze meg a haszndlati Gtmutatdt, és adja &t a géppel egyitt a gép kévet-
kez4 tulajdonosdnak. Ez a haszndlati Gtmutaté nem lehet tekintettel az dsszes
lehetséges aspekiusra. Bévebb informaciokért vagy olyan problémdk esetén,
amelyekre ez a haszndlati dtmutaté nem tér ki, vagy nem targyalja elég rész-
letesen, kérjuk, hogy fordulion a Graef tgyfélszolgdlatdhoz vagy a szakke-
reskeddjéhez.

Rendeltetésszerl haszndlat

Ezt a gépet nem ipari haszndlatra tervezték. Csak zart térben haszndlia o
szeletel&t. Szeletelhet vele kenyeret, sonkat, felvagottat, sajtot, répat, uborkdt,
gyumolesst, zoldséget stb. Semmilyen korilmények kazott se szeletelien vele
kemény targyakat, pl. fagyasziott élelmiszertl, csontot, fat, fémlemezeket vagy
hasonlé anyagokat. Mas célu vagy az emlitetteken tilmend haszndlat nem
rendeltetésszer( haszndlatnak minésil. A gépet haztartasi célt haszndlatra
terveztik.

Nem rendeltetésszer( haszndlat esetén a gép veszélyforrdst jelenthet.

* Kizdrélag a rendeltetési célianak megfeleléen haszndlia a gépet.

* Tartsa be a jelen haszndlati dtmutatdban foglalt utasftasokat.

A nem rendeltetésszerd haszndlatra visszavezethetd kdrosoddsok esetén sem-
milyen felelésséget nem véllalunk. A kockdzatot kizérélag a felhasznalé val-
lalja.



Felel&sség kizdarésa

A jelen haszndlati Gtmutatdban szerepld, a telepitésre, izemeltetésre és gon-
dozdsra vonatkozd &sszes mUszaki informacio, adat és utasitas megfelel a
nyomtatds napjdn érvényes valtozatnak, és ezeket az eddigi tapasztalatainkat
figyelembe véve és legjobb tuddsunk szerint dllitottuk dssze. A jelen dimutato-
ban szerepld adatok, dbrak és lefrésok alapjan igények nem témaszthaték.
A gyartéd nem vallal felelésséget az aldbbi okokra visszavezethetd karokért:

* az (tmutatéban foglaltak figyelmen kivil hagydsa,

* anem rendeltetésszerl hasznalat,

* anem szakszerlen végzett javitasok,

* o mUszaki médositasok,

* anem engedélyezett pétalkatrészek haszndlata.

A forditésokat a legjobb tudésunk szerint készitettik. Forditasi hibakért felelds-
séget nem véllalunk. Mérvadénak az eredeti német nyelvi lefrds tekintends.

Figyelmeztetd jelek és szimbélumok

A jelen haszndlati Gtmutatéban az alébbi figyelmeztetések, jelz8szavak és
szimbélumok fordulnak elé:

Ez ajelzd szimbolum /sz6 egy kézepes kockdazati szint( veszélyt jelent, ame-
lyet ha nem kerilik el, sulyos vagy haldlos sérilést okozhat.

A VIGYAZAT!

Fz ajelzé szimbolum/sz6 egy alacsony kockdazati szinti veszélyt jelent, ame-
lyet ha nem kerilik el, kisebb vagy kézepes sérilést okozhat.

ERTESITES!
Ez a jelz8sz6 lehetséges anyagi karokra hivia fel a figyelmet.

Ez a szimbélum fontos kiegészité informdciét nydjt az tzemelte-
tessel kapesolatban.
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A gép kicsomagolésa

A gép kicsomagoldasakor jarion el az aldbbi médon:
* Vegye ki a gépet a kartonbdl.

* Tavolitsa el a csomagolds minden elemét.

A VIGYAZAT!

Sérilésveszély!
A nagyon éles penge sériléseket okozhat.

* Tavolitsa el a gépen eseflegesen elhelyezett matricakat (ne a tipustabldat).

A feldllitési hellyel kapcsolatos kévetelmények
A gép biztonsagos és kifogastalan miksdéséhez a feldllitési helynek az aldb-
bi kovetelményeknek kell megfelelnie:
* Helyezze a gépet egy szilard, egyenes, vizszintes, csiszdsmentes és
megfelels teherbirassal rendelkezé feliletre.
* Vigydzzon arra, hogy a gép ne borulhasson fel.
* Ugy vdlassza meg a feldllitas helyét, hogy gyerekek ne érhessenek a
pengéhez vagy a tdpkabelhez.
* Soha ne haszndlja a gépet a szabadban, és tarolja egy szdraz helyen.
* A gép nem beépitheté falba vagy beépitett szekrényekbe.
» Ne dllitsa fel a gépet forré, nedves vagy vizes kémyezetben.
* A dugaszoléalizatnak kénnyen hozzéférheté helyen kell lennie, hogy a
csatlakozodugaszt szitkség esetén kénnyen ki lehessen hizni.
* Ha 1ol hosszt a csatlakozokabel, tolja be a hazba integralt kabeltartoba.

Az elsé haszndlat el 6tt

A VIGYAZAT!

Sérilésveszély!
A nagyon éles penge sériléseket okozhat.

* Rendkivil dvatosan jarjon el, amikor a pengét térli.

Alaptisztitds
Az elsé haszndlat elétt a gép pengéjét egy nedves torléruhaval le kell torslni
ahhoz, hogy a gydrtds sordn esetleg visszamaradt anyagokat eltavolitsa. Lasd



a ,Tiszlitds és gondozds” c. fejezetet.

Uzembe helyezés és haszndlat

Sérilésveszély!
A nagyon éles penge levéghatia a testrészeket. Veszélynek kiléndson az uj-
jak és a huvelykujj van kitéve.

* Ne nyulion oz itkézélemez és a penge kézé, amig az Utkézélemez nincs
teliesen lezarva.

* Ne nytlion az uvjjaival a pengéhez.

Biztonsagi gyerekzdr (bekapcsoldsi biztositd)

Az illetékielen haszndlat elleni biztositéshoz a gép egy bekapcsoldsi biz-
tosftoval van ellatva. Ez egy kis retesz a toldszan alatt. Reteszeléshez tolja
a bekapcsoldsi biztositot a gépbe, amig érezhetéen a helyére nem pattan.
Fkézben ne nyomja be se a pillanatkapcsolét, se a folyamatos mikadés kap-
csolojat. A gépet ekkor nem lehet bekapcsolni. A kireteszeléshez hizza ki a
bekapcsoldsi biztositét a gépbdl a végss dllasig.

Hasznélja a MiniSlice mellékletet ,2 in one” maradéktartéként.

ERTESITES!

Ezt a késziléket a kocsival és a ,2 in one” MiniSlice tartozékkal a haszndlati

helyzetben kell haszndlni, kivéve, ha a vagandé anyag mérete és alakja nem

teszi lehetévé ezek haszndlatdt.

* Helyezze be a halézati csatlakozét a konnekiorba.

* Helyezze a szelefelendd ételt a kocsira. Helyezze a MiniSlice ,2 in one”
rogzitéelemet a kocsi hatso faldra, a szeletelendd termékkel szemben

* Allitsa be a kivant szeletvastagsagot. A szeletvastagsag bedllitéskaldjo
halvanyan vilagtt, igy gyenge kémyezeti megvildgitas esetén is lathatd a
bedllitott értek.
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G A O - 2 mm kozstti finombedllitési tartomdény lehetévé teszi a

rendkivil vékony szeleteléshez szikséges preciz munkat.

Helyezze a nemesacél talcat a gép ald.

Tolia a szelefelni kivant élelmiszert enyhén az itkézére.

Nyomja meg a pillanatkapcsolét vagy dllitsa be a folyamatos mikedés
kapcsolojat tgy, hogy iUtkézésig elforgatia az dramutatéd jéréséval meg-
egyezé irdnyba (1/4 fordulat).

Tolja a toloszant egyenletesen a pengére.

A szeletelés befejezésekor engedije el a pillanatkapcsolét vagy tekerje visz-
sza a folyamatos mokédés kapcesoldjét az eredeti pozicidjaba.

Zarja be az itkéz4t.

hosszU ideig nyitva marad az itkézd, a lampa kék szinrél piros

0 Az itkézdben a lémpa jelzi, hogy az itkdz8 nyitva van. Ha tol

szinre valt, ami arra figyelmeztet, hogy zdéria be az Utkézét. A
lémpa kialszik, amikor bezarja az Gtkézst.

JAVASLAT

A puha élelmiszer (pl. sajt vagy sonka) hidegen kénnyen szeletelheté.
A puha élelmiszer jobban szeletelhetd, ha lassan tolja elére.

0 10 perces folyamatos haszndlaf utén hagyja a mofort 1 érén &t

halni.

MiniSlice rétét , 2 in one”

Helyezze a MiniSlice ,2 in one” régzitéelemet a cstszda hatuljgra.
Huzza meg a reteszelé kart.

Helyezze a szeletelendd ételt, pl. uborkat, sérgarépdt, gombdt, kokiélpa-
radicsomot stb. a t6ltényilasba.

Ha szikséges, helyezze a betétet a téltéesatorndba. Automatikusan
lecsuszik. Ne nyomija meg.

Allitsa be a kivént vagdsi vastagsagot.

Helyezzen egy talcat, vagddeszkat vagy tanyért a penge ald.

Kapcsolja be a folyamatos kapcsolét vagy haszndlia a pillanatnyi kap-
csolot,

Mozgassa a kocsit egyenlefesen a penge felé.



* Amikor a végési folyamat befejezédétt, oldja ki a MiniSlice ,2 in one”
tartozék reteszelését.

* Haszndlat utdn tisztitsa meg a MiniSlice ,2 in one” tartozékot. A gyakori
mosogatégépben torténd tisziitas elszinez8déshez vezethet. Folyé viz
alatti kézi tisztitas ajdnlott.

Tisztitds és gondozés

Sérilésveszély!
A nem szakszer( fisztitas személyi sériléseket okozhat.

* Tisztitds elétt kapesolja ki a gépet és huzza ki a halézati csatlakozédugot
a dugaszoloalizatbél.

* Hagyja a gépet minden tisziitas eldtt lehdlni.

* Ellendrizze, hogy az itkézé be van-e zarva (a penge éle le kell hogy
legyen takarva).

* Rendkiviil dvatosan jarjon el, amikor a pengét fisztitja.

A gép kilsé részének tisztitdsa
* Tiszfitsa meg a gép kilsé feluletét egy nedves tisztitokendével. Erés szeny-
nyezettség esetén haszndlion egy kiméletes tisztitoszert.

ERTESITES!

Karosoddasveszély!
A gép szakszer(tlen haszndlata a gép kdrosoddsdhoz vezethet.

* Ne haszndlion agressziv vagy sirl6 hatdsu tisztitoszereket vagy oldosze-
reket.

* Ne surolja az erés szennyezédéseket kemény eszkédzokkel.

* Ne meritse vizbe a gépet.

* Ne helyezze a gépet mosogatégépbe, és ne tartsa folyd viz ald.
* Soha ne helyezze a tolészant a mosogatégépbe.

* Soha ne helyezze a pengét mosogatdgépbe, mivel ez tompithatja @
penge élét és ronthatja a korréziéval szembeni ellendllast (a sé megtd-

madja a pengét). Egy tovabbi veszélyforras lehet a penge behelyezése
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és kivétele a mosogatogépbdl.

A toldszdn levétele és tisztitdsa

A jobb fisztitésa érdekében a toloszan levehetd a géprél.

Tolja a tolészan refeszeléiét felfelg, és tartsa lenyomva.

Huzza le a tolészant.

Tiszfftsa mega tolészant egy nedves t6rlkendével vagy folyo viz alatt. Erés
etes fiszfitdszert.

szennyezettség esetén haszndlion egy kimé
KenjHavonta egyszer kenje meg a tolészdan vezetését néhany csepp gyan-
tamentes olajjal vagy vazelinnel.

Tavolitsa el egy puha gyapotkendével a fslésleges olajat/vazelint.

A tisztitas befejezése utan helyezze vissza a tilészant a vezetdprofilra.

Pengelevevé berendezés

A VIGYAZAT!

Eles penge!

Rendkivil évatosan jarjon el, amikor a pengét tisztitja.

szi lehetévé a pengeboritd lemez gyors kioldasat és a penge

0 A pengelevevd berendezés egyetlen prakiikus szerszamban te-

biztonsagos levételét.
Huzza ki a csatlakozodugét a dugaszoldalizatbél.
Huzza teliesen maga felé a tolészant.
Allitsa a szeletvastagsagot “closed” dllasba, ekkor az tkézének teljesen
zérva kell lennie.
Oldja ki a pengeborité lemezt az dramutatd jaraséval megegyezd
irdnyba forgatva. Ehhez haszndlia segitségként a pengelevevé berende-
zést. Helyezze a pengelevevé berendezést a pengére és nyomija rd o
pengeborité lemezt, mikézben a pengelevevd berendezést az dramuta-
16 jarasaval ellentétes iranyba forgatia.
Vegye le a pengeboritd lemezt.
Helyezze a pengelevevd berendezést a pengére és forgassa addig,
amig a csillagfogantyds csavar nem &ll egyvonalban a penge menet-
furattal. Csavarja a csillagfogantyds csavart az éramutatéd jarasaval
megegyezd irdnyba tkézésig a penge menetébe.



* A pengelevevd berendezés régzitve van a pengére.

* Huzza ki a pengelevevd berendezést a pengével.

* A penge le van valasztva a géprdl.

* Tisztitsa meg a penge belsé oldalat egy nedves t6rlékendével.
* \Vegye le afekete lekaparot a géprdl.

* Tisztitsa meg a lekaparét egy nedves térlékenddvel.

* Tavolitsa el a cstszogydrdt.

* Tiszfitsa meg a gép belsé részét egy nedves 16rlékendével.
* Tiszfitsa meg, majd helyezze vissza a csiszogyirit.

* Helyezze ismét be a lekapardt.

* Helyezze vissza a pengét forditott sorrendben.

A gép belsé részeinek megkenése

A rendszeres kenés meghosszabbitia a gép éleftartamat. Ehhez kizarédlag
Graef vazelint haszndljon, mivel ez van a gépre optimalizalva. Elérhets az
online izletinkben a www.graef.de alatt, 141852-es cikkszam alatt.

Rendszeresen kenje meg a gépet:
0 * Gyakori haszndlat esetén 2-3 naponta.
* Ha a gépet naponta csak 10 percig haszndlia, 14 naponta
kenje meg.

Rendkivil évatosan, az alébbiak szerint jarjon el, amikor a pengét megkeni:
* Vegye le a pengét.

* Kenje meg vazelinnel a fogaskereket.

* Kenje meg vazelinnel a penge csapjat.

* Kenje meg vazelinnel a penge csavarjat.

* Kenje meg vazelinnel a cstszogyrit.

* Helyezze ismét be a pengét.

A pengeborité lemez felcsavarozésa

* Helyezze ismét fel a pengeborfto lemezt a pengelevevé berendezés
segftségével.

* Ardgzitéshez forgassa a pengeboritd lemezt az dGramutatd jérésaval
ellentétes iranyba.
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A VIGYAZAT!

Miel6tt ismét elinditand a gépet, gydz8djon meg réla, hogy a pengeborito

lemez megfeleléen be van csavarva.
Csak felszerelt pengeborité lemezzel kapcsolja be a gépet.

Pengeboritd lemez nélkil a penge nincs régzitve. A penge kioldédhat, és
karosithatia a gépet, ill. stlyos sériléseket okozhat.

A penge éllapotdnak megévasa

A penge hosszan tarté élessége és a Graef szeleteld hosszu éleftartama ér-
dekében javasoljuk, hogy rendszeresen fisztitsa meg a gépet, kiléndsen a
pacolt his vagy sonka szeletelése utan. Ezek az élelmiszerek sot tartalmaz-
nak, amely, ha hosszabb ideig marad a penge feliletén, akar a penge felile-
tének rozsddsoddsdt is okozhatia (a ,rozsdamentes” nemesacélon is). A nagy
nedvességtartalmy élelmiszerek, pl. paradicsom vagy uborka szeletelésekor
a fisztités hidnya, ill. a nem megfeleld (10l ,nedves”) fisztitds szintén a pen-
ge feliletének rozsddsoddsdhoz vezethet. Ezért javasoljuk, hogy a hasznalat
utén azonnal t6rlie le a pengét egy nedves torlékenddvel, és szikség esetén
fisztitsa meg egy kevés tisziitoszerrel. Idénként vegye le a pengét, és tisziitsa
meg belil is a gépet. Kiléndsen azutdn, mivtan ,szaffos” élelmiszert (z&ldsé-
get, gyimalcsot, sult hust stb.) szeletel. Rendkivil dvatosan banjon a pengével.

A penge kiélesitése

Amint érzékeli, hogy a penge éle tompul, élezze ki a mellékelt pengeélezédvel.

A gyémant bevonatt kdszértkd hamar kiélezi a szeletelégép pengéjét, és

garantdlia a legjobb szeletelési eredményeket.

* Helyezze a pengeélezdt, mint a maradékiartét a toldszanra.

* Nyissa ki az itkézét 15 mm-es szeletvastagségra.

* Tolja az Utkéz8ig a pengeélezét.

* Tolia az élezével felszerelt tolészant a pengére.

* Kapcsolja be a gépet, és hagyja kb. 10 mésodpercig bekapcsolva.

* Ezutdn nyomija meg a hivelykujjaval a kart dgy, hogy a lehizhaté elem
a penge hozzdérien a penge ¢éléhez (hagyja kb. 2 masodpercig bekap-
csolval).

* Hizza vissza a szént és kapcsolja ki a gépet.

A lehtzhato elem az élezéskor keletkezett élet ismét kiegyenesiti. Ez egy



kilonssen éles pengeél garantdlhato.
* Ha a szelefelés ezek utan sem felel meg az elképzelésének, ismételie
meg a folyamatot.

Ugyfélszolgalat

Ha meghibasodott a gép, fordulion a szakkereskedsjéhez vagy a Graef ugy-
félszolgdlathoz a +49 (0) 2932-9703677 telefonszémon vagy e-mailben az
alabbi e-mail cimen: service@graef.de.

Tartozékok

Tovébbi tarfozékokat a szakkereskedsjénél vagy online tzletinkben taldl:
www.graef.de.

Artalmatlanitas

A csomagolés artalmatlanitdsa

N csomagolds megdvija a gépet a szdllitasi karoktél. A csomagolo-

‘ , anyagot a kérnyezetkimélé jelleg és az drtalmatlanitasi szempontok

alapjén valasziottuk meg, és ezért Ujrafelhaszndlhaté. A csomago-

l&s Gjrahasznositdsa dltal nyersanyagok takarithaték meg, és csskkenti a hul-

ladékokat. A félsslegessé valt csomagoléanyagot adja le a »Z6ld pont« Gjra-
hasznositd rendszer gyGijtdhelyein.

magoldst, hogy a gépet garancidlis javitds esetén megfeleléen

0 Ha lehetséges, érizze meg a garanciaidé alatt az eredeti cso-
be lehessen csomagolni a szdllitdshoz.

A gép artalmatlanitdsa

A gépet az élettartaménak letelte utan nem szabad a hdztartési hul-

ladékba dobni. Erre utal a terméken és a haszndlati Otmutatéban

lathatd szimbolum. Az anyagokat a jeldlésik szerint kell Gjrahaszno-
B sioni. Az Ojrahasznositdssal, az anyagok értékesitésével vagy a

haszndlt gépek Gjrahasznositasanak egyéb formaival jelentés mér-
tekben hozzdgjarul a kémyezetvédelemhez. Fordulion az &nkormdnyzatdhoz
az illetékes gyjtshelyekkel kapcsolatban.
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Garancia

5 év garancia

A termékre az értékesités napjatdl tovébbi 60 honap garancidt vallalunk. A
BGB-E 439 § szerinfi térvényes szavatossagi igényeket ez a szabdlyozds
nem érinfi. A garancia nem terjed ki az olyan karokra, amelyek a nem szak-
szer( kezelésre vagy haszndlatra visszavezethetd, ill. a gép értékét vagy mo-
kodését csak csekély mértékben befolydsold karokra. Tovébbd nem terjed ki
a garancia azokra a szdllitasi karokra, amelyekért nem minket terhel a fele-
l6sség. Nem vdllalunk garanciat azokért a karokért, amelyek nem a mi meg-
bizasunkbol vagy nem a mi képviseletinkben végzett javitdsokra vezetheték
vissza. Jogos reklamaciok esetén a hibds terméket sajat doéntésink alapjan
vagy megjavitiuk, vagy egy Uj, hibamentes termékre cseréljik.



Hibamegoldas
Hiba

A gépet nem lehet
bekapcsolni.

Ok

Bekapcsolds elleni
védelem akiiv.

Megoldds

Refeszelie ki a bekap-
csolds elleni védelmet

A toldszdn nehezen
mozog.

A tolészan beszennye-
z&6dott.

Tisztitsa meg és kenje
meg a toldzdr veze-
fését

Surlédasi zajok a
pengénél.

Elelmiszer-maradva-
nyok a pengén.

Vegye le a pengét.
Tisztitsa meg és, ah
szikséges kenje meg a
csUszogyUrdt.

A penge nehezen
mozog vagy terhelés
alatt leall.

A penge fogaskoszo-
r0ja nincs megfelels-
en megkenve vagy
beszennyezédott,

Vegye le a pengét,
fisztitsa meg, és kenje
meg a penge belsé ré-
szét és a penge fogas-
koszortjat vazelinnel.

Hasznalat kdzben a
zajok felerésddnek.

A meghaités nincs
kells mértekben meg-
kenve.

Vegye le a pengét.
Tisztitsa meg és kenje
meg a penge fogas-
koszorujat és a motor-
csigat.

A penge kilazult,
ingamozgdst végez és
nekittkdzik a hdznak.

A csliszogydrG nincs
behelyezve.

Gyézédjon meg,
hogy a cstszégyrd
megfeleléen be van
helyezve.

A pengeborito lemez
nincs felszerelve.

Kérjik, hogy gys-
z8didn meg, hogy a
pengeborité lemez
mindig megfeleléen fel
van szerelve.

A leszeletelt élelmiszert
a penge becsipi.

Az élelmiszert a lehizd
nem hizza le megfe-
lelsen.

Gyézsdisn meg, hogy
a lehizé megfeleléen
be van helyezve, és
nem sérilt.
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Hiba
A penge mdr nem vdag
megfelelen.

Ok
A penge tompa és ki
kell ¢lezni.

Megoldds

Elesitse ki a pengét a
mellékelt pengeélezd-
vel.

Az itkodzévilagitas
pirosan vilagtt.

Biztonsdgi Utmutatds
- Az itkéz6 hosszabb
ideig nyitva all.

Vigydzzon arra, hogy
a gép haszndlata utén
az Utkdzét teljesen
zértia be. Az tkézévi-
lagitas kialszik.

Az itkézévilagitas
pirosan villog és a
penge és a skdla vila-
gitésa kialszik.

Biztonsdgi Utmutatds
- Az itkoz8 mar 1ol

hosszu ideig d&ll nyitva.

Vigydzzon arra, hogy
a gép haszndlata utdn
az Utkdzdt teljesen
zértja be. Az itkdzévi-
lagitas kialszik.

A gép szeletelés
kézben elcsuszik a
munkalapon.

A munkalap vagy
a gép munkatalpai
beszennyezédtek.

Gyéz8divn meg, hogy
a munkafelilet és a
gép gumitalpai fiszték
és zsirmentesek. Ha
szikséges, valasszon
egy megfelel® munka-
feluletet

A penge leblokkol sze-
letelés kazben.

A gép tulterhelt.

Szakitsa meg a sze-
letelést, és tévolitsa el
dvatosan a szeletelni
kivant élelmiszert.
Vigydzzon arra, hogy
megfelels szeletelni
kivant élelmiszert va-
lasszon, és az élelmi-
szernek megfeleléen
dllitsa be a szeletvas-
fagsdagot.



Hiba

A tapkdbelt nem lehet
bedugni a kabeltar-
téba.

Ok

A tapkdabel bevan szo-
rulva a kdbeltartéba.

Megoldds

Huzza ki valamennyire
a tapkdébelt a kabel-
fartébol, majd dugja
ismét be. Lehetéleg
hajlitsa révid szaka-
szokra a tépkdabelt.
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Receptek (4 személyre)

A tésztdhoz: 3-4 gerezd fokhagyma 2 szardellafilé
1 kéteg rozmaring 4 szdl kakukkfg 3 tojdssargdja
1 koteg kakukkfg 2 sz&l rozmaring 1 kavéskanal Worcester
2 -3 tojasfehérie 4 sz4l petrezselyemzsld 52652
3 -4 evékandl liszt Sészbr6 1 biocitrom leve
2 kg durva tengeri s6 Borsszoréd 150 ml olivaolaj
100 ml zsldségalap
Az aranykeszeghez: A salétdhoz: 100 g koktélparadicsom
1 aranykeszeg, kb. 1-1,5kg 2 fej réomai saldta 30 g reszelt parmezdn
1 citrom 50 g parmezdn
1 piros pepperoni 2 gerezd fokhagyma

.

2.

A s6s tésztdhoz a kakukkfivet és a rozmaringot a szardrél lemorzsoljuk. A tojasfehériét
kissé felverjuk, a fiszereket, a lisztet és a sét hozzdadva laza tésztdvé dolgozzuk.

A keszegrél a pikkelyeket lepucoljuk és az uszonyokat levégjuk. Alaposan megszaritjuk,
maid a belsejét borssal és séval izesitjik. A citromot szeletekre vagjuk, a pepperonit kima-
gozzuk és feldaraboljuk. A maradék hozzavalét a hal belsejgébe toltjik.

. A grillt kézepesen forréra (fedével kb. 180 °C) kozepes kazvetett héfokon hevitve eléké-

szifjok.

. A'sé egyharmaddt egy 10zall6 sitéformdba vagy grilltélba teritiik, erre helyezzik a kesze-

get, és a sés tésztdval teliesen befedjik.

. A keszeget lefedve 35 percig grillezzik. Végil sités nélkul 5-10 percig pihentetiik.
. A saldta kilsé leveleit letépkediik, majd elfelezzik, eltévolitiuk a torzsat, és feldaraboljuk.

A paradicsomokat elfelezzik.

A salgtasntethez a parmezdant lereszeljik. A fokhagymat meghamozzuk. A fokhagymat, @
keszegfiléket, tojassargajat és Worcester szészt és a citromlét dsszekeverjik, az olajat ap-
ranként hozzdadva Graef botmixerrel 8sszedolgozzuk. Hozzaadjuk a z&ldség alaplevet,
fiszerezzuk, majd parmezannal beszoriuk. A saldtét a saldtadntettel, paradicsommal és
parmezdnnal élaljuk.



Grillezett hétszinszelet szines paradicsomos salétéval

A steakekhez: beolajozéshoz 25 ml zéldségalap

4 hdtszinszelet, egyenként kb. A salatahoz: 25 ml olivaolaj

250 g 400 g szines paradicsom Néhdany szdl bazsalikom a
Sbsz616 2 mogyoréhagyma diszitéshez

Borsszoérd 25 ml paradicsomecet

Névényi olaj a grillrécs 2 evékandl méz

1. A grillt kézepesen forréra (fedével kb. 200 °C - 220 °C) kézepesen magas kézvetlen
héfokon elékészitjik.

2. A steakeket megsézzuk, a grillrostot olajjal bekenijik, majd mindkét oldalt 2 - 3 percig
grillezzik, amig a grillnyomok meg nem jelennek rajta. Ekkor kézvetlen héfokra valunk
és kb. 5 percig tovabb grillezzik. Végil tovabbi 5 percig hé hozzaaddsa nélkul pihenni
hagyjuk, és borssal izesitjuk.

3. A paradicsomot a jellegukiél figgéen megpucoliuk, a szdrdt eltévolitiuk, és a Graef
szeletelével, a MiniSlice feltét segitségével 2-es fokozaton felszeleteljik. A mogyoréhagy-
mat meghdmozzuk és kockdkra apritiuk. A 1&bbi hozzavalét ssszekeverjik, majd séval és
borssal izesitjik.

4. A tdlaldshoz a paradicsomot a saldtadntettel dsszekeverjik, a steakeket felszeleteljik és
hozzdadjuk. A paradicsomsaldtat bazsalikommal talaljuk.
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Burgonya carpaccio sonkdval és kesernyés izl salétéval

i‘g‘

A carpacciohoz: (pl. katangsaldta, frisée, 1 kavéskandl mustar

4 kbzepes méret(, fézéshez  zsombor) 25 ml zsldséglé

valé burgonya 3 evékandl olivaolaj

4 sz4| kakukkfg A saldtadntethez: S6sz6r6

4 evékandl olivaolaj 3 evékandl fehér balzsam-  Borsszéréd

1 maréknyi kesernyés iz( ecet 8 - 12 szelet levegdn szdritoft
saldta 1 evékandl méz sonka

1. Asitét 180 °C-ra felsé /alséd hésugdrzassal elémelegftiik.

2. A krumplit meghdmozzuk és a Graef szeletel6gép segitségével 1-es fokozaton vékony
szeletekre vagjuk. Morzsoljuk le a szararél a kakukkfuvet, és vagjuk apréra.

3. A burgonyaszeleteket kissé tégla alakura és kér alakira vagva, egy eléétel méretd tanyér
méretd halomban helyezzik a sitépapirra. Ezutén bekenijik olajjal, megszériuk kakukkfd-
vel, majd séval és borssal izesitivk. Ezt még hdromszor megismételjik, hogy négy azonos
méret( carpacciot kapjunk.

4. A carpaccio-t a sitében 15 - 17 percig sifjuk.

5. Kézben szétvalogatiuk a salétat, a saldtadntet hozzavalsit dsszekeverjik, és séval és bors-
sal izesttiik. Ez sikeresen elvégezheté a Graef tejhabositéval a ,hideg keverés” beallitast
vélasziva.

6. Ontsitk a kész carpacciot a tényérra, a saldtét keverjuk dssze a saldtadntettel és szétszor-
juk a carpaccion. A maradék salatadntettel és 2 - 3 szelet sonkaval télaljuk.
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Roston silt szajbling cékla carpaccioval, mandarinnal
pekdndiéval és galambbegysalétaval

A szajblinghoz: A céklahoz: 2 evékandl méz

1 szajbling filé bérrel, kiszal- 3 gumé szines cékla 40 ml mandulaolaj
kazva, kb. 800 g (sargds-piros és gyUris cékla)

1 evékandl olvasztott vaij 80 g galambbegysalata

1 evékandl vaj 2 mandarin

S6, bors 3 - 4 evékandl pekandio

1. A filét megmossuk, megszdritiuk és nyolc szeletre vagjuk. Séval izesttiik. A serpenyében
felmelegitiik a vajat, és 2-3 percig pirffiuk a szeleteket a bér oldalan. Ezutan megforditiuk,
borssal izesitjik és hozzdadjuk a vajat. A halat 2 - 3 percig tovébb itatjuk a vajban, majd
hevités nélkil allni hagyjuk a serpenyében.

2. A céklat meghdmozzuk és a Graef szeletelégép és a MiniSlice rétét segitségével 0,5-es
fokozaton vékony szeletekre vagjuk. A tanyérokat felvaliva céklaval kirakjuk.

3. A galambbegysalatdt kivalogatjuk. Kifacsarunk egy mandarint, a mdasodikat meghamoz-
zuk, afiléket kivesszik és apréra végjuk. A didt nagy darabokra apritiuk. A mandarinlébél,
mézbél, olajbdl éntetet készitink, és séval és borssal izesftiik. Ez sikeresen elvégezhetd a
Graef tejhabosftéval a ,hideg keverés” bedllitést vélasztva.

4. A carpacciot az éntet egyharmaddéval bekeniitk. A cékla tovabbi hozzatevsit 8sszekever-
iuk, majd elteritjik rajta. Ezutan hozzaadunk két-két szelet halat, és gyorsan talaljuk.
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Graef carpaccio Cipriani médra

A carpacciohoz: 1 tedskandl Worecester Néhdany szem kapribogys
200 g marhafilé zsir és inak  szész Néhany forgécs parmezan
nélkil(kozéprész) Egy fél biocitrom leve Turbolyalevelek a
2 evékandl olivaolaj 50 ml olivaolaj diszitéshez
125 ml névényi olaj
A majonézhez: 25 ml tej (3,5)
2 tojéssargdja Sészdro
1 késhegynyi mustarpor Borsszord

1. Dérzsslie be a filét 1 ev8kandl olajjal, tekerie szorosan félidba, és csavarja be a végeit.
Ezutan kb. 1 érén keresztil fagyassza meg.

2. Kézben tegye a tojdssdrgdjdt, a mustarport, a Worecestert és a citromlevet a turmixgép
kancsoéjdba, és fiszerezze séval és borssal. Ezutdn a Graef botmixerrel elészér cseppen-
ként, majd siméra keverjik mindkét olajat a tojdshoz, és majonézzé turmixoljuk. Végil adjuk
hozzd a tejet, és fiszerezzik vjra.

3. Most egy nagy tanyért kend be olajjal. Vegye ki a filét a féliabol, és a Graef univerzdlis
szeletel6gép segitségével 0,5 sebességen vagja vékony szeletekre, és bélelie ki a tanyért
az ostyavékony szeletekkel.

4. A carpacciét séval és borssal fiszerezzik, majd a majonézt egy szérdfejes zacskd segit-
ségével a carpacciora kenijik. Végul diszitsik kapribogyéval, parmezannal és cseresz-
nyével.
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Besneka

3aranbHi iHCTPYKLUi 3 TEXHIKK Beaneku

Llen NPUCTPIN BIANOBIAAE AIOYMM MPABUMIAM TEXHIKK He3neku.

Ins 6e3neyHoro BUKOPUCTAHHS OOTPUMYIMTECH HOBEAEHMX HIKYE

IHCTPYKUIM 3 TexHikM Gesneku:

HenpasunbHe BUKOPUCTAHHS MOXeE NPW3BECTM AO TPABMYBOH-
H9 OCI6 Ta MOWKOOXEHHS MAMHQ.

[lepen BMKOPUCTAHHAM NepesipTe NPUCTRIN HA HASBHICTb 30B-
HILLHIX BUOMMMX MOLLKOXEHb KOPMYCY, 3'€4HYBANBHOTO KAberio
TO WTencento. He BUKOPUCTOBYMTE NOLIKOLKEHMI NPUCTPINA.
Akwo 3'enHyBanbHUM KaOEMb NOLWKOAXEHUM, MOTO MOXE 30aMi-
HATK NMWeE BUPODBHMK, MOro cnyx0a NiaTPUMKK KnieHTiB abo
keanigikoBaHa 0coba, Wob yHUKHYTH Hebeaneku.

PemoHT Moxe nposoauth Tinbku daxiseub abo cnyxba nig-
Tpumkn knientis [paed (Graef). HenpaemnbHmii pemorTt moxe
CNPUYMHUTI 3HAYHY Hebesneky anga kopwmcTysaya. Kpim Toro,
TEPMIH [ii FAPAHTIT 3AKIHYYETLCS.

HedekTHi KOMNOHEHTM MOXHAO 3AMIHIOBATK Tifbki OPUTIHASb-
HYMM 30NACHUMM YACTUHAMM. TinbKX Ui YHOCTUHU TAPCAHTOBAHO
BIONOBRIOCIOT BUMOTram Hesnekm.

Llert npucTpiit He NPU3HAYEHWI AN BUKOPUCTAHHS AiTbMM.
[pucTpin Ta roro 3'egHyBansbHMA Kabens cnig TPMMATY Noaan
Big OiTen.

[1prcTpOSMU MOXYTb KOPWCTYBATUCS OCOOM 3 OOMEXEHUMM
HI3UYHUMM, CEHCOPHUMM YU PO3YMOBUMMU MOXITMBOCTSIMK AOO
BinCyTHICTIO focsiny Ta,/abo 3HAHL 30 YMOBM, LLO BOHM Nepe-
ByBAIOTH Mg HAMAAOM A60 NPOMLLNK IHCTPYKTOX 3 He3neyHoro
BMKOPWUCTAHHS NPUCTPOIO TA 3PO3YMInv MOXIIWBI Hebeaneku.
Hitsim 3a6opoHEHO rpaTht 3 NPUCTPOEM.

[pUCTpilt He NPW3HaYEHUI Ans POBOTH i3 30BHILLHIM TAMMEPOM
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060 OKPEMUM MYNETOM OMCTAHLIMHOTO KEPYBAHHS.

3aBxan BuTIranTe kabenb i3 PO3eTkM 34 WTENCENb, O HE 34
KaBerb XUBNEHHS.

[NepekoHaiitecs, wo kabenb XuMBneHHs Hige He 3adenuscs, 60
Lie MOXe NPW3BECTU A0 NALIHHS NPUCTPOIO.

[NakyBanbHi MaTepiany He NOBWHHI BYTH BUKOPWCTOBAHI AN
rpu. IcHye Hebesneka 3amyxu.

[Nepuw Hix 3ibpaTh, po3ibpaTt abO NOYUCTUTH NPUCTPIN, 3aBX-
O/ BIOKMIOYAWUTE MOTO Bifl MEPEXI, A TAKOX AKLO Bu He maeTe
LbOro HAMIPY.

[Micns 10 xeunun GesnepepsHoi poboTh Bu nosuHHI oatv asum-
YHY OXOMOHYTW NPOTATOM | TOAMHM.

Ller npunag noBMHEH BUKOPUCTOBYBATMCS 3 KOPETKO i HOCAL-
koto MiniSlice «2 in one» B nonoxeHHi BUKOPUCTAHHA, AKLLO TiNb-
K1 PO3MIp | POPMA MPOLYKTIB HE [LO3BOMSHOTH X BUKOPUCTAHHS.
Oumnuwaitte npunag, Hacoaky MiniSlice «2 in one» i kapeTky Bo-
NIOTOI0 FTAHYIPKOKO ABO M'FKUM MUIOUMM 3ACODOM.

YucTite Hix Bonoroio ranvipkon. ObepexHo, Hebeaneka Tpas-
M.

BEPEXITb IHCTPYKLLIIO 3 EKCMJTYATALLII.

Hebesneka Big enektpmnyHoro ctpymy

KoHTakT 3 kabenamm abo KOMNOHEHTAMM, LLIO 3HAXOOATHCS Nifg, HA-
MPYroio, MOXe CTaHOBUTH Hebesneky ans XuTTsl

LLlo6 yHMKHYTU Hebesmnekn enekTpUUHOrO CTPYMy, AOTPUMYMTECH
HACTYMHMX IHCTPYKLiM 3 TEXHIKK He3neku:

He BukopuUCTOBYIMTE NPUCTPIN, FKLLO NOLWKOMKEHO KABENL XM-
BNEHHs 60 Wwrencens.

Y uboMmy BWUNAAKY nepen NOAafbLUMM 3ACTOCYBAHHIM Mpw-
CTPOIO BCTAHOBITL HOBUIA 3'eﬂHyBoanMM kabenb 30 4ONOMOrol0
cnyx6u nigtpumkm knientis [paed (Graef) abo ynosrosaxe-
Horo daxisLis.



Hi B skomy pasi He cnig BiAKPMBATK KOPMNYC NPUCTPOIO. AKLLO
TOPKHYTUCS CTPYMOBWX 3'€0HAHb QOO0 3MIHWTK enekTpuyHy Ta
MEXAHIYHY KOHCTPYKLIO, ICHYE HEOE3NEKA YPAXEHHSA ENEKTOMY-
HMM CTRYMOM.

Hikonu He TopKamTecs 6y;1b—9n<14>< YACTMH, 9Ki 3HOXOOATLCS Mig
Hanpyrolo. Lle moxe npussect po ypakeHHs enekTpuuHMm
CTPYMOM | HOBITb O CMEPTI.

[HCTpyKUii 3 TexHikm He3neku Ans eNnekTPUYHOro NiAKMOYEHHS

Hns 306e3neyerHs Gesneuroi Ta Ge3nomunkosoi poboTtn npw-

CTPOIO MifJ, 4OC ENEKTPUYHOTO 3'€AHAHHS HeobXigHO AOTPUMYBATH-

CcA

HACTYMHUX IHCTPYKLIN:

[Nepen nigkmodeHHam nopisHaNTe AaHi NigknioYeHHs (Hanpyry |
L{OCTOTy), 303HAYEH] HO TABAMYL] 3 TEXHIYHMMM OQHWMMK, 3 OO-
HMKM Bawoi enektpomepexi. LLi nawi nosuHHi 36iratncs, wob
3anobirTM NowKomKeHHIO NpucTpolo. Akwo vy Bac e cymuisy,
3BEPHITLCS [0 KBAMiIKOBAHOTO €NEKTPUKA.

PoseTka nosuHHG OyTH 30XMLLEHA AK MIHIMYM OHMM 30M06iX-
HUM BUMMKadem Ha 10 A.

[lepekoHaiiTecs, Wo kabenb XUBNEHHS HE MOWKOMLKEHWN | He
NPOKNAAEHUA HAL TAPSUYMMK NMOBEPXHIMM ABO rOCTPUMM KA -
AMM.

3'enHyBansHUil KOGenb He NOBMHEH OYTH LWLIMBHO HATATHYTUM.
Enektpuura Besneka npUcTpoio rapaHTyETLCS NIULLE B TOMY BU-
NAAKY, FKLWO BiH NIOKIIOYEHMM 0O HONEXHMM YWMHOM BCTAHOBNE-
HOI CMCTEMM 3aXMCHMX 3a3emmioBadis. EkcnnyaTauis Ha poseTu
6e3 30XMCHOrO 303eMNioBAYa 3a00POHeHA. Y pasi CymHiBis
NONpPOCiTh KBANiIGIKOBAHOMO ENeKTPHKA NepeBipuUTH enekTpoy-
CTaHOBKY B OyauHKy. BrpobHuWK He Hece BignoBigansHOCTI 3a
MOLUKOIXKEHHS, CMPUYMHEHT BIACYTHIM 06O NepepBaHMM 3axumc-
HAM 303EMTIOBAYEM.

283



°0 0000 00

Ornap npoaykuji

7Ny

eeoecee o

284



Onwuc npoaykuii

Kopnyc asuryHa

Kinblie Ans 3ax1CcTy HOXa

Hix

CronopHa nnactuHa

[NigcsiTka wkanum

PerynioBaHHs TOBLUMHM PI3AHHS

LkpsiGok

OnopHa nnuTa
Hacagka ons miHi-cknbok «2 in one»
Kpuiwka Hoxa

UKR
OcsitneHHs ans Hoxa

OcsitnerHs ans cronopy

[NoBayH 3 onopoio 3 Hepxasioyoi cTani
[MocTilHuit nepemukay

Po3bnokyBaHHs nosayHa

BrokyeaHHs sin aitert (6nokyBaHHS yBIMKHEHHS)

0600000000000 00

MuTTeBUM BUMMKOY

Axcecyapu

[NigooH 3 HepXaBsitoyol cTani
ManTtauka ang Hoxa
Hacaogka ons mini-ckmbok

[MpucTpiit Ans 3HATTS HOXA

285



286

3aranbHi BigoMocTi
LLlaHOBHMI KieHT,
Bu 3pobunm xopolumit Bubip 3 NpodecinHo0 YHIBEPCANBHOI CKMBOPI3KOIO.

By npuabanu BuaHanmit skicHuii npoaykt. Mu gakyemo Bam 3a nokynky i 6a-
xaemo Bam barato 300080neHHs Bif HOBOT YHIBEPCANBHOI CKUOOPI3KM.

I[Hpopmauis Wwopo i€l iHCTpyKUii 3 ekcnnyaTaui

Lia HCTPYKLUiA 3 ekcnnyaTtauii Hooae BOXIMBY in)opMouiro o4O BBEAESHHS B
ekcnnyatauiio, 6e3neku, BUKOPUCTAHHS 3a MPU3HAYEHHIM TA OMSAY 34 YHi-
BepcansHoto cknbopiskoio (aani - "npuctpiit'). Bora saexan nosuHHa GyTw
JOCTYMHOIO HA MPUCTPOI. i nosmHHi NPOYUTATU TA BUKOPUCTOBYBATH BCi, KOMY
JLOBIPEHO

® BBEOEHHA B €KCMIyaTaLiio,

* 0b6CIyroByBaHHS,

* yCyHeHHs HecnpasHocTel Ta,/abo

® YUCTKA NPUCTPOIO.

36epexiTs Lo IHCTPYKLiO 3 ekcrnyaTauji Ta nepegaiite ii pasom i3 npuctpo-
€M HOCTYMHOMY BNACHMKY. Ll iHCTpyKuis 3 ekcnnyaTalii He Moxe BpaxyeaTh
BCI MOXUMBI acnekTu. ng OTPMMQAHHS OOAATKOBOI iHCI)OpMOLLiT abo nNUTaHS,
AKi HEe pO3MALAloTLCS abo He QOKNAAHO ONMCAHI B LM HCTPYKUI, 6y;1b nackaq,
3BEpHITLC 10 cnyx6u nigTpumkn knienTis [paed (Graef) abo po cneuianizo-
BAHOTO NPOOABLA.

BrkopucTaHHS BignoBigHO A0 NPU3HAYEHHS

Llert npucTpiit He NPW3HOYEHWI NS KOMEPUIMHOTO BUMKOPWCTAHHS. Buko-
PUCTOBYWTE YHIBEPCAMbHY CKMOOPI3KY NULIE B 3AKPUTUX MPUMILLeHHSX. Bu
MOXETE HWUM HAPI3ATH X6, WHKY, KOBBACY, CUP, MOPKBY, OripKu, GPYKTH,
oBoui Towo. Hikonu He pixTe TBepai NpeameTH, Taki 9K 3aMOPOXEH] NPOaYK-
™, KICTKW, AEPEBUHY, NTMCTOBMI MeTarn, Towo. byab-ske iHwe abo fopatkose
BMKOPWUCTOHHS BBAXAETLCS He MpU3HaveHum. Lled npuctpilt npusHadeHmi
AN BUKOPUCTOHHS B JOMOLLHIX YMOBOX.

MNpucTpint Moxe CTAHOBUTH Hebeaneky, sKLO BiH HE BUKOPUCTOBYETLCS 3d
MPU3HAYEHHAM.

* BukopucToByiiTe NpUCTPIN Tinbki 30 NPU3HAYEHHSIM.

* [loTpumyritecs npoueayp, ONUCAHUX Y Uik IHCTPYKLUT 3 ekcnnyaTtadii.
[NpeTensii Oyab-sKoro BMay BHOCMILOK MOWKOLXEHHS, CNPUYMHEHOTO B pasi



HEMPABWNLHOTO BUKOPUCTAHHS, BUKITIOYCIOTHCS. PU3KK Hece BUKITIOYHO KOpUC-
TyBQY.

Ob6MexeHHs BiANOBIAANBHOCTI

Bcs TexHiuna iHpopmauis, AaHi TG IHCTPYKLIT 3 MOHTOXXY, ekcnnyaTauii Ta Tex-
HiYHOTO o6cnerByBOHHﬂ, WO MICTATLCS B LM IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTaui, Bigno-
BiJAIOTb OCTAHHBOMY CTAHY HO MOMEHT BUXOLY B OPYK | HOOAKTLCS 3 YPaXy-
BOHHAM HALLOTO NOMNEPEAHbOrO AOCBIAY | 3HAHD. KogHi NPETEH3IT HEe MOXYTb
BYTM OTPUMAHI 3 iHDOPMAU]i, IMOCTPALIN TO OMKUCIB Y Wil IHCTPYKLIT.
BupobHuk He Hece Hisikoi BiANOBIAANLHOCTI 30 3OUTKM Y 3B's3KY 3!

® HEOOTPUMAHHAM IHCTPYKLI,

® HEHANEXHUM BUKOPUCTAHHAM,

® HEHANEXHUM PEMOHTOM,

® TEXHIYHMMM 3MIHOMM,

® BUKOPWUCTAHHSM HEBIANOBIAHMX 3ANACHUX YOCTUH.

I_IepeKnom/\ NiOrOTOBNAEHI CYMNIHHO TA BIOMNOBIOHO AO HALIOMO PIiBHA 3HOHb.
M He Hecemo XOAHOI BIANOBIAANBHOCTI 3Q MOMMIKM nepeknagy. Tinbku BK-
XIOHWUMA TEKCT HA HIMELLKI MOBI 30MMWAETLCS OBOB'I3KOBMM ANS BUKOHAHHS.

MNonepepaxyBanbHi NOBIAOMNEHHS TQ CUMBONMU

Y Wit iHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTawii BUKOPWCTOBYIOTLCS TAKI NONepedXyBabHi no-
BIJOMNEHHSA, CUTHAMbHI CNOBA TA CUMBOSIM:

Ller curHansHui cumson / cnoeo nosHadae Hebesneky i3 cepeaHim pisHem
PU3MKY, AKA, SKLLO ii HE YHUKHYTM, MOXE MPU3BECTU A0 CMepTi abo cepiios-
HUX TPOBM.

A OBEPE)XHO!

|_Lel;\ CUTHONbHUI CHUMBON / CNOoBO MNO3HAYAE He6e3ﬂe|<y 3 HM3bKNM piBHe/\/\

PU3WIKY, KWW, SKLIO MOTO HE YHUKHYTM, MOXE NPU3BECTU A0 Nerkux abo ce-
PEOHIX TOABM.

BKA3IBKA!

Lle curHansHe cnoBo nonepemnxae Npo MOXIUBY MATEPIANbHY LUKOAY.
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Llei cumeon Hagae Baxnvey 4oaaTkosy iHbopmauiio Npo
pexum poboTy.

Po3nakyeaHHs npuctpoio
Posnakosyiouun NpucTpii, BUKOHAMTE HACTYMNHI AT:
*  BuiimiTs npucTpint 3 Kopo©Oku.

* Buoanite yci 4acTmHKM ynakosku.

A OBEPE)XHO!

Hebesneka tpaemu!
Llyxe rocTpui Hix MOXe CPUUMHWATU TPABMM.

* Bupanite Gyab-ski Haknelku 3 npucTpoio (He Tunosy Tabauuky).

BuMoru po Micus BctaHoBneHHs
Ins 6e3neyroi Ta 6e3nommnnkoBoi poboTH NPUCTPOIO MiCUe HOro BCTAHOB-
NEHHS NOBMHHO BIANOBIAATM TOKMM BUMOTOM!
* [TomicTiTb NpUCTpIl Ha TBEPAIN, PIBHIA, TOPU3OHTAMBHIM Ta HEKOB3HIlA
NOBEPXHI 3 JOCTATHLOIO BAHTCXONIAMOMICTIO.
* [lepekoHamTeCs, WO NPUCTPIN HE MOXe BNACTMU.
* Bubepits micue ycTaHOBKM, WO HiTU HE MOMIU TOPKHYTUCS HOXA abO
NIHIT XWMBNEHHA NPUCTPOIO.
* Hikonu He BUKOPWCTOBYWTE NPUCTPIN HA BIOKPUTOMY MOBITPI T TPUMATE
MOTO B CyXOMy MiCL.
* [1puUCTpiit He NPU3HAYEHMIT ANst YCTAHOBKM B HACTIHHY 060 BOYLOBAHY
wady.
* He poamilyiite NpucTpiit y rapatomy, MOKPOMY ab0 BONIOrOMY Cepeno-
BULLL.
* PoseTka noBuHHAG ByTH NErko AOCTYMHA, WoO WTencens MoxHa byno
NIETKO BUTAMHYTU, SKLLO Lie HEOOXIOHO.
* dkwo 3'egHysanbHUI kabenb 3AHOATO AOBIUM, B MOXETE MPOCTO BCYHY-
TW MOTO B KOBEMbHMWI BIACK, BOYAOBAHMIA y KOPMyC.
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MNepen nepluMM BUKOPUCTAHHIAM

A OBEPE)XHO!

Hebesneka tpasmul

Llyxe rocTpuit Hixk Moxe CPUUMHKUTY TPABMM.

* Bynste ayxe obepexHi, BUTMPAIOUM Hix.

3aranbHe o4YMLEHHS

Hix npucTpoto HeobXiaHO NPOTEPTU BOMOTOKD rAHYIPKOK Nepes NepLUmm BU-
KOPUCTAHHSIM A5 YCYHEHHS 30NMWKIB BUPOOHMUTBA. [yBiTbca poaain "duct-
ka Ta gornag".

BeepeHHs B ekcnnyartauiio Ta BUKOPMCTAHHS

Hebesneka tpasmu!
Lyxe roctpui Hix moxe Bigpizatn yactuuu Tina. Lle Hebeaneuno ang ycix
Bawwx nansuis, ocobnameo Ans BEAUKOrO NasnbLg.
* He TopkaiiTecs MicLs Mixk CTONMOPHOIO MAACTUHOK TA HOXEM, MOKM CTO-
MOPHA MAACTUHA He Byae NOBHICTIO 3aKPHTA.

e He TOpKOlZTeCﬂ nanbUAMM HOXA.

BrokyeaHHs Big aiteit (6NOKyBAHHS yBIMKHEHHS)

[MpucTpilt ocHALLEHWI 3aNOBIKHUKOM A 3AXMCTY Bif HEMPOABOMIPHOTO BY-
KOPUCTAHHS. BiH po3TalloBaHMI y BUMISAI HEBENMKOTO 3ACYBA Mif MOB3YHOM.
LLlo6 akTvByBATM 30XWCT Bif BKIIOUEHHS, BCYHLTE 3AMNOOIKHMK Y NPUCTPIN
TO HOTUCKAMTE HA HbOTO, AOKM BiH HE 3Q4ENUTLCS. Hi MUTTEBMIA BUMMKAY, Hi
MNOCTINHWA NEPEMUKAY HE MOBKHHI NPMBOAMTUCA B Ajlo. [TpncTpii Binbwe He
MOXHQ BMMKOTW. [1ng geakTmsaLi BUTArHITS 3anoBiXHMIA 3 NPUCTPOIO OO KiH-
LIeBOTO MONIOXEHHS.

Bukopucrosyite Hacaaky MiniSlice ,2 in one” sik Tpumay 3anmwkis

BKA3IBKA!

Ller npunan noemHeH B1koprcToByBaTHCS 3 KApETKOIO Ta Hacaakoio MiniSlice
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«2 B OOHOMY» B MOMOXEHHI BUKOPUCTAHHS, SIKLLO TiNbki pO3Mip i bopma marte-

piany, Wo pO3pPi3AETHCH, HE LO3BONSOTH X BUKOPUCTAHHS.

* Bcraste mepexesy BUIKY B PO3ETKY.

* [loknamite NPoayKTH, siki NOTPIBHO HAPI3ATH, HO KAPETKY.

* [Momictits Hacaaky MiniSlice «2 8 oaHomy» HQ 30AHIO CTIHKY KOPETKM HA-
BNPOTH NPOAYKTY, KU NOTRIBHO HApPI3aTw.

* Bcrarosits GaxaHy ToBwmHy Ans pisanHs ckmbok. LLkana peryniosarHs
TOBLUMHM PI3AHHS CBITUTLCS HEHOB'A3AMBO i, TAKMM UMHOM, HITKO BKA3YE
BCTAHOBNEHE 3HAYEHHS HABITb MPU CNAOKOMY 30BHILIHBOMY OCBITNEHH.

Hianaszon Torkoro perymiosarts O - 2 mm 3a6e3nedye TouHy
poboTy ANt 0COBAMBO TOHKMX CKUOOK.

e [TomicTiTb NigaoH 3 HepPXaBitoYol CTani Nig NPUCTPOEM.

* 3rerka NpUTUCHITL MATEPIaN, WO NOTPIBHO HAPI3ATH, A0 CTOMOPY.

* HaTUCHITL HO MUTTEBWI BUMMKAY QOO BCTAHOBITL MOCTIMHMIA NEpemmnka,
MOBEPHYBLUM HOTO 30 TOAUHHMKOBOIO CTPINKOIO A0 KiHuesoro ynopy (1/4
obopory).

* PiBHOMIPHO NPWCYHETE NOB3YH [O HOXA.

* [licns saBeplueHHs Npouecy Pi3aHHS BIANYCTITb MUTTEBMI BUMMKAY aHO
MOBEPHITb MOCTIAHMIA NEPEMMKAY HO3AL Y NOYATKOBE MOMOXEHHS.

* 3akpwuiite cTonop.

CBitno Ha cTonopi BKA3ye HA Te, WO CTOMNOp BIAKPUTHIA. AKLO
CTOMOP BIOKPUTA NPOTATOM TPMBAJIOTO HACY, KOMIP CBITNA 3Mi-
HIOETHCS i3 CMHLOTO HO YEPBOHMM, LLIO BKA3YE HA Te, WO CTONOP
notpibHo 3akputu. CBITNO racHe, K TinbKM CTOMNOP 3AKPUTHA.
MOPALA
o M'akuit pixyunit matepian (Hanpuknog, cvp abo WuHKy) Harkpalle
HApPI3ATK B OXONOOXEHOMY CTAHI.
o M'sikuit pixkyuuni MaTepian MOXHA Pi3aTh kpatle, skuwo Bu wroexaete
MOro MOBINLHO.

Micns 10 xeunun H6eanepepsHoi poboTn Bu nosuHHi oatv agu-
FYHY OXOMOHYTH NPOTIrOM | roaumHy.
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Hacaaka ans mii-cknbok , 2 in one”

* [Tomictits Hacapky MiniSlice «2 in one» Ha 3aaHIO 4ACTUHY NPEAMETHOTO
cKna.

* 3aTsrHiTs GiKCyoUMiA BAXimb.

* [loknogite NPOAyKTH, sIKi NOTPIOHO HAPI3ATU, HANPWKNAL, OTIPOK, MOPKBY,
rPUBU, KOKTEMMBHI MOMILOPU TOLLO, Y 30BAHTAXYBANbHMI NIOTOK.

. |_|pl/l HeobXiQHOCTI NOMICTITh BKNOOMLL B 30BAHTAXYBASbHMI NOTOK. Bin
OBTOMATWMYHO OMYCKAETbCS BHM3. He HaTuckanTe.

* BcraHoBiTs 6AXAHY TOBLUMHY HAPI3KM.

* [ligctasre nig Hix nigHoc, 06pobHy fouwky abo Tapisky.

* YBIMKHITb ©e3nepepBHUMit BUMUKAY B0 CKOPUCTAMTECS MUTTEBMM BUMM-
Kayem.

* PiBHOMIpHO NepemiliaiiTe KapeTKy Mo BIAHOLLEHHIO 4O Ne3a.

* [licng 3akiHYeHHs npouecy pi3aHHs BIANYCTiTh GikCATOp HACOAKM
MiniSlice «2 in one».

* [licng sukopucTanHs ounctite Hacaaxky MiniSlice «2 in one». Yacte mutta
B MOCYLOMMIMHIM MALLMHI MOXE NMPU3BECTM A0 3MiHW KONbopy. PekomeH-
AYETbCS OYULLEHHS Mif, TPOTOYHOIO BOAOIO BPYUHY.

Yuctka Ta pgornap,

Hebe3neka tpaemu!
HenpasunbHa YMCTKA MOXE NPU3BECTH [O TPUBM.

b I_Iepeﬂ YUCTKOKO BMMKHITb Flpl/ICTpil;l TA BUTHArHITH LUTENCENb MEPEXEBOTO
KO6eJ’Iﬂ 3 PO3ETKN.
b l_lepen KOXHOIO YUCTKOIO AanTe NPNCTPOIO OXONTOHYTH.

* [lepesipTe, uM CTONOP 3AKPUTUM (BICTPS HOXA NOBUHHO BYTH 3AKPUTMM).

* Dygste nyxe 0OepexHi Npu YULLEHHI HOXA.

“HucTka 30BHILIHBOI YACTMHM NPUCTPOLO

* YuCTiTh 30BHIWHIO YACTUHY NPUCTPOIO M'AKOIO BOMOTOIO rAHYIpKO0. Y
Pa3i CUMLHOTO 3ABPYAHEHHS MOXHA BUKOPUCTOBYBATH M'SIKMM MUIOUMIA
3acib.
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BKA3IBKA!

Hebe3neka nowkopxeHHs!
HenpaeuibHe BUKOPUCTAHHSA MPUCTPOIO MOXE MOLIKOAUTH HOTO.

* He BukopucTosyiite arpecusri abo abpasueHi Muiodi 3acobu abo poa-
HAHHKKM.

* He euwkpibaiite TBepai 300pYAHEHHS TBEPAUMM NPEOMETAMM.

* He 3aHypioiite NpucTpiit y BOAY.

* He knagite NpUCTpIt y NOCYLOMUIHY MALLMHY TA HE TPUMATE MOoro nig
NPOTOYHOIO BOLOIO.

* Hikonu He KNAAITb NOB3YH Y NOCYAOMUIMHY MALLIMHY.

* Hikonu He HocUTE KNAAITh Y NOCYAOMMUIAHY MALIMHY, LE MOXE BIIMHYTH
HQ FOCTPOTY | KOPOSIiMHY CTIMKICTb (cinb atakye Hix). IHwa Hebesneka
- NOBOAXEHHS 3 HOXEM NPU 3ABAHTAXKEHHI TA BUBAHTAXEHHI MOCYO0-
MUIHOT MOLLMHM,

3HSTTS TA YACTKA MOB3YHA

LLlo6 kpatlie 04nCTUTU NOB3YH, OO MOXHA BUAGIMTU 3 NPUCTPOIO.

* HatucHiTe Ha KHOMKY PO3BNOKYBAHHS MOB3yHA Bropy Ta yTpumyiTe ii B
HATUCHYTOMY NOSOXEHHI.

* 3HIMiTb NOB3YH.

* OuKCTiTh NOB3YH BONOTOIO rAHYiIPKOK a6 Mig NPoToUHOK BoAo. Y pPasi
CHAIBHOTO 3A0PYLHEHHS MOXHA BUKOPWUCTOBYBATH M'SKMIM MUIOUMI 30CIO.

* Pa3 Ha micsiup HaHeCiTs Kinbka Kpanens onii 6e3 emicty cmonu abo sase-
NiHY HO HANPABAAOYY NOB3YHA.

* Buyoonite HOAAMLIKM oni'l'/BoaeniHy M'FKOIO BABOBHSIHOK TKAHWHOIO.
* [licns 30BEPLUEHHS NPOLECY OYMLLEHHS MOKNOMITh NOB3YH HO3Q4 HA HA-
NPABAoYMIi NPOdinb.

MNpUcTpii Ans 3HATTS HOXA

A OBEPE)XHO!

locTpuit Hix!

ByabTe nyxe obepexHi Npu YnLLEHHI HOXA.
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[pUCTPIl ANs 3HATTA HOXA NOEAHYE B COBI MOXIMBICTb NPOCTO-
ro 0CnabeHHs KPULLKM HOXA T GEe3NeYHOro BUAANEHHS HOXO
B OLHOMY NMPOKTUYHOMY IHCTPYMEHTI.

* ButarHiTs wrencens mepexesoro kabens 3 po3eTku.

* [loTarHite NOB3yH NoBHICTIO Ha cebe.

* BcraHosiTh TOBLUMHY 3pidy ckMbOK Ha "3akpwTo", cTONOp nosuHeH OyTw
NOBHICTIO 30KPUTUN.

* BigkpyTiTb KPULLKY HOXA B HAMPSMKY 30 FOAMHHMKOBOIO CTpiNKoi. Ha
[ONOMOTY CKOPUCTAWTECS NPUCTPOEM ANs 3HSTTS HOXA. [ loknagits
NPUCTPIM N9 3HATTS HOXA HA HiX | MPUTUCHITL KOTO A0 KPULIKM HOXQ,
NOBEPTAIOUM MPUCTPIN AN1A 3HATTA HOXA B HAMPAMKY 3Q FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO.

*  3HIMITb KPULLKY HOXQ.

* [lomicTiTb MPUCTPIN ANS 3HIMAHHS HOXA Ha HiX | NOBEPTAWTE MOro, AOKM
FBUHT i3 3iDKONOMIBHOIO PYKOSTKOIO HE BUPIBHAETHCS 3 Pi3bOOBMM OTBO-
POM Y HOXi. 3AKPYTITb FBUHT i3 3iPKOMOLIBHOIO PYKOSTKOIO B HAMPSIMKY
30 FOAMHHWKOBOIO CTPINKOIO Y Pidbly HOXA 4O CTOMOPY. m

o [lpucTpilt Ans 3HATTA HOXA KPINUTLCS A0 HOXA.

*  3HIMiTb NPUCTPIN ANS 3HSTTS HOXA 3 HOXEM.

* Hix Bin'ennanuit Big npucTpoio.

*  OunCTiTb BHYTPILLHIO YOCTUHY HOXA BOMOTOIO FAHYIPKOIO.

*  3HIMITb YOPHMIt WKPEBOK 3 NPUCTPOIO.

* OuucTith LWKPebOK BONOTOK rAHYIPKOIO.

*  3HiMiTb po3'emMHe KinbLe.

*  OYuUCTiTb BHYTPILHIO YACTMHY NPUCTPOIO BOSIOMO FAHYIPKOIO.

*  OuncTiTb pos'emHe Kirble i NOCTABTE MOTo HA MiCLe.

* [locrasre wkpebok Ha micLe.

* [locTaBTe HixX Ha3QM Y 3BOPOTHOMY MOPSAKY.

3MOACTUTH BHYTPILLHIO YACTUHY NPUCTPOLO

PerynspHe amauieHHs 36inblye Tepmin cnyxbu Baworo npuctpoio. s
UbOro BUKOPMCTOBYIMTE Nuwwe Basenin [paed (Graef), sin npuanauernii ana
HALWWX NPUCTPOIB. B MoxeTe OTPMMATH MOTO B HALLOMY IHTEPHET-MAra3u-
Hi 30 agpecoio www.graef.de nig Homepom noauuiji 141852.
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PerynspHo 3maluyite npuctpii:
® KOXHI 2-3 AHi NpK YOCTOMY BUKOPUCTOHHI.
* skwo npuctpint npauioe nuwwe 10 XBUAKH Ha AeHb, KOxXHI 14
OHIB.
3MaLLLyIOUM HiX, BUKOHYMTE TaKi fii 3 BENMKOI 0BepexHicTIo:
* 3HiMITb HiX.
* 3MOCTITb WECTEPHIO BA3ENIHOM.
* 3MaCTiTb BOMT HOXA BA3ENIHOM.
* TaKOX 3MACTiTb FBUMHT HOXGO BA3ENIHOM.
* 3MaCTiTb PO3'eEMHE KifbLie BA3ENIHOM.

* 3HOBY BCTOBTE HiX HA304,

3ArBMHYYBOHHSI KPULLKM HOXA
* 3HOBY BCTOBTE KPULLKY HOXA 30 AOMOMOTOK NPUCTPOIO ANst 3HATTS HOXA.

e [lng KPINneHHsa NOBEPHITh KPULLKY HOXA B HAMNPAMKY MPOTU rOAMHHUKOBOI
CTPINKM.

A OBEPE)XXHO!

[Neply Hix 3HOBY 3ANYCKATW MPUCTPIN, NEPEKOHAMTECS, O KPULLKA HOXA

NPABUIBHO NPUKPYYEHA.
YBIMKHITb NPUCTPIN NWLLE 3 BCTAHOBIEHOIO KPULLKOIO HOXA.

Hix He 3akpinnernit 6e3 kpuwkm Hoxa. Hix moxe Big'eaHaTMcs Ta noLKoau-
T NPUCTPIN, O TAKOX CMPUYMHAUTI CEPHO3HI TDABMM.

MNepekoHaiTecs, Wo Hix 36epirae cBo SKiCTb

Ina tpusanoi roctpotn Ta 36epexerns akocTi Hoxa dipmn [paed (Graef) mu
pekoMeHayeMo Bam perynspHo 4nctuti oro, ocobnmeo nicns Hapisku co-
neHoro m'aca abo wuHku. L npomykTv MicTsiTs coni, ki, IKLLO BOHM TPUBOMMIA
HOC 3ANMULATLCA HO NOBEPXHI HOXA, MOXYTb HABITb MPM3BECTM OO YTBOPEH-
HS MOBITPAHOI ipxXi (HoBITs HO "Hepxasitouii" crani). MMig yac pisanHs maTe-
piany, wo mictiTs barato Boay, HANPUKNAZ, nomigopie abo oripkis, yepes
HEQOCTATHE aBO HenpasurbHe ounleHHs (3aHaato "mokpe'), Ha nosepxHi
HOXQ TAKOX MOXE YTBOPUTHCS NOBITPSHA ipXa. Tomy My pekomeHayemo Bam
HACTUTK HIX BIOPA3Y MICNA BUKOPUCTOAHHA BOMOTOKD TAHYIPKOIO TA, SKLLO MO-
TPIBHO, HEBENMKOIO KINBKICTIO MMIOHOTO 3acoby. Hac Big Yacy BUAMaMTE HixX i
OUMLLAMTE BHYTPILWHIO 4acTuHy npuctpoto. Ocobnmeo, konm Bys po3pizaHmii



"cokoeumTUiA" maTepian (oBodi, bpykTH, nedens, Towo). [Nosoastecs 3 Hoxem
nyxe obepexHo.

3aroyka Hoxa

Ak Tinbkm By nomitute, wo Baw Hix ctae Tynum, Bu moxeTe 3aroctputi 1oro

30 LOMOMOTOK MOHTAYKM AN HOXIB, WO AofdeTbes o npuctpoto. LLnidy-

BOTbHWUI KPYT 3 AIAMOHTOBUM MOKPUTTAM LUBMAKO CTBOPIOE OPMUTIHAMBHY rO-

ctpoty Bawoi yHisepcansHoi ckmbopiskn Ta rapaHTye Bam wHavikpawi pe-

3YNLTATU PI3AHHS.

* [1oknagiTe Ha NOB3YH MAHTAYKY NS HOXIB, K, HANPWKIAA, YTPUMYBAH
3QNLLKIB.

* Bigkpuiite cTonop [0 TOBLUMHM Pi3AHHS 15 MMm.

* [lincyHbTe MQHTAYKY BO CTOMOPY.

* [lepeMmicTiTb MOB3YH 3 MAHTAYKOIO AO HOXA.

* YBIMKHITb NpuCTpIi | gaiTe Homy npauosati npubmmnasHo 10 cekyHa,

* [1OTiM HOTUCHITL BKA3IBHMM NAMbLEM HA MNPUTUCKHMI BAXIiNb, wob BMCYB-
HUM eNeMEHT NPUNSTaB A0 Ne3a HOXa (mpotarom npubnusHo 2 cexkyHa).

* []oTArHiTE HO3Q NOB3YH, BUMKHITL MPUCTPIN.

* BucyBHUI enemMeHT NOBEPTAE 30AMPKY, CTBOPEHY Mif YOC 30TOYYBAHHS,
Y BEPTUKASNbHE NONOXeHHS. Lle rapaHTye HOA3BMYAMHO rOCTPMI Kpait
HOXQ.

* Jxuwo PE3YNLTAT PI3AHHS LWe HE BIAMNOBIAAE BALLMM OHIKYBAHHAM,
NOBTOPITL NPOLEC.

Cnyx6a nigTpMMKu KnieHTiB

Akwo saw npuctpin Graef nowkomxero, 3sepHiTbes Ao Baworo Toprosens-
Horo nocepepHnka abo cnyxbu niatpumkn knientis Gipmn Mpaed (Graef)
3a Homepom 02932-9703677 abo HogiwniTs HOM ENeKTPOHHOTO NIUCTA HA
service@graef.de

Ytunisauis

YTunizauis ynakoekm

n YROoKOBKO 30XMLLAE NPUCTPIM Bif, MOLWKOIXEHHS Mif 4aC TPAHCNOP-
‘, TyBaHHs. MaTtepianu Ans ynakosku BMOMPAIOTLCS BIAMOBIAHO AO

€KOJOrMYHOI CYMICHOCTI TO OCMEKTIB YyTUIi3AL|i, TOMY BOHM MiANara-
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IOTb BTOPUMHHIM nepepobui. [1oBepHeHHs ynakosku oo kpyroobiry matepiania
E€KOHOMMTb CUPOBIMHY TO 3MEHLLYE BIAXOAM. YTUNi3yMTe NaKyBABbHI MATEpId-
mu, siki Binble He NoTpibHi, y nyHKTax 36opy Ans crctemu nepepobku "3ene-
Ha Touka'.

AKWo Le MOXIMBO, 36epirol?1Te OPWIHANBHY YNAKOBKY MNPO-
TATOM TAPAHTIMHOIO TEPMIHY MPUCTPOIO, wob Moro MoXHa
6yno HANEXHUM YMHOM YNOKYBATK TG TDAHCMOPTYBATK Y PA3I
ﬂpeﬂ,'ﬂBJ‘IeHHﬂ NpeTeHsii LWoJO rapaHTil.

Ytunizauis npuctpoio
[Micns 3aKiHYEHHS TEPMIHY CyXOK LEN BUPIO HE MOXHA YTUNi3yBa-
T PO3OM i3 3BMYAMHKMM NOBYTOBMMM Bigxopgamu. Lle nosHadaeTs-
Csl CUMBOIIOM HA BMPODI TA B IHCTPYKUIT i3 3acTocysanHs. Martepia-
B 'V NiaaraoTs BTOPUHHIM nepepo6ui BIONOBIAHO OO X MAPKYBAHHS.
30BAAKM NOBTOPHOMY BMKOPWCTAHHIO, nepepobui maTepianis abo
iHWKM bopMam Nepepobku cTapux NpUcTpois Bu pobute Baxnmemii BHecok
Y 30XMCT HOWOTO HABKOMULLIHLOTO cepefouia. byap nacka, 3sepHitbes 4o
MiCLieBMX OpPraHis BAAOM LWOLO BIANOBIAANBHOTO NMYHKTY YTUAI3ALI.

lapaHTisa

l[apaHTis 5 pokis

30 uei NpoayKT M1 goaaTkoBo Hepemo Ha cebe OO0 micsuiB rapaHTii, TOYMHA-
o4 3 4aTM npoaaxy. Lle nonoxerHs He Bnnusae Ha Balwi 3akoHHi npeTeHsii
3a rapaTieo arigHo 3 § 439 i nani lpomaparcekoro Kopekcy ®PH (BGB-E).
[apaHTist He BKIIOYAE MOWKOLKEHHS, CNPUYMHEH] HEMPABUIBHOI 0BPOOKOI
abo BUKOPUCTAHHAM, A TAKOX neq)eKm, 9Ki MQIOTb NMLLIE HE3HAYHMI BMNIMB
Ha ¢yHKkuilo abo skicTe npuctpoto. Kpim Toro, TpaHcnopTHi 30UTKM BUKIIO-
4OIOTbCA 3 MPETEH3iM 30 TAPAHTIEID, KLWO MM HE HECEMO BIONOBIOANLHOCTI
3a ue. [NpeTeHsii 3a rapaHTIEId BUKNIOYAIOTECS 30 3OUTKM, 3AMOLiSHI PEMOH-
TOM, SIKUIA BUKOHYBANM HE MW aBO HE OfMH 3 HOWWX NPEACTaBHMKIB. Y pa3i
OOrPYHTOBAHMX CKAPT MM ABO BIAPEMOHTYEMO AePEKTHUI NPOAYKT HA CBIl
po3acyn abo 3aMIHKMO Horo BesnedekTHUM NPOLYKTOM.



YcyHeHHst HecnpaBHOCTEN

MNpobnema

[NpucTpiit He moxHa
BBIMKHYTH.

[MpoununHa

YBIMKHEHO 30XMCT Bid
YBIMKHEHHS.

PiLueHHs

Po36non<yl>1Te 30XMCT
Bif, YBIMKHEHHS

[loB3yH Bakko nepe-
CYBOETHCH.

Hanpaensioya noesy-
Ha BpyaHa.

[NouncTiTe TO 3MACTITH
HANPABASIOYY NOB3YHA

CkperoTnvemit Wwym Big
HOXQ.

3anULWKK Xi HO HOXI.

3HiMiTb Hix. OumcTits
LLJer6OK, pos'emHHe
KinbLle TQ HiX, 3a He-
0BXiAHOCTI 3MACTITb.

Hix Baxko nepecysa-
€TbCS OO 3YMUHAETHCS
Nif, HABOHTAXEHHSIM.

LLlecTepHs Hoxa He-
[OCTATHBO 3MALLEHA
abo 30b6pyaHeHa.

BUMMITL HIX, NOYUCTITb
MOro i 3MACTITb BA3ENI-
HOM BHYTPILLHIO HOCTU-
HY HOXQ, BKIOYAIOYM
WECTEPHIO HOXA.

LLym npu pobori
3BIMbLIYETLCS 3 4ACOM

Kopobka nepemmkaH-
Hd Nepeaay HefoCTaT-

3HiMmITb Hix. OuncTiTh
i 3MQCTITb WecTep-

BMKOPWCTAHHS. HbO 3MALLEHA. HIO HOXQ TA YepPB'sK
ABUIYHO.
Hix He 3akpinneHui, Pos'emHe kinbue He [NepekoHaiitecs,

PO3rOoMAyETLHCA | BAA-
PSAETHCA B KOPNYyC.

BCTABJIEHO.

Lo pO3'eMHe KinbLe
BCTABNEHO I'IpOBl/IJ'IbHO

Kouuka Hoxa He
BCTAHOBMEHA.

MNepesipre, WwWob
KPULLKO HOXA 3aBXaM
6yNna NpaBKIbHO BCTA-
HOBMEHA.

[Nopisanuit maTtepian
BUTATYETHCA 30 HOXEM.

Martepian, skui
NoTPIbHO HAPI3ATH, He
3HIMOETLCA MPABMIbL-
HO.

[epekonaiitecs, wo
wKkpebok BCTaBE-
HWUM NPABUIBHO | He
NOLUKOOXEHUMN.

Hix Bxe He pixe
nobpe.

Hix Tynuit i noro no-
TPIBHO 3ATOUYUTU.

3aTONITh HIX MAHTQY-
KOO, KO BXOAMTL B
KOMMIEKT MOCTABKM.
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Mpobnema
OcsitTneHHs ong cTo-
nopy CBITUTLCS YEePBO-
HUM KOMbOPOM.

[NpnumHa

Bkasigka 3 TexHikm
Heaneku - cTonop
BIOKPUTUIA MPOTATOM
TPWBANOTO Yacy.

PilueHHs

[Nicns BrkopUcTaHHs
npucTpoto 0boB's3ko-
BO MOBHICTIO 3aKpUITE
ctonop. OcsitneHHs
ANg CTONOPY racHe.

OceitnernHs ong
CTONOPY Ny/bCye
4EPBOHMM KONTbOPOM,
O OCBITNEHHS 419 HOXC
TQ LUKGAW FOCHE.

Bkasiska 3 TexHiku
6eaneku - ctonop bys
BIOKPUTUM OyXe OABHO.

[Micna BUKOPUCTAHHS
npucTpoio 06oB's3Kko-
BO NMOBHICTIO 3AKpUTE
ctonop. OcsitnexHs
ANS CTONOPY racHe.

[MoucTpin koB3ae Ha
pobouilt noBepxHi nig
4aC PI3AHHS.

Po6oua nosepxhst abo
TYMOBI HIXKM NpK-
CTpoto 3a0pyaHeHi.

[NepekoHaritecs, wo
poboYa NOBEPXHS TA
MYMOBI HIXKM NPK-
CTPOIO YACTI Ta He
mictate xupy. [pw
HeobxigHocTi B1bepiTh
BiANOBioHY pobouy
MOBEPXHIO

Hix 3a6bnokoeaHo nig
4aC PI3AHHA.

[MpucTpiit nepesaHTa-
XEHO.

[NepepsiTs Npouec
Pi3aHHs Ta 0bepexHo
BMOANITE MATEPIAN,
KW NOTPIOHO HApI-
3atn. Obos's3koBo
BUKOPUCTOBYMTE TiMbKM
BIONOBIOHWMI MaTEPIAN
AN Pi3aHHA | BiANoO-
BIOHO Bigperyniomnte
LWMPUHY PI3AHHS.

3'enHyBanbHM kabenb
HE MOXHO BCYHYTU B
kabenbHMM BiACIK.

3'enHyBarnbHMit kaberb
30610KOBAHMI Y K-
HensHoMy BiaCiky.

Butsarnite 3'eqrysans-
HWM kabenb TPOXM 3
KabenbHOro BIACIKY i
BCTABTE MOTO 3HOBY.
Homaraiitecs scTa-
HOBMTK 3'€AHYBANb-
HWt kabenb skomora
KOPOTLLMM.



PeuenTw (ans 4 oci6)

Pomwutekcu Ha rpuni 3 BApBUCTMM CANATOM i3 MOMMAOPIB

Ins creikis: pawnepy Ha rpui 2 CTONOBMX NOXKM MELY

4 POMLITEKCA, KOXEH NPH- 25 Mn 0BOYEBOTO BYNbIOHY

6amaro 250 r Ons canary: 25 mn onvekoeoi onii UKR
MeneHa cinb 400 r 6apsuctux nomigopie  Kinbka rinoyok 6asunika ans
Menenwii nepeup 2 unbyni-wanot rapHipy

PocnutHa onig ans amatenHs 25 mn TomaTHoro oury

1. Migrotyitte rpuns (is kpuwkoto, npubnnaro 200°C - 220°C) ana cepeaHboro Ta cunbHo-
ro NPAMOTO HATPIBAHHS.

2. 3anpasTe poMLITEKCH CIMio, 3MACTITL paLInep rpuilio ONielo | 3aniKanTe 3 ABOX CTOPIH HA
rpvi NPOTATOM 2-3 XBWIAMH, NOKU HE 3'ABMTLCA BidepyHOK. [10TIM NepemKHiTE Ha Henps-
MU HArpIB | cMaxTe HA rpmai npubnmaHo 5 xeunun. HapewTi gaite iomy HactosTues we
5 xBunuH 6e3 HArpiBaHHs | NPUNPABTE NEPLEM.

3. OyucTiTh NOMIBOPH 3ANEXHO Bif iX TEKCTYPU, BUAANITL MIOAOHIKKY Ta HOPIKTE CKMOOY-
KaMM 30 NONOMOTOI0 YHiBepCanbHoi ckubopizkm dipmmn paed (Graef) Ta nacapkm ang
MiHi-CKnboK Ha pisHi 2. [TouncTiTb unbynio-LIanoT i HapixTe apiGHUMM KyBukamu. Bei iHwi
IHrpedieHTM 3MILLaNTe PA3OM i 3aNpasTe CiNo | NepLem.

4. [Ins nonavi amilianTe NOMILOPU 3 COYCOM BUHETPET, HAPIXTE CTENKM CKUOOUYKAMM | Noaa-
BaiTe 3 Humu. [pukpacste TOoMaTHUI canaTt 6A3MIKOM.
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Kapnayyo 3 kapTonni 3 WKMHKOIO i FPKUMM CANATAMM

[Ona kapnayyo:

4 KapPTOMAWHK CEPEAHBOTO
PO3MIPY, LLO HE PO3BAPIO-
loTbea (BOCKOBA KapTONA)

4 rinoyku 4ebpeuio

4 cTONOBOI NOXKM ONMBKOBOT
onii

1 XMEHbBKQ 3MILLIAHMX FPKMX

(Hanpuknaa, paaykkio, uko-
piit, cyxopebpuk)

[ns coycy BiHerper:

3 cronosi noxxu Ginoro
6anb3AMIYHOTO OuTy

1 cronosux noxka megy

1 yarHa noxka conoawoi

25 M 0BOYEBOTO ByNbHOHY

3 CTONOBOI NNOXKM ONUBKOBOI
onii

MeneHa cinb,

Menenuit nepeus

8 - 12 cknboyok cyweHoi Ha
MOBITPI WMHKM

canaris

300

ripumui

Migroryite ayxoeky no 180°C BepxHLOrO,/ HUXHLOTO HAFPIBAHHS.

. OuucTiTe kapTONmIO Bif WKIPKU TA HAPIKTE TOHKMMU CKUBOUYKOMM 30 AOMOMOTOIO YHiBEp-

canbHol cknbopiakn dipmn Ipaed (Graef) piena 1. O6ckybits uebpeus 3i creben i ApiGHO
HapixTe.

. Moknagite cknbouku KapTONNi 3Nerka UemaHOl Ta KPymol GopmMM, PO3MIPOM SIK 3aKY-

COYHQ Tapinka, Ha nanip ans sunivku. [oTim 3macTite macnom, nocvnTte yebpeuem Ta
npunpasTe cinnio i nepuem. [ 10BTopITh BCe Le Tpuui, Wob y BAC BUMLLNO YOTUPM KOPNAYYO
O[HOKOBOrO PO3MIPY.

. Bunikaiite kapnayuo 8 gyxosui 15 - 17 xsunamH.
. Tum yacom BrbepiTb CaNarT, 3MiLIAMTE IHTPERiEHTV ANs COYCY BUHETPET TA NPUNPABTE Cifl-

nio i nepuem. Lle ocobnmso nobpe saaeTses 3 niHoyteopiosadem bipmu [paed (Graef) y
PEXMMI "XONOAHOTO NepeMmilyBaHHs".

. [NepesepHiTh roToBKA KaPNAY4Yo HA TAPINKY, 3MILLAKNTE CANAT 3 COYCOM BUHETPET i po3-

nogdiniTe Moro no kapnayyo. [logasaite 3 pelwTolo coycy BiHerpeT Ta 2-3 ckuboYKamm
WMHKMN.



CMaXeHMt apKTUYHMIA roneLp 3 BypsKOBUM KAPMAYYO, MAOHAAPHHM,
ropixm-nekaH i canat panyHuenb

[lnst QpKTUYHOrO rosbLs: ro macna BIH)

1 dine apktnuroro ronsus 3i - Cins, nepeLs 80 r canaty panyHuerns

wkipoto, 6e3 KicTok, npu- 2 MaHOOpUHK

6nmaHo 800 r Ons 6ypska: 3 - 4 cronosi noxkn cmaxe-  |RANA
1 cTonoBa Noxka ocsimeHo- 3 Bynbbu PisHOBAPBHUX HVX rOpIXiB-NEKaH

ro BEPLUKOBOTO MAC/A Bypsikis 2 CTONOBMX NOXKM MELY

1 cTonoea noxka BepwkoBo-  [xoBTo-4epeoHuit i Gypako- 40 mn muraansHoi onii

1. Tomuitte dine, obcywiTs i nopixTe Ha sicim cknbouok. [Npunpaste cinnio. Ha ckosopogp
PO3IrpiTH OCBITNEHE BEPLUKOBE MACNO | OOCMAXYBATU CKMBOUKM 3 BOKY WKIPU NPOTATOM
2 - 3 xeunun. [NoTim nepesepHiTs, NpMnpasTe Nepuem i AoAanTe macno. 3mMouiTe puby
MOCTOM e 2 - 3 XBUIMHM | faiiTe T4 HEHA[OBrO NOCTOATU HA CkoBOPOAi 6e3 Tenna.

2. OyucTiTh BypsiK | HAPIXTE TOHKMMU CKMBOUKAMM 30 AOMNOMOTOIO YHIBEPCANLHOT CKMBOPI3-
k1 bipmn lpaed (Graef) Ta Hacaakm ana mini-cknbok Ha pisri 0,5. Buknaaits Gypak Ha
TApINKK No 4eps3i.

3. Bubepits canat panyHuens. Buaasits oot MaHLZOPUH, OUMCTITs APYIWii Bif WKIPKK, BUAA-
NiTh dine i HAPIKTE HEBENMKMMM WMATOUKAMM. [ 10APIBHITE TOPIXM BEAUKMMM LUMATOUKAMM.
3 MOHOOPWHOBOIO COKY, Medy TA ONii NPUIOTYMTE COYC BIHETPET, NPUNPABTE Cinfio Ta
nepuem. Lle moxHa 3pobutn pyxe nobpe 8 niHoytsopiosadi ang dipmmn fpaed (Graef),
BMOPaBLWK NapameTp "xonogre nepemiwysaHHs".

4. MpomaxTe kapnauyo 1/3 coycy Burerpert. Pewty iHrpeaienTis Gypsaka amiwaiiTe mix co-
Bolo i posnoginite 3sepxy. Hapewrti goaakte asi ckMboUkM prbu i WBMAKO nofamnTe.
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Kapnauuo lpaed (Graef) a na Yinpiani

b/

[Ona kapnayyo: [na MaroHesy: Meneta cins
200 r dine sinosuumHu 6€3 2 XOBTKM Menenuit nepeus
XMpy i cyxoxuns (3 cepen- 1 Winka ripYMyHOro NopoLuKy
HbOT 4OCTUHM) 1 yarHa noxka syctepwup-  Hekinska kanepcis
2 CTOMNOBOI NIOXKM ONIUBKOBOI  CbKOTO COYCY [ekinbka cTpyxok napme-
onii Cik /2 opraHiyHoro nMMoHa  3aHy
50 mn onmekoBoi onii Tucta kepbens ans
125 mn pocnnHHoi oni rapHipy

25 mn monoka (3,5%)

1. Hatept dine 1 ct.n. onii, WwinbHO 06epHYTH XAPUYOBOIO MAIBKOIO | 3AKPYTUTU KiHLi BCepe-
aury. [oTim 3amopoantv nprbnmaHo Ha 1 roguHy.

2. Tum yacom y meunk BreHgepa NOKAACTH SEYH XOBTKM, MPYUUHUIA MOPOLLOK, BYCTEPCHKIMI
| AMMOHHUIA cik, noconuTu | nonepuuTy. MoTim 3a gonomoroto pydHoro 6neHaepa Graef
BAMMTE 0BbKABI onii B aliLe, CMoYaTKy NO KPAMASX, A NOTIM NAABHO, | 36uiTe 0o CTaHY Ma-
VioHesy. B KiHLi [OAATM MONOKO | 3HOBY MPUNPABKTH.

3. Tenep amacTits Benuky Tapinky onieio. Pine 3inbHUTY BiR GONLIM | 30 BLONOMOTOIO YHiBEP-
cansHoi cnaricepku Graef Ha wemnakocti 0,5 HapI3aTh TOHKMMM CKMBOUKAMM | BMKAACTH
HO TAPINKY, BUCTENEHY TOHKUMM BADEBHUMU CKUOOUKAMM.

4. TNoconuty, NONepunTH KAPNAY4o i 3a LONOMOTOI0 KOHAUTEPCHKOTO MILLIKA BUKIACTM MA-
VioHes Ha kapnayyo. Ha saseplueHHs NPUKPACUTH KANEPCAMM, NOPME3AHOM | KepBENEM.
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BesonacHocTtb

Obwme uHcTpyKumm no GesonacHocTy

HaHHbili nprbop cooTBETCTBYET AENCTBYIOLLMM NOABMUAGM TEXHWUKM
b6esonacHocTh. ng 6e30nacHOro MCNonb3OBAHUE COBMIOAANTE
crefytollme CoBeTb MO 6e30NACHOCTH:

* HenpaeunbHoe MCNonb3oBaHMe NPUBOPA MOXET MPUBECTH K
TPABMOM M MOBPEXAEHMIO MMYLLECTBA.

* [lepen ncnonb3oBaHMem npMBOPA NMPOBEPLTE €0 HA HANUYME
BUOMMBIX BHELIHUX MOBPEXAEHUI KOpnyca, kabena n surku. He
MCrONb3YMTE MOBPEXAEHHHIN MPUOOP.

* Ecnu kabenb nprbopa nospexaeH, Bo M3bexaHne onacHoCTe
OH MOXeT ObiTb 30MEHEH TOMBKO MPOU3BOAUTENEM, OBTOPU-
30BAHHOM CEPBUCHOM CNyXOO0M MM NIMUOM C QHOSOTMYHOM
KBOANMOMKALMEN.

* PeMOHT Nprbopa MOXET BHINOMHATLCA TOMBKO  KBANMBULM-
POBOHHLIM CMEUMANUCTOM UM ABTOPU3OBAHHOM CEPBUCHOM
cnyx6oii  Graef. HenpasunbHo npousseneHHbN  pPemMoHT
NpubOopPa MOXET MPUBECTM K 3HAYMTENBHOM OMACHOCTW AN
nons3osaTtens. Kpome Toro, 310 nosneyet 3a coboi aHHYNMMpo-
BAHME rOPAHTUMHBIX 0OA3ATENBCTB.

* HencnpaeHble KOMNOHEHTE MPUOOPA MOTYT BbITb 3AMEHEHDI
TOJNbKO OPWUTMHANBHBIMKU 3AMYACTAMM, MOCKOMBKY TOMBKO OpK-
MHANbHLIE 3AMNACHBIE YOCTU TAPAHTMPOBAHHO COOTBETCTBYIOT
TPebOoBAHMSIM HE30NACHOCTY.

* [cnonb3osaHue nprbopa AeTbMM 3ANPELLEHO.

* [lpubop # ero kabenb NUTAHUS AOMKHE  XPAHWTLCS B
HEeLOCTYNHOM LS AeTeln MecTe.

* [TpnbOp MOXET UCMOMb3OBATLCS NMUAMM C OFPAHUYEHHBIMM
HUBMYECKMMM, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMM COCODHOCTSIMM
WM TIULOMM, HE MMEIOLLMMM COOTBETCTBYIOLLETO OMbITA 1/ Min
3HQHWI, NPW YCIOBMM, YTO OHW HAXOASTCS NO4 HABMOAEHUEM
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MW ObINU MPOMHCTPYKTUPOBAHS O 6E30MACHOM MCTOSNB30BAHMM
NPYOOPA 1 MOHMMAIOT BO3MOXHSIE OMACHOCTMY.

o [letam 3anpeliaeTcs Mrpats ¢ npubopom.

* [Toubop He npegHasHayeH Ans PabOTh C BHELWHWMM TAMMEPOM
AW NYSIETOM OMCTAHUMOHHOTO YNPABAEHUS.

* [Noxanyiicta, sceraa BuTArMBANTE Kabenb nutaHua npubopa
MATAHMS 13 PO3ETKM 3A BUIIKY, O HE 30 CaM Kabens.

* YbepuTtecs, 4to kabens NUTAHUA NPUOOPA HUTAE HE 3aXAT, No-
CKOSbKY 3TO MOXET NPMBECTU K NadeHuio npubopa.

* YNOKOBOYHbIE MATEPUANE  HEMb3s WMCMOMbL30BATE AN WUIP.
CyllecTByeT prck yayLbs.

* Bcerna otknodaiite npubop or cetu nepen cOOpKOW,
Pa30OPKOM MM OUYUCTKOM, O TaKXe, ecnu OH ocTaeTcs bes
npUCMoTpPa.

* [locne vcnonb3oBaHus npubopa HenpepbisHo B Tedenue 10
MUHYT CrieflyeT CAENaTb NepepbiB B TEYEHWE KAK MUHUMYM |
yaca.

e [laHHbii nprbop HEOBXOOMMO MCMOMb30BATL C KAPETKON U
Hacapkoi MiniSlice 2 B ogHom, 3a nckniouerrem cnyyaes, koraa
pasmep 1 GopPMa NMPOLYKTOB HE NMO3BOMSIOT MX MCMOMb3OBATh.

* Ouuwaitte npubop, Hacaaky MiniSlice 2 8 ogHom 1 kapeTky
BIIOXHOM TKAHbIO MM MATKUM MOIOLLIMM CPELCTBOM.

* [Ipotupaiite neseue BNOXHOW TkaHblO. BHumaHue: puck

NonyyYeHus ToaBMbI!

COXPAHSMNTE WMHCTPYKLUIO MO 3KCMJYATA-

LUn.

OnacHocTb oT 3N1EKTPUYHECKOro Tokd

* B cnyyae KOHTGKTO C NMPOBOAOMM MAWM KOMMOHEHTAMM MOL
HANPSKEHMEM CYLLECTBYET ONACHOCTb 4151 KM3HM!

o Cobniogaitte  cnegyiowme  MHCTPYKUMM no  TEXHUKE
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6e30nacHOCTY, 4YTOOb M3BEXaTb OMNACHOCTM, CBS3CGHHOM C
3M1EKTPUYECKMM TOKOM:

* He ucnonsaynte npubop, ecnu kabens MUTAHMS UK BUIKA
MOBPEXAEHSI.

* B takom crydae, npexge, Yem MPOLOMXMTE MCMOMb3OBAHME
npubopa, obpatutecs B cepeucHyio cnyxby Graef mam «
OBTOPM30BAHHOMY CNELMANUCTY ANA YCTAHOBKM HOBOTO KAbers.

* Hukorna He otkpuisaite kopnyc npubopa. Cyuwectsyet
PUCK MOPOXEHUA SNEKTPUUECKMM TOKOM MPU NMPUKOCHOBEHMM
K COEAUHEHMAM MOL HAMPIKEHUEM WM MPU  U3MEHEHMM
3NEKTPUYECKON U MEXAHUYECKOM KOHCTPYKLMM.

* Hukoraa He NPrKACANTECh K TOKOBEAYLMM YACTIM. DTO MOXET
MPUBECTM K MOPAXKEHMIO SMEKTPUYECKUM TOKOM M IAXE CMEPTU.

NucTpykumm no TexHuke 6€30NacHOCTH ANs SNEKTPUYECKMX

COeaNHEHUM

e [lna GesonacHoit w 6e3oTkasHoM paboTs npubopa npw m
SMEKTPUYECKOM  MOAKMIOYEHUM  OOMKHE  ObITb  cobrioaeHsl
cnegytolme TpeboBaHUs:

e [lepen  nopkmoyeHvem  nNpubopa  CPABHWTE  OOHHbIE
NOAKNIoYEHNS (HONPSXXEHME 1 4aCTOTA) HO 3aBOACKOM TabAMUKe
C AOHHBIMM Baluen cetn. D11 aHHbIEe OOMXHB COBNAAATL, YTOOL
npubop He Obin nospexaeH. B crnyvae comHernit obparurecs K
KBAMUOUUMPOBAHHOMY CNEUMANNCTY.

e Pozetka  ponxHa  ObiTb  30WMLIEHA  OBTOMATMYECKMM
BoiknoyaTenem Ha 10 amnep.

* Ybeauntecs, 4To KabBEenb NUTAHKS NPUOOPA HE NOBPEXAEH U He
NPONOXEH Yepes ropsyme NOBEPXHOCTU UK OCTPbIE KPAS.

* Kabenb nutaHus npnbopa He AOMKeH ObiTb CUIbHO HATSHYT.

* DnekTpuyeckas 6e3onacHocTs npubopa obecrnedmsaeTcs
TONBKO MPU  €ro MNOAKIIOYEHUM K PO3ETKE C  MPABMUIBHO

YCTAHOB/IEHHBIM  3ALWLNTHBIM TTOOBOLOM. Mcnonbsosanme PO-
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3eTkv He3 3aWMTHOTO NPOBOAA 3anpelieHo. B cnyyae comre-
HWI 0BPATUTECH K KBANMBUUMPOBAHHOMY CMELMANUCTY-3MEK-
Tpwky. [lponasoauTens He HECET OTBETCTBEHHOCTM 34 ywepo,
BbI3BAHHbIA OTCYTCTBMEM UM OBPLIBOM 3ALLMTHOTO NPOBOAQ.
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O630p npopyKumm

ﬁ\\\

309



Onucanune npubopa

Kopnyc asuratens
3aLMTHOE KOTbLO Ne3sus
Jlessue

Cronop

CBeToBOM UHAMKATOP
Hactpolika TonwmHel Hapesku
Ckpebok

OcHosaHue

Hacanka MiniSlice 2 & 1
Kpbilwka nessus

[NoaceeTtka nessus

Ceetosoit uiankatop Cron (Stop)

Craiigep ¢ onopor U3 HepxXaBeioLei CTanm
[NepeknioyaTens HenpepsiBHOM PAGOTHI
Pazbnokuposka cnaigepa

3awmTHas GNoKUMPOBKA OT AeTeln

000G O0B000000000

[NepekmioyaTens npepsisrcTon paboTl

Akceccyapsl

Jlotok 13 Hepxaseioweit ctanm
Tounnka nessuit

Hacaaka MiniSlice

brnok cHatua nessus
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O6wme nonoxeHus

Yeaxaembiit nokynarens, Bel coenanu npasunbHbii  BHOOP, NprobpeTs
NPOGECCHOHAMBHYIO YHMBEPCATBHYIO NOMTEpPE3KyY. Bbl nprobpenu tosap
BbICOKOrO kayecTsa. bnarogapum Bac 3a nokynky u Hageemcs, 4to Bam
MOHPABKTCS Bl HOBBIN KyXOHHBIM NProop.

Undopmaums o AaHHOM pyKkoBoacTBe

HacToawas MHCTpYKUMS MO 3KCMyaTaumm COLEPXMT BAXHYIO MHGOPMALMIO
O BBOZE B IKCMIyATAUMIO, HE30MACHOCTM, MCMOMB3OBAHUM MO HAZHAYEHMIO
M yXOOe 3 YHMBEPCONbHOM nomtepeskol (ganee - npubop). Hacroswas
WHCTPYKLMS BCEraa OOMKHA HOXOAUTLCS PAAOM C npubopom. BHumarensHo
M3Y4MTb €€ W UCMOMb30BATL B NpoLecce paboTe AOMXEH KAXAbN YENOBekK,
30HMMAOLWLMMCS

® YCTOHOBKOW,

®* MCMONB30BAHMEM,

* YCTPOHEHMEM HEUCTIPABHOCTEN,

* ouncTkoi nprbopa.

CoxpaHuTe AAHHYIO MHCTPYKLMIO MO 3KCMYATALMM U NepenainTe ee crepy-
IoLemy Bragensly Bmecte ¢ npubopom. BaxHo noHumars, 4to HacToawas
MHCTPYKLUMA MO SKCMYyATAUMMN HE MOXET OXBATLIBATL BCE BO3MOXHbLIE ACMEK-
Thl 3KCANyaTauun npubopa. Hna nonydeHms BONOMHUTENLHOM UHOPMALMM
WK AN9 peleHmns npobrem, KOTopLe He PACCMATPMBAIOTCS B PAMKAX HACTO-
SLLEM MHCTPYKUMM UM pACCMATPUBAIOTCH HEAOCTATOYHO NOAPOOHO, 0bpa-
waittecs B cnyx6y nopaepxku knventos Graef unm npoaasuy.

MUcnonb3oBaHMe No HO3HAYEHMIO

HaHHbi npubop He NpemgHasHaYeH Ans KOMMEPHECKOTO WCMOMb30BAHMS.
Vcnonbayiite npubop TOMBKO B 3CKPLITHX MOMeLLeHUsx. Bbl moxeTe
MCMOMb30BATL NPUOOP ONs HOpesku xneba, BeTYMHb, Konbacs, chipa,
MOPKOBM, OrypuoBs, GpykToB, oBowel 1 T. 4. Hukorga He pexste ¢ nomo-
wpio Nprbopa TBEPAbE NPEOMETH, TaKME KAK 3AMOPOXEHHHIE MPOAYKTHI,
KOCTW, [epeBo, NUCTOBOM meTann 1 T.n. Jlioboe apyroe ucnons3osaHue
WM UCMONb3OBAHME, BLIXOASLLEE 30 PAMKM OMMCOHHOTO BbILE, CYUATAETCS
Henagnexawum. arHsiii npubop npefHasHauYeH TOmbko Ans AOMALWHETO
MCMNONB3OBAHMS.

[Mpubop MOXEeT NPEeACTaBnsiTb ONACHOCTb, €CIM OH UCMOMb3yeTCs He Mo
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HA3HAYSHMIO.

* [lcnonbayiite HACTOALWM NPUOOP UCKITIOUMTENLHO MO HA3HAYEHMIO.

» Cobriogatite npouenypsl, OMMCAHHLIE B HACTOSILIEM PYKOBOLCTBE MO
SKCNyaTaumm.

[NpeTeHauu noboro poaa, BuI3BAHHLIE NOBPEXAEHUEM NTPUOOPA B pesynsTaTe

HEMPABWNBLHOTO MCMONB3OBAHKS, UCKIOYAIOTCS. PUCK HeceT UCKMIoUMTENBHO

NONb30BATENb.

Ordew-leHMe OTBETCTBEHHOCTHU

Bca texruueckass MHGOPMAUMS, OAHHBIE W WMHCTPYKUMKM MO YCTOHOBKE,
3KCMNYATALUMM U TEXHUYECKOMY OOCHYXMBOHMIO, COOEPXALUMecs B Ha-
CTOSILLEN MHCTPYKLMM MO SKCINYATALUMM, OKTYASbHE HO MOMEHT nedaTty u
OCHOBQHbI HO HALIEM MPEObIAYLLEM OMbITE U 3HAHUAX B MEPY HALMX KOM-
neTeHumit. Bce npeTeHsnu, OCHOBAHHbIE HA MHPOPMALMMK, UANIOCTPALMI U
OMUCAHMM, COAEPXKALLMXCS B AAHHOM MHCTPYKLMM, CKIIOYEHSI.
[NponssoanTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 30 YLWEPO, BO3HMKIUMI BCEa-
cTBME!

* HecobMoaeHUa UHCTPYKLMHA,

® HENpPABUILHOTO MCMOMb3OBAHMS,

* HEMpPABULHO MPOU3BEAEHHOTO PEMOHTA,

* BHECEHMS MIMEHEHUI B KOHCTPYKLMIO Nprbopa,

® LCMONb30BAHMS HEOPTUHAbBHBIX 3AMACHBIX YOCTEN.

MNepeson Obin BHINOMHEH B MEPY HALIMX TEKYWMX 3HAHWA. Mbl He Hecem
OTBETCTBEHHOCTb 30 owwnbku nepesona. OBA3ATENbHBIM NEPBOMCTOHHUKOM
OCTOETCS OPUTMHAN HEMELIKOTO TEKCTOA.

Mpeaynpexaatowme coobLweHMA U CUMBObI

B LOOHHOMN MHCTPYKUMKM  NO  SKCINyaTauMn  UCNOMb3YyloTCd  Cneaytowmne
npenynpexpaowme COO6LLI,eHl/I9I, CHUTHAJTbHbIE CTOBA M CUMBOIJbI:

,D,OHHO@ YKA3aHWE npeaynpexpgaer o noTeHuUManbHo ONacHOM Ccn-Tyaumu.
HeCO6J’HOJZI,eHI/Ie AOCQHHOTO YKA3AHMA MOXET NPUBECTU K cepbesHoM TPaBMe
NI OAXEe CMepPTU.



A OCTOPOXHO!

HaHHoe ykasaHre npegynpexaaeT 06 OnacHOCTU C HUSKUM YPOBHEM PUCKA,
KOTOPASs, ECNM €€ He NPEAOTBPATUTL, MOXET MPUBECTM K TPDABME NErkOM 1nm
CpEenHel CTENeHM TAXECTY.

MPUMEYAHUE!

HaHHoe ykasaHue npefynpexaaeT O BOSMOXHOM MATEPUANbHOM yiepbe.

HanHbir cmeon ykassisaet Ha To, 4to Bam paiotes gonontu-
TENbHLIE YKA3aHUs 0 pabote npubopa.

Pacnakoeka npubopa

[Mpw pacnakoske Nprbopa AENCTBYMTE CreayoLwM 0BpPasom:
HoctaHbTe 6a308BbI ONOK 13 KOPOOKU.

Yoonute getanu ynakosKku.

A OCTOPOXHO!

OnacHoctb Tpasmei!

* OueHb OCTpOE ne3BKE NPUOOPA MOXET NPUBECTMU K TOABMAM.

* Ynanure Bce Hakneliku ¢ npubopa (He cHumaiite sasopckyio Tabnumuky).

TpeboBaHMs K MecTy yCTQHOBKM

* [lns 6esonacHoit v 6e3oTkasHom paboTs nprbopa Heobxoarmo
cobniofieHre cnenyioLmx TpebOBAHMM K MECTY YCTAHOBKM:

* [pubop nomkeH BbITb PA3MELLEH HO TBEPAOM, MIOCKOW,
FOPWU3OHTANBHOM 1 HECKOMb3KOW NOBEPXHOCTU C JOCTATOYHOM HECYLLEN
CrNOCOBHOCTHIO.

* Yb6enutecs, 4To NPUBOP HE MOXET ONPOKMHYTHCS.

* Buibupaiite MeCTO YCTAHOBKM TAKMM OBPA3OM, YTODH AETH HE MO
[06paTLCS [0 NE3BMS WM NOTKA 3Arpy3ku nprubopa.

* Hukoraa He ucnonb3yrTe NpUOOP HA OTKPHITOM BO3ayXe U BCErad
XPAHWTE €0 B CYXOM MECTE.

* [pubop He NpeaHa3HaYeH ANt YCTAHOBKM B CTEHY UMM BCTPOEHHbIN
wkad.



314

* He ycranaenusaiite npubOp B XAPKOWM, BACGKHOM MM CIIMWKOM CHIPOV
cpede.

* PoseTka, B kOTOPYIO NOAKMOYEH NPUOOP, [OMKHA BbiITb NErko 4OCTYMHA,
4TOOBI MOXHO ObINO NErko OTKIIOUMTL KABENb MATAHUS B CIyYae BO3HMK-
HOBEHMA YPE3BLIYAMHON CUTYALMM.

e Ecnu kabens nprbopa OKaXeTCst CIIULLIKOM ANMHHBIM, €70 MOXHO

NPOCTO NMOMECTUTL B OTCEK ANt XPAHEHWs kabens B kopnyce npnbopa.

Mepen nepBbIM McMoONb30OBAHMEM

AOCTO POXHO!

OnacHoctb Tpasmei!
* OueHb 0CTpOE Nessue NPrbOPA MOXET MPUBECTU K TPABMOM.

* bByakre oCTOPOXHbI NPW NPOTUPAHMK NE3BUS.

Basosas ounctka npubopa

[Nepen nepsbim WCMonb3oBaHMEM fNe3sue npubopa credyeT npoTepeTs
BIOXHOM TKOHbIO, YTOObI YAQIUTL BO3MOXHbBIE OCTATKM 3ABOACKOM CMO3KU.
Cm. pasgen Yuctka n obenyxwmearue Hactoswero PykosoacTea.

lNepBoe ucnonb3oBaHMe U AANbHENLLAS SKCNYATALMS

OnacHoctb Tpaembi!

* OyeHb ocTpoOe rnessue npubopa MNpu  HENPABUILHOM
MCMOJb3OBAHUM MOXET OTPEe3aTb YACTM YENOBEYECKOro Tena.
Bawm nansusl 0cobeHHO NoABEPXEHbI PUCKY.

* Hukoraa He 3anesiiaTe B NMPOCTPOHCTBO MeXZy CTOMOPHOW
MIACTUHOW M JIE3BMEM, MOKA CTOMOPHAA MIACTMHA  He
NOMHOCTLIO 3AKPLITA.

* He kacanTech Ne3sms NanbLammM.

3awmTtHas 6nokmpoBska ot geteit (3awmra npu BknoYEHNH)

Hns sauwmtel npubopa OT HECAHKUMOHUMPOBAHHOTO UCMONb3OBAHUS OH
ocHauweH cuctemoit 3awmte. OHa pacnonoxeH nog CNanaom B Buae



HeBOMBLLOTO NON3yHKA. ns akTMBALMM BAOBUTE 3ALWMTHBINA KOXYX BKITIOYEHMS
B NpubOp, NOKA OH He 3adukcKpyeTcs Ha mecTe. Bo Bpems 3Toro npouecca
HEMb3s MCMOMb3OBATL HUM MPEPLIBUCTLIA, HW HEMPEPLIBHBIN MEPEKIIOYATEb.
Tenepb nprbop borblue He MoXeT ObiTb BroueH. lns neaktMeaumm BoTaHMTe
3ALLUTHBINA KOXYX BKITIOYEHMS 13 NTPMOOPA 4O KOHEYHOTO MOIOXEHMS.

Ucnonbayitre Hacapky MiniSlice 281 B kavecTee gepxarens

MPUMEYAHUE!

* [laHHbiii nprubop HEOBXOAMMO MCMOM30BATL C KAPETKOM M HACALKOWM
MiniSlice 281, 3a nckniouerrem cnydaes, koraa pasmep U Gopma npo-

[lyKTOB HE MO3BONSIOT WX MCMOMb3OBATL.

* Bcrasste Bunky npubopa B po3eTky.

* [lomectute efly Ha canask.

* Ycrarosute Hacanky MiniSlice 281 Ha 3agHio0 CTeHKY KAPETKM BIPUTHIK
K HOPE3aeMOMy NPOAYKTY.

* YcraHoswTe Tpebyemyio TonwmHy Hapesku. LLkana perynnposku Tonwwm-
Hbl pe3kM NOACBEYMBAETCH, YTO YETKO MOKA3bIBAET 3GACHHOE 3HAYEeHKe
[aXe Npu Cabom OKPYKAIOLLEM OCBELLEHNM.

Huanazon Touroit perynmposku ot O go 2 mm obecneunsaet
TOYHYIO HAPE3KY /19 O4eHb TOHKMX KYyCO4YKOB.

* [lomecTute NOAAOH M3 HEPXABEIOWEN cTanu nog 6aok.

* Cnerka npuxmute NPoayKT K ynopy.

* JIM60 HaXMMTE NEPEKITIOYATENL NPEPLIBUCTOTO PEXUMA, OO YCTOHOBMTE
nepekniouaTens HENpPepLBHOTO PEXMMA, MOBEPHYB €0 MO 4ACOBO
ctpenke no ynopa (1/4 o6oportal.

* PoBHOMepHO ABUraliTE 30TBOP K NE3BMIO.

* lMocne 3aBepuweHms NpoLecca Hapesku IMBO OTNYCTUTE NepekIioYaTenb
NPEPLIBUCTOrO Pexnma, nMbo BEpHUTE NepekIiodaTent HEMPEepPLBHOMO
PEXMMA B MCXOOHOE MONOXEHME.

* 3akpoitte cTonop.
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[loacBeTka CTONOPA CUTHANM3KPYET, YTO CTONOP OTKPLIT. Ecnu
CTOMOP OTKPHIT B TEYEHWE ANUTENBHOMO BPEMEHM, MOACBETKA
MEHSETCS C CHHETO HA KPACHbIN, YKA3bIBAS HO HEOOXOLMMOCTL
3akpuiTus ctonopa. Kak Tonbko ctonop Oyner 3akpwIT, nof-
CBETKA MOTACHET.

COBET

Markue npogykTsl (HaNPUMEP, ChIP MK BETYUHY) NydLLE BCEro Hape3aTs
B OXNIOXAEHHOM BUIE.

Msrkre npogyKTsl Nyylle PexyTcs, eCU NPOABUIATLCS BNEpeL,
MefaneHHo.

MNocne HenpepbiBHOM pabots 8 TedeHue 10 muHyT paiite
[BMrATENIO OCTHITh B TEYEHME HACA.

Hacapka MiniSlice 281

Momectute Hacaaky MiniSlice 281 Ha obpathyio cTopoHy cnaitnepa.
3aTsHuTE GUKCUPYIOLMIA pHIYATr.
[NomecTute NPORYKTH, KOTOPHIE HYXHO HAPE3ATb, B 3ArPY304HbIN NOTOK.

I—lpm HeO6XO£I,I/1lv\OCTI/| NMOMECTUTE B HETrO BCTABKY. OH aBsTOMATUYECKM
cnonsaet BHM3. He naxumaiire.

YCTAHOBUTE XENaemyIo TONLMHY HOPE3KU.

[NocTassTe NPOTUBEHb, PA3AENOUHYIO LOCKY WM TAPENKY MO HOX.
Bkniounte nepekniouatens NOCTOAHHOM paboTsl Uav UCMONb3yITe nepe-
KMIOYaTENb NMPEPLIBUCTON PABOTHI.

PasHoMepHO HanpasnaiTe kApeTky K Ne3BUIO.

[o OKOHYAHMK MPOLECCA HAPE3KM OTMYCTUTE GUKCATOP HACOAKM
MiniSlice 281.

Mocne ucnonsaosanmsa ounctute Hacaaky MiniSlice 28 1. Hacras morika
B NOCYAOMOEYHOM MALLMHE MOXET NPMBECTU K 0becupeumBaHmio. Peko-
MEHIYETCH MbITb HOCQAKY MOL, MPOTOYHON BOLOW BPYUHY!IO.

Yucrka u obcnyxmeanme
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OnacHoctb Tpasmei!

HeI'IpCIBI/IJ'IbHCIﬂ O4YMNCTKA ﬂpVI60pO MOXET NMPMBECTUN K TOOBMAM.



[Nepen ouncTkol BoIKNIOUYMTE NPUOOP M BbIHETE KADENb MUTAHUS U3
PO3ETKM.

[Nepen ouncTroit gaite Nprbopy OCTHITb.

MpoBepsTe, 30KPHIT M1 CTONOP (KPOMKA Ne3sus AOMKHA ObiTb 3aKPLITA).

ByabTe OCTOPOXHBI NPW NPOTUPAHUM NE3BUS.

OuuncTka pesaka cHapyxM

* [1n5 04UCTKM BHELIHKX NOBEPXHOCTEN NPUOOPA UCMIONB3YITE MSTKYIO U

BCKHYIO TKGHb. [ 1pM CUNbHOM 3arPsi3HEHMM UCMONb3YITE MArKOe MOIO-
Liee CpencTso.

MPUMEYAHUE!

OnacHoctb noepexaexus!

HenpasunsHoe obpalleHie ¢ pe3aakom MOXeT NPUBECTH K NOBpeXae-
HWIO nprbopa.

He ncnonbayite arpeccyisHble nav abpasmBHbIE MOIOLME CPEACTBA U
pacTsopUTEnH.

He cunwarite ctorkre 3arpasHerus ¢ nprbopa TBEPALIMA MPEAMETAMM.
He norpyxarite npubop 8 Bogy.

He moiite npubop B NOCYLOMOEYHOM MALUMHE W HE MOMELLATE Ero Nog
MPOTOUHYIO BOAY.

Hukorna He knagumTe cnanaep B NOCYAOMOEYHYIO MALLMHY.

Hukorna He moliTe nessure B NOCYAOMOEYHOM MALLMHE, STO MOXET NO-
BAIATb HO €70 OCTPOTY U KOPPO3UOHHYIO CTOMKOCTb (COMb BO3AEMCTBY -
eT Ha neasve). byaste akkypaTHb C neasrem 3arpyske U BHIrpy3Kke 13
MOCYAOMOEYHOM MALLMHI.

CHsiTMe 1 ouncTka cnaipepa

Ins Toro, 4tobbl nyyLie OUNCTUTL CIARAEp , €r0 MOXHO CHATb C Npubopa.
Haxmute kHOMKy pa3bnoknpoBKy BBEPX U NPOAOIIXANTE YAEPXMBATL €€.
Ynanute cnaigep.

OumncTute ero BNAXHOM TKAHLIO MW NOL NPOTOUHOM BoAoM. [1pu cunsHom
3ArPSA3HEHUM UCTIONB3YMTE MATKOE MOIOLLEE CPEACTBO.

Paz B mecsu nobasnsiTe HO HAMPABSIOLLYIO HECKOMBKO KAMEb MACIA
WM BO3ENMHA, HE COAEPXALLETO CMOTHI.

cnonb3ayiiTte Markyio Xinon4aToOyMaXHYIO TKAHb AN YAANEHUS U3MULLKOB
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Mmacna,/BasenuHa.
* [locne 3aBepLueHms MPOLECCA OYUCTKM YCTAHOBUTE HAMPABASIOLLYIO 0b-
PATHO HA HANPABASIOLLMI NTPOGMIb.

Bnok cHaTMa ne3Bus

A OCTOPOXHO!

JlesBue octpoel

BynbTe ocTopoXHbl NpU NPOTUPAHMM Ne3Bus.

Briok cHsTWs neaeus coudetaeT B cebe BO3MOXHOCTb NETKOro
ocnabneHuns KpbiKY Ne3sus U HGe30NacHOro YAANEH s Ne3sus.

* BuiHbTe BUIKY Nprbopa 13 poseTku.

* [loTsHuTe 3aTBOP NPAMO Ha cebs.

* YcraHosuTe ToNwmMHY peskn Ha 3akpsiTo (closed), ynop nonxen Gbith
MONHOCTLIO 30KPHIT.

* [loBepHUTE KPLILLKY N1E3BUA NO YACOBOM cTpenke. g 3Toro Bo3smure
B NOMOLLb 610K 4na cHsTUs nessus. [TomecTute BroK Ans CHATUS Neasws
HQ Ne3BME U NPVXMUTE €ro K KPbILLKE NE3BMS, OOGHOBPEMEHHO NOBOPA-
YMBAS YCTPOWCTBO ANst YAGNEHMs N1€3BUSA NO YOCOBOM CTPENKE.

o CHVMWTE 3ALWMTHYIO NNACTUHY NE3BMS.

* [lomecTute BROK An9 CHATUA NE3BUA HO NIE3BME U NOBOPAYMBANTE €70
[0 TeX NOp, MOKA BMHT CO 3BE3004YKOM HE COBNAAET C pe3bboBLIM OTBEP-
CTMeM B ne3suu. BeepHute BUHT CO 3BE3A0YKON MO 4ACOBOM CTPESKE B
pe3bby nessus fo ynopa.

* bBrok yaanexws neasus npukpenseH K nessuio.

* [loTaHute BrOK yaaneHus nes3sms BMECTE C NIE3BUEM.

* Chumunte nessue ¢ npnbopa.

* [lpoTpuTe BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb NE3BMSI BICGXKHOM TKAHBIO.

e CHumute YepHbin ckpebok ¢ npubopa.

e Ouunctute ckpebok, UCMOrb3ys BIAXKHYIO TKOHb.

*  CHumuTE CKONb3sILLEE KOMBLO.

*  OuncTnte BHYTPEHHIOIO YACTL NPMBOPA, MCMIOMB3YS BIAXHYIO TKAHb.

*  QuucTute crombagLLEe KOMBLO 1 CHOBA BCTABETE €0 B NPHBOP.

* Bcrassre ckpebok obpaTHo.



* Bcrassre nessue 0bpatHo B 0OPATHOM NOpSsaKeE.

CmasbiBaHue npubopa BHYTpH
PerynsipHasi cmaska npoanut cpok cnyxos npubopa. ns cmasku npubo-
pa ncnonbayiTe ncknountensHo cmasky Graef, noaxopadulyio ana Hawmx
npubopos. Bul MoxeTe nprobpecTu ee B HAWEM MHTEPHET-MATA3MHE MO
appecy www.graef.de, aptukyn 141852,
* PerynspHo cmassisaiite npubop:
* [lpu YacTom Mcnonb3oBaHUM pas B 2-3 aHs.
* [lpu ucnonbzosanum nprbopa no 10 MUHYT KaxXabIM AeHs,
Kaxasle 2 Hepen.
* [lpu cmasbiBaHUM ne3Bus OEUCTBYMTE C  OCOOOW OCTOPOXHOCTHIO
creayiowmm obpasom:
* CHumuTe nessue.
* CMaxebTe LWecTepHIo.
* Cmaxsre 60nT nessus.
* TakXe CMOXbTe BUHT NE3BMS.
* CmaxbTe ckormbasiliee KorbLO.

¢ CHOBQ BCTQBLTE Ne3sue.

YcTaHOBKA KpPbILIKK J1e3BUS
o CHOBO YCTAHOBUTE KPBbILWKY S1€3BMA C MOMOLLBIO CbEMHUKA NE3BUA.

b ,D,J'Iﬂ 3AKpemeHna NOBEPHNTE 3ALLUMNTHYIO NNACTUHY NE3BKA NPOOTUB
4OCOBOM CTPESIKM.

A OCTOPOXHO!

[Nepen noBTOPHLIM 3aMyckom NPUOOPA yOeamnTecs, YTO 3ALLUUTHAS NAIACTUHA

ne3pus NPUKPYYEHa NPABKUIBHO.
Bkniouarte npubop ToNbko Nocne YCTAHOBKU KPbILLKM NE3BMS.

Bes kpbiluku ne3sus caMo nessue He 3akpenneHo. OHO MOXET OTCOEANHUTLCS
W NOBPEONTL NPUOOP, A TAKXE CTATh NPUUMHON CEPLE3HBIX TPABM.

O6ecneuenue COXPAHHOCTH Ne3Bus

J:Lﬂﬂ ﬂ,OJ'II'OBpelv\eHHOVI OCTPOThl N COXPAHEHNA LEHHOCTU NTE3BUA Groef pexo-
MEHLOYETCA PerynipHo O4nLLATL €ro, ocobeHHo nocne PA3fenkn ConeHoro
MACa M/I/Iﬂl/I BETYMHBI. DTU NPOAYKTbl COAEPXAT COMM, KOTOPbLIE NPU ONUTESb-
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HOM HOXOXAEHUM HA MOBEPXHOCTU NE3BHS MOTYT AaXe 0OPA30BATL MNEHKY
pXaB4uHbl (naxe Ha Hepxaselike). [pu Hopeske NPOAYKTOB, COAEPXALUMX
MHOTO BOObl, TOKMX KAK I_IO/\/\I/I,ELOpr nnm Orprl,bl, OTCYTCTBVIG nnn HeI_IpOBMJ'Ib-
HOs (CIMWKOM BNOXHAS) OYMCTKG TAKKE MOXET MPUBECTW K OBPA30BAHMIO
MAEHKM PXABYMHBI HO MOBEPXHOCTU Ne3sua. [10 3TOM NpMUYMHE Mbl PEKOMEH-
[lyeM MCMONb30BATL BICKHYIO TKAHb W, NPY HEOOXOMMMOCTH, HEMHOTO MOIO-
Lero CPEeacTsa A1s OYMCTKM NE3BMS CPA3Y NOCNE UCNONb30BAHMS. Bpems ot
BPEMEHM BLIHUMAMTE NE3BUE W OUMLLAiTE NPUOOP BHYTPM, OCOBEHHO, ecnu
HOPEe3anMch NPoayKTh C Gombwmnm comepxanvem coka. Obpaujaiitecs ¢
Ne3Brem C MAKCUMASIBHOM OCTOPOXHOCTBIO.

3arouka nespus

Kak Tonsko Bel 3ametute, 4to neseue sartynunocs, Bl moxeTe noatoumts
ero ¢ NOMOLLpIO Npunaraemort Tounnku. LLnudosanbHbiit anck ¢ anmasHbim
NOKPLITUEM BBICTPO BOCCTAHOBAMBAET NEPBOHAYASBHYIO OCTPOTY NE3BMS,
FOPAHTUPYS HAUNYYLIME PE3YILTATE HOPE3KM.

* [lomecTuTe TOUMnKy Ans Ne3BWit Ha cnanmep.

* OTKpoliTe OrpaHMUYMTENb [O TONLWMHE HAPE3KM 15 MM.

* CpeuHLTE TOUMNKY ANS NE3BMIA 4O YNOpPA.

* [lepemecTnTe NON3YHOK C TOUMNKOM K NE3BUIO.

* Brniounte npubop v gaite emy nopaborats okono 10 cekyHa,

* 3aTem HAXMMUTE HO PbIYAT YKA3ATENbHBIM NasbLeM, 4ToObl ckpebok ner
HO KPOMKY 1e3Bus (aarTe emy nopaboTaTs okono 2 cekyHm).

o OTTaHUTE KapeTKy, BHIKIOUUTE NPUOOP.

* Ckpebok CHOBQ CTABWT B BEPTUKANBHOE NONOXEHUE OOPA30BABLIMIACS
BO BPEMs 3ATOYKM 3ayceHell. DTO rapaHTUPYeT YPE3BLIHAMHO OCTPYIO
KPOMKY Ne3sus.

* [loBTOpUTE NpOLIECC, €CNN PE3YNLTAT PE3KM HE COOTBETCTBYET BALLMM
OXMOGHUAM.

I'Iocnenpop.a)KHoe 06CJ1)’)KHBOHMe

Ecnu Bow npubop HeucnpaseH, obpatirecs K NPOACBLY WMAM B OTAEN
obcnyxuearms knmentos Graef no tenedony +49 (2932) 9703677, Bw
TaKXe MOXETe HAMMCATb HOM MO 3NEKTPOHHOM nouTe Ha aapec service@
graef.de.



Akceccyapbl

Bbl MoxeTe 30Kka3aTh ApyrMe aKCeccyapsl B HALWEM MHTEPHET-MAra3nHe
haushalt.graef.de/shop mnn y npopasua.

Ytunusaums

YTunusaums ynakoBku

YnokoBka  3awuwacer  npubop  OT  MOBpEXmeHWit  npw
n TPAHCMOPTUPOBKE.  YNIOKOBOYHLIE  MATEPWANs  BEHOWPAIOTCS B
" COOTBETCTBMM C COBMECTUMOCTLIO C  OKPYXAloLWeh cpefon u

BO3MOXHOCTbIO NOBTOPHOM nepepaboTku. [NosTopHas
nepepaboTka YNAKOBKM SKOHOMMT ChIpbE M YMEHbLIOET OBbeM OTXOLOB.
YTUAU3MPYITE HEUCNIONb3YEMBIN YNAKOBOUHbIM MATEPMAS B MYHKTAX cOOPa
ana cuctemsl nepepabotkn 3enerHas Touka (8 fepmaruu).

[0 BO3MOXHOCTH, COXPAHANTE OPUMMHANBHYIO YNIAKOBKY B Te-
YeHWe TaPAHTUIMHOMO CPOKA MPMBOPA, YTOOL MMETL BO3MOX-
HOCTb MPABWIIBHO YNAKOBATbL €ro B Cly4ae HACTYMIeHNA rapaH-
TUIMHOTO CIy4Os.

Ytunuzaums npubopa

Mo wcreueHun cpoka  cnyxObl  AGHHBA  NPUOOP  Henb3s

YTUAM3UPOBATL BMECTE C OBbIuHEIMM ObITOBBIMK OTXOAaMK. Ha 310

YKO3bIBOET CHMBOSI HA CAMOM MpUOOpe M B MHCTPYKUMM MO

skennyaTauum. [ 1oBTOPHO MCNonb3yiTe MATEPUArsl B COOTBETCTBUM
B -« voprmposkoit. [OBTOPHOE MCMOMB30BAHME M NEpepaboTka
OTCIYXMBLIETO OOOPYAOBAHMS BHOCST BAXKHbIN BKNAA B 3ALMTY OKPYXAIOLLEN
cpeabl. [loxanyiicra, obpat1recs 8 MyHALMNANLHYIO QAMUHACTROLMIO L5
NOWMCKa MyHKTA yTUAM3aLMK

lapaHTHs

5-T1 neTHas rapaHTus

Ha Hactoswmi npubop mbl npegoctasnsem OO0-MeCcauHyio rapaHTHio, HauW-
Has C AATH NPOACXM. Baww opuanyeckme rapaHTUiiHbie NPeTeH3un B CO-
oteetctemn ¢ § 439 u panee BGB-E ocraiorca & cune. fopaHtus He pac-
NPOCTPAHAETCS HA NOBPEXAEHMS, BHI3BAHHLIE HEMPABUMLHEIM OOPALLEHVEM
NPUBOPOM UMK Er0 HEMPABMIbHBIM UCMOMNB3OBAHMEM, O TAKXE HA OedEKTs,
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KOTOPbIE JIUWb HE3HAYUTENBHO BAMSIOT HA QYHKUMOHMPOBAHME UM CTOM-
mocTb npubopa. Kpome Toro, U3 rapaHTum UCKIIOUAIOTCS NOBPEXAEHMS NPU
TPAHCMOPTUPOBKE, ECTIM Mbl HE HECEM 30 HUX OTBETCTBEHHOCTb. [ lpeTteHaum
MO FAPAHTUM UCKIIOYAIOTCS B CIYYAE MOBPEXAEHMM, BHI3BAHHBIX PEMOHTOM,
BHINMOJIHEHHBIM HE HOMM WM OAHMM M3 HAWMX npeactasutenen. B cnyuae
OBOOCHOBAHHBIX PEKIAMALMIA Mbl MO CBOEMY YCMOTPEHMIO OTPEMOHTUPYEM
nedekTHIN NPUOOP UMW 3aMeHUM ero Ha Nprbop bes nedekTos.



YcTpaHeHue HencnpaBHoCTeH

Mpobnema

[MonunHa

Pewenune

[Npnbop He BktOHA-
eTcs

AkT1BMPOBAHA 30-
Wba

Heaktusnpyitte sawmty

Cnabas Hapeska

3arpsisHeHa Hanpas-
naoLas

Ouunctute 1 cmaxsTe Ha-
NPOBASIOLLYYIO

Ckpexeluylipme 3ByKM
HQ ne3BuMm

Ha nessun octatkm
AULLM

CHumute nessue. Bee ge-
TAMU ¥ CaMO NE3BUE, NPU
HEOBXOANMMOCTM CMAXETE

Jlessune paboraer
BSIO UMK
OCTOHOBMMBAETCS MOA
HArpy3Kon

PexyLwmi MmexaHmnam
HeJOCTATOYHO CMA3AH
WK 3arps3HeH

CHumute nessue,
OUMCTUTE €TI0 M CMAXBETE
BHYTDEHHIOIO 4ACTb,
BKJTIOYQS WECTEPHIO,
BA3ETMHOM

Pabounit wym
YBENUUMBAETCS C C
YBEMMYEHUEM HArPY3-
Ku

LectepHs
HEeAOCTATOUHO
CMA3aHa

CHummTe nessme.
OuuncTute n cMaxere
3ybyaToe KONeco v BUHT
asuraTens

Jlesene 6bonTaetcs,
KayaeTcs 1 yaapseTcs
O Kopnyc

Ckonb3suee KonsLo
HEe BCTOBEHO

Y6eputecs, 4to
CKOMb3siLLEe KOMbLO
NPOBUILHO BCTABNEHO

Kpbllwka ne3sus He
YCTOHOBEHA.

Ybenuntecs, 4TO KpbILLKA
Ne3Bus BCEMA NPABUILHO
YCTOHOBMEHA

OTpesaHHbil NnpoaykT
TAHETCS 3a Ne3srem

Martepuan ans
Hapesku cobupaeTcs
HEMPABUIBHO

Y6enmTecs, 4to ckpebok
BCTABMEH MPABWIILHO U HE
nospexaeH

Jlessue He pexet

Jlessue satynunocs
M LOMKHO ObITh
3aTO4EHO

3atounte nessue

C NOMOLLBIO
npucnocobnetus

0115 3ATOYKM NE3BMN,
BXOOSLLIEro B KOMMNEKT
NOCTABKM
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[pobnema

[MoununHa

Pewenne

CBeToBOM MHAMKATOP
Cron (Stop) ropur
KPQCHBIM

YkasaHue no TexHmke
He30nacHoOCTH - cTo-
nop [ONro Ctomt
OTKPBITbIM

Ybeantecs, 4TO CTONOP
NONHOCTLIO 30KPHIT NOCne
MCNoONb3oBAHKS NpMboPA.
CseToBOW MHAMKATOP MO-
rOCHeT.

CeeToBO MHAVKATOP
Cron (Stop) muraer
KPOCHbIM, G NOACBETKA
nessua v ckeinepa
racHer.

YkazaHue no TexHuke
6e30NacHOCTH - CTO-
nop AABHO OTKPHIT.

Cnegure 3a Tem,

4TOOLI CTOMOP BbIN
MOMHOCTLIO 30KPLIT NOCTE
MCMONb30BAHMS NpMbopa.
CeeToBOM MHAMKATOP MO-
rOCHeT.

Mpubop ckonbaut no
paboyeit NoBEPXHOCTH
BO Bpemst paboTl

[NoBepxHOCTb, Ha
KOTOPOM YCTOHOB-
neH npubop u1nu ero
PE3MHOBbIE HOXKM
30rpsA3HEH!

Y6eputecs, 4to
NOBEPXHOCTb, HO KOTOPOW
yCTaHOBAEH Nprbop, 1
PE3MHOBLIE HOXKM NPUBO-
pa uMCTbe U OBEIKMPEHSI.
[Npu HeobxoammocTu
BHIOEPHTE NOBEPXHOCTb.

Jlesswve Gnokupyercs
BO Bpems paborT

[Npubop neperpyxeH

[NpepsunTe Npouecc
PE3KM 1 OCTOPOXHO
YOQIUTE HOPE3AEMbI
npoaykT. Yoeantecs,
4yTo Bbl Micnonsayete
TOMBKO MOAXOZALLME
NPOAYKTH AN HAPE3KY,
M NPy HEOOXOAUMOCTH
oTperynmpymnte
WMPHHY HOPE3KM
COOTBETCTBYIOLLMM
obpazom.

CoeanHutenbHbIM
kabenb Henb3s
MPOTOSKHYTb B OTCEK
ans kabens

Kabens 3abnokupo-
BOH B OTCEKe

HemHoro BhITaHUTE
kabenb 13 OTCeKa M CHOBA
BCTABbLTE €T0.
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Peuentoi

KaptodenbHoe kapnayyo
-

C BETYMHOM U FOPbKUM CANIATOM

Ons kapnayyo: Ons coyca: MOSOTHIN nepeL

4 BapeHble KapTodenyHb 3 cTonossie noxku 6enoro 8-12 nomtvikos BaneHoM

cpenHero pasmepa 6ab3AMUYECKOTO YKCYCa BETUMHBI

4 BETOUKM TMMBAHA 1 cronosas noxka meaa

4 cTonoBbIE NOXKM 1 cTonosas NoXka cNAagKoit

OJIMBKOBOTO MACHA ropuMLbl

| ropcTb CMELWaHHbIX TOpbkMX 25 M OBOWHOTO BynbOHA

canaros 3 cronosbie NOXKM
(Hanpumep, pagmkkmo, O/IMBKOBOTO MACAA

dpuze, pykkonal) MOJIOTAs COfb

1. Moprotosbte AyX0BKY K pexmmy BepxHuit/HuxHuii Harpes npu Temneparype 180°C.

2. Ounctute kaprodenb OT KOXYPbl M HAPEXLTE TOHKMMKM TOMTUKOMM C  MOMOLLBIO
yHueepcansHoro Hoxa Graef Ha ypoere 1. Ounctute TvmbsH OT cTebneil n menko
HAPEXbTE.

3. Ha 6ymary ans Beineykut BHNOXMUTE KPYTIbIE TOMTUKM KAPTODENS. 3ATEM CMAXETE MACTIOM,
MNOCHIMNLTE TUMBSHOM W MPUMPABETE COMbIO W Nepuem. [1oBTopuTe BCe 3T0 TpK pasa, YTobs
NONYYMIOCH YeThPE KAPNAY4O OAMHAKOBOTO PA3MEPAl.

4. 3anekaiite kapnauyo 15-17 MuHyT B gyxoeke.

5. [Ins npuroToBneHus canata CMELLANTE WHIPEOWEHTHl [ COYCd M MPUMNPOBLTE COMbIO
n nepuem. OCoBEHHO XOPOWO 3TO MOMYHAETCs NPU WUCMONb3OBAHMM BCMEHMBATENS
monoka Graef ¢ HacTpolikolt «xonoaHoe nepemelwvsaHmes. Lna npurotosaeHmus
COyca pekoMeHayem MCnomns3osaTh Benenueatens monoka Graef, pexum XonogHoe
CMeLLVBAHKE.

6. ToToBOE KAPNAYYO PABNIOXMTE MO TAPESKAM, CMELLIAMTE CANAT C COYCOM W pACTIpEenuTe
no kapnayyo. [ogasaiite ¢ OCTABLUMMCS COYCOM W 2-3 NTOMTUKAMM BETHMHEI.
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XapeHas Mopckas dopenb Co CBEKOMbHBIM KAPNAYYO,
MOHAOPMHOMM, OPEXAMM NEKAH M CANATOM 13 HAPAHMHEI

Peiba: CeekonbHbIM canar:

| ronew apktuuecku dune,  ceekna - 3 Wt

1 wr ¢ koxeit 6es kocTen, canata u3 6apamsl - 80 r
npum. 800 r 2 maHgapuHa

| ctonosas noxka tonneHoro  3-4 cTonoBbe NOXKM
macna XAPEHbIX OPEXOB NEKAH

1 cronosas noxka 2 cTonosble NOXKM Mena
CAUBOYHOTO MACHA 40 Mn MUHAGNBHOMO Macna
conb

nepey

1. @une npomoite, obcylwmTe U pA3pPEXsTE HA BOCEMb YACTEM. [lpunpassTe COMbIO.
Pasorpetite B ckoBopoge TonneHoe MACNO U OOGXAPLTE KYCOUKM B TedeHue 2-3 MUHYT
CO CTOPOHBI KOXMLL. 3ATEM NEPEBEPHMTE, MPUMPABLTE NEpLEM W BOOABETE CIMBOYHOE
macno. Cmauusaiite pbiby CAMBOUYHBIM MACTOM elle 2-3 MWHYTH, AANTE HEMHOTO
MOKMNeTs Ha ckoBopope 6e3 orHs.

2. Oumctute CBEKNY M HAPEXLTE €€ TOHKUMU TOMTUKAMM C MOMOLLBIO YHUBEPCANBHOMO
Hoxa Graef u nacaaku MiniSlice Ha yposre 0,5. BuinoxuTe nnactuhbl peibs noouepeaHo
CO CBEKJION.

3. Canar 13 6apahmHb. BeigasuTe ogmMH MAOHAAPUH, BTOPOM OYUCTUTE, HOpEXsTE dune u
nponyctute Yepes macopybky. Opexu kpynHo nopybute. Crenate yKCyCHbI cOyc U3
MOHLAPWHOBOTO COKA, MEAA, MACNA W MPUNPABLTE CONMbIO W nepuem s npurotosneHms
coyca nopoipet Bcnenmeatens monoka Graef. Bubepete Hactpoiiky Xonogroe
CMELLMBAHME.

4. Hanecure 1/3 sanpasku Ha kapnayyo. Cmewaiite 0CTanbHble MHIPeaneHTs CBEKONBHOTO
canata mexay coboit 1 pacnpegenute ux no Hei. [lobaete puiby 1 GHCTPO nogasarTe
K cTony.



Kunpckoe kapnauyo ot Graef

Ins kapnayyo:

200 g Rinderfilet ohne Fett
und Sehnen (Mittelstiick)
2 EL Olivendl

Insa maroHesa:
2 AMYHBIX XENTKa
LANOTKA FOPYUUHOTO

1 ctonosas noxka
BYCTEPLUMPCKOrO COyCca
Cok n3 V2 opranuyeckoro
NIMMOHQ

50 mn onuBkoBOTO Macna
125 mn pactutensHoro
macna

25 mn monoka (3,5%)

MONOTHIA nepeL
Kanepcel

HemHoro ctpyxku
napme3aHa

Xnonmsst kepeens 4ns
YKPOLIEHMst

nopoLka MONOoTAa4 COJb

1. Hatpute dune 1 cronosoi noxkoit macna, niaotHo obepHuTe MULLEBOM MAEHKOM W
30KPYTUTE KOHLIbl BHYTPb. 30TEM 3AMOPO3bLTE NPUMEPHO Ha 1 Yac.

2. 3aTem NOMECTUTE SMYHbIE XENTKM, FOPUMYHbIA MOPOLLIOK, BYCTEPCKUIA COYC U MMOHHBIN
cok B yawy 6neHaepa v npunpasste conbio 1 nepuem. C nomoLusio pyuHoro bnexgepa
Graef sneifte Bce macna B aiiLo, cHAYaNa MO KaMae, 3aTem MAGBHO, W CMEWANTe A0
MQMOHE3HOM KOHCHCTeHLMM. [loBaBbTE MONIOKO M CHOBA NPUMPABLTE.

3. Cmoxste 6omblwyio Tapenky macnom. CHumute dune ¢ GofbiM M C MOMOLUBIO
yhusepcansHoro cnaricepa Graef Ha ckopoctn 0,5 HapexsTe TOHKUMM TOMTUKOMM 1
BBITOXUTE NONMYHEHHBIE IOMTUKM HO TAPENKY.

4. TpunpaBbTe KAPMNAYHO COMBIO U NEPLEM, CMAXETE MAMOHE3OM C MOMOLLBIO KOHAWUTEPCKOMO
MELLKJ, YKPACkTE KANepCamu, NaPME3AHOM U KEPBENEM.
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