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KRAJALNICY ZYWNOSCI
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VIVO V10
VIVO V20

Instrukcja przeznaczona jest dla uzytkownika. Naprawianie sprzetu przez osoby nieuprawnione grozi
wypadkiem.
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Instrukcja obstugi

Generalny dystrybutor:

WEINDICH Sp. J.

Centrum Przemystu Migsnego i Gastronomii
ul. Adamieckiego 8

PL 41-503 Chorzow

tel. (32) 2 456 014, 770 74 60

fax (32) 2 458 466

e-mail: serwis@weindich.pl
www.weindich.pl

Adres dystrybutora:

Dane kontaktowe naszego dziatu obstugi klienta:

Tel. +48 32 770 74 60
E-mail serwis@weindich.pl
Web http://www.weindich.pl

Godziny pracy:
pon.—pt.  godz. 8:00 - 17:00
sob. godz. 8:00 - 13:00

Wszelkie prawa zastrzezone

WEINDICH Sp. J. Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii :
ul. Adamieckiego 8

PL 41-503 Chorzéw

Przekazywanie instrukcji obstugi osobom trzecim, powielanie jej w jakiejkolwiek formie - réwniez we
fragmentach - oraz stosowanie i/lub przekazywanie jej tresci jest niedozwolone bez zgody firmy Weindich.
Firma Weindich zastrzega sobie prawa do wprowadzania zmian i poprawek w produktach bez uprzedzenia.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68



Instrukcja obstugi

Serdecznie gratulujemy Panstwu z okazji kupna krajalnicy do Zywnosci firmy GRAEF i
dziekujemy za Panstwa zaufanie do naszej Firmy.

Przed uruchomieniem nalezy zapoznac sie i przestrzegac instrukcji obstugi oraz przepisow
bezpieczenstwa!

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wszystkie niezbedne i warte poznania informacje,
gwarantujgce Panstwu wysokg jakos¢ wyrobu oraz bezawaryjng produkcje. W rozdziale
,0bstuga” zawarto wazne wskazowki dla zapewnienia dtugotrwatej zywotnosci nabytej
krajalnicy.

Przed zapoznaniem sie z wyrobem przy praktycznym zastosowaniu, powinni Paristwo
doktadnie przeczytac instrukcje obstugi, w celu osiggniecia jak najwiekszych mozliwych
korzysci w czasie produkgji.

Za szkody i zaktécenia w pracy urzqdzenia, powstate na skutek nieprzestrzegania niniejszej
instrukcji obstugi, nie ponosimy odpowiedzialnosci.

Jedynie znajomosc¢ podanej instrukcji pozwala na unikniecie bfedow w trakcie obstugi i
gwarantuje bezawaryjng eksploatacje. Wazinym jest takze, aby kompetentne osoby
zapoznaty sie z niniejszq dokumentacjqg techniczng.

Petna dokumentacja powinna zawsze znajdowac sie w poblizu urzqdzenia i by¢ dostepna dla
personelu serwisowego i obstugujgcego.

Gdyby mimo to wystqpity kiedys trudnosci prosimy zwrdcic sie do naszego dziatu obstugi
klienta i napraw, wzglednie jednego z naszych przedstawicielstw, ktore to chetnie udzielg
Parnistwu pomocy.

Opisy, dane techniczne i informacje zawarte w niniejszej instrukcji obstugi odpowiadajq
stanowi w chwili oddania do druku. Zastrzegamy sobie prawo wprowadzenia zmian
technicznych, koniecznych dla poprawy jakosci wyrobu.

Wszelkie prawa zastrzezone
WEINDICH Sp. J. o
Centrum Przemystu Migsnego i Gastronomii
ul. Adamieckiego 8
PL 41-503 Chorzéw

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68



Instrukcja obstugi

Maszyna spetnia wszelkie normy Unii Europejskiej, m.in. normy zwigzane z
Bezpieczenstwem i Higieng Pracy. Urzadzenie pochodzi z kraju bedacego
cztonkiem UE oraz posiada certyfikat CE.

W przypadku innych zastosowan nalezy zasiegngé w firmie macierzystej
informacji, czy maszyne mozna zastosowa¢ do danego celu. Producent nie
przejmuje odpowiedzialnosci ani gwarancji za wykorzystywanie niezgodne z jej
przeznaczeniem.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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Instrukcja obstugi

Weindich Centrum Przemystu Migsnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68



Instrukcja obstugi

Dane techniczne

Zakres pracy dt. xszer. x wys.
VIVO V10 367 x 293 x 235 (mm)
VIVO V20 376 x 301 x 247 (mm)
Grubos¢ plastra 0-20 mm

Wysokos¢ plastra max 143 mm

Dtugos¢ plastra 235 mm

Napiecie zasilania 230V / 50Hz

Moc znamionowa 88 W

Max pobdr mocy 170 W

Spis tresci

Wskazoéwki bezpieczenstwa
Rozpakowanie

Wymagania stanowiska pracy
Zagrozenia

Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Krétki czas pracy
Przeznaczenie

Krojenie

Popychacz resztek

Mycie

Demontaz noza

Sanie

Rozwigzywanie problemow
Utylizacja

Gwarancja na silnik

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68




Instrukcja obstugi

Wskazowki bezpieczenstwa

Urzadzenie to spetnia okreslone przepisy bezpieczenstwa. Jednak niewtasciwe
uzycie moze spowodowac uszkodzenie urzgadzenia lub prowadzi¢ do obrazen ciata.
Dla bezpiecznego postugiwania sie urzgdzeniem nalezy przestrzega¢ nastepujgcych
wskazowek bezpieczenstwa:

Sprawdz urzgdzenie przed uzyciem, pod katem widocznych uszkodzenh
obudowy, kabla zasilajgcego lub wtyczki. Nie nalezy uzywaé uszkodzonego
urzgdzenia.

Przy uszkodzeniu kabla zasilajgcego jedynie producent, uprawniony serwis lub
osoba wykwalifikowana moze usungc¢ usterke i zlikwidowa¢ zagrozenie.
Naprawy muszg by¢ wykonywane przez autoryzowany serwis. Niefachowe
naprawy moga by¢ potencjalnie niebezpieczne dla uzytkownika. Ponadto
wygasa wtedy ewentualna gwarancja.

Naprawy sprzetu w okresie gwarancji moze wykonywaé serwis GRAEF lub
inny autoryzowany przez producenta.

Uszkodzone elementy mogg by¢ wymieniane tylko na nowe i oryginalne. Tylko
takie podejscie gwarantuje, iz urzgdzenie nadal bedzie spetnia¢ wymogi
bezpieczenstwa.

Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane przez osoby o ograniczeniach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby z brakiem
doswiadczenia tylko pod nadzorem, pod warunkiem, iz zostang pouczone i
zrozumiejg wynikajgce zagrozenia.

Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane przez dzieci. Dzieci nie powinny byé
dopuszczane do urzgdzenia i kabla zasilajacego.

Dzieci powinny by¢ pilnowane, by mie¢ pewnosg¢, iz nie beda sie urzgdzeniem
bawic.

Urzadzenie nie uzywane, przed demontazem, myciem lub ztozeniem musi by¢
wypiete z gniazdka.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do wspoétpracy z zewnetrznym urzgdzeniem
czasowym oraz innym rodzajem zdalnego sterowania.

Urzadzenie przeznaczone jest do domowego lub innego podobnego uzytku np.
w kuchni dla personelu, biurze, sklepie, przez gosci hotelu, motelu, lub
pensjonatu itp.

Wytgczaé z gniazdka zawsze trzymajgc za wtyczke, nigdy nie ciggngc za
kabel.

Przed podtgczeniem urzgdzenia do sieci, sprawdz czy napiecie i czestotliwosé
zasilania, sg zgodne z danymi z tabliczki znamionowej. Niezgodnos$c¢
powyzszych prowadzi do uszkodzenia urzgdzenia.

Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia jezeli kabel zasilajgcy lub wtyczka sg
uszkodzone.

Przed ponownym uzyciem zadbaj by wymienic¢ kabel zasilajgcy w serwisie
GRAEF lub innym autoryzowanym.

Pod zadnym pozorem nie zdejmowac¢ obudowy (B) urzadzenia. Jezeli
potaczenia przewoddw zostang dotkniete lub mechanicznie uszkodzone —
grozi porazeniem pradem elektrycznym.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68



Instrukcja obstugi

e Nigdy nie dotykac czesci znajdujgcych sie pod napieciem. Moze to skutkowac

porazeniem prgdem elekirycznym, a nawet doprowadzi¢ do $mierci.

Nie wolno przenosi¢ urzgdzenia za kabel zasilajacy.

Nigdy nie przenosi¢ pracujgcego urzadzenia.

Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

W trakcie postoju (kiedy nie kroimy) pokretto (D) skreci¢ wprawo do oporu

(poza pozycje ,07), tak by ptyta oporowa zakryta ostrze noza.

e Materiaty opakowania nie moga by¢ uzywane przez dzieci do zabawy —
niebezpieczenstwo uduszenia.

¢ Nie dotykaé¢ palcami ostrza noza. N6z jest bardzo ostry i moze spowodowac
powazne obrazenia.

e Upewnij sie, ze urzadzenie przed czyszczeniem lub kiedy jest nieuzywane
zostato wytgczone, a wtyczka jest wypieta z gniazdka.

e Sprawdz czy ptyta oporowa jest ,zamknieta” - ostrze zastoniete.

¢ Nie uzywac do mycia zadnych agresywnych i sciernych srodkéw oraz
zawierajgcych rozpuszczalniki.

¢ Nie zeskrobywaé opornych zabrudzen twardymi przedmiotami.

e Nie sptukiwac urzgdzenia wodg, nie zanurza¢ w wodzie.

e Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane bez popychacza resztek, chyba ze
wielko$¢ i ksztatt krojonego materiatu na to pozwaoli.

Rozpakowanie

By wypakowac urzgdzenie nalezy wykonac co nastepuje:
e Wyijac¢ krajalnice z kartonu.
e Zdjaé wszystkie fragmenty opakowania z urzgdzenia.
e Odklei¢ tasmy przylepne (nie odkleja¢ tabliczki znamionowej).

Wymagania stanowiska pracy

Dla bezpiecznego i prawidtowego korzystania z krajalnicy miejsce jej pracy musi
spetnia¢ nastepujgce warunki:
e Urzadzenie wymaga twardego, ptaskiego, poziomego blatu, najlepiej
antyposlizgowego o wystarczajgcej nosnosci.
e Wybrac miejsce ustawienia, by dzieci nie mogty dosiegng¢ ostrego noza
krajalnicy.

Zagrozenia
Bardzo ostry néz moze odcig¢ czesci ciata. Zagrozone sg zwtaszcza palce. Z tego

powodu nie nalezy wktadac palcow w przestrzen pomiedzy ptytg oporowa (G) i
nozem (C), tak dtugo puki ptyta oporowa nie zostanie zamknieta — pozycja za ,0”

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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Zabezpieczenie przed dzie¢mi

By zabezpieczy¢ dostep do noza (C) nalezy ptyte oporowg (G)zamkng¢ (pozycja za
,0” na pokretle), nastepnie sanie (F) przesung¢ przed néz (C) i wcisnaé rygiel san (J),
ktory unieruchomi sanie w tej pozycji.

Krotki czas pracy

Urzadzenie nie moze w trybie ciggtym pracowaé dtuzej niz 5 minut.

Przeznaczenie

e Krajalnica stuzy do krojenia chleba, szynki, kietbasy, sera, owocéw i jarzyn itd.
e W zadnym przypadku nie nalezy kroi¢ zmrozonych produktow, kosci, drewna,
blachy itp.

Krojenie

Podtozy¢ tacke, talerz, lub cos podobnego pod krajalnice.

ustawi¢ grubosc¢ plastra pokrettem (D).

Potozy¢ produkt na saniach (F).

Wigczy¢ urzadzenie (A).

Produkt lekko docisng¢ do ptyty oporowej (G), nastepnie sanie (F), przesung¢
ze statg predkosciag przez tarcze noza (C).

Wskazowki:

Takie produkty jak ser czy szynka lepiej krojg sie w stanie schtodzonym. Niektére
produkty dla lepszego efektu trzeba kroi¢ wolniej przesuwajgc sanie. Przy krojeniu
ogérkéw lub marchwi korzystniejszym jest pokrojenie ich na jednakowg diugos¢ i
dopychanie popychaczem resztek.

Popychacz resztek

e Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane bez popychacza resztek. Przy
wiekszych produktach mozna z popychacza zrezygnowac, ale tylko do
momentu kiedy produkt osiggnie rozmiar, kitéry pozwoli na zatozenie
popychacza.

Potozy¢ kawatek produktu na saniach (F).

Zatozy¢ popychacz (E) na tylng scianke san i przytozy¢ do produktu.
Dalej postgpi¢ jak opisano w rozdziale ,krojenie”

Popychacz umozliwia krojenie matych produktow jak pomidory i grzyby.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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Mycie

Powierzchnie zewnetrzne nalezy umyc¢ przy pomocy miekkiej i wilgotnej Sciereczki.
Przy silniejszym zabrudzeniu mozna uzy¢ delikatnego srodka myjgcego.

Demontaz noza

Prosze odkreci¢ od czasu do czasu n6z (C) i umy¢ wewnetrzna czesc urzadzenia.
Szczegoblnie wtedy kiedy krojono soczyste produkty (pomidory, owoce, pieczenie
itd.). Obchodzi¢ sie z nozem z nalezytg ostroznoscia.

Pociggnac¢ sanie (F) catkiem do siebie.

Zdja¢ pokrywe noza (H) obracajgc o 45° w prawo. Mozna to zrobi¢
bezposrednio rekg lub wktadajgc np. monete w rowek. Nie nalezy naciskaé
zbyt duzg sitg, gdyz moze sie zdarzy¢, ze jednoczesnie zostanie zdjety n6z
(C).

Nastepnie przekreci¢ mocowanie noza o 90° w prawo i ostroznie zdjg¢ noz (C).
Umy¢ wewnetrzng strone noza przy pomocy mokrej $cierki.

Od czasu do czasu przy okazji zdejmowania noza, nalezy przesmarowaé
zebatke noza.

Zatozenie noza i jego pokrywy nalezy wykonac¢ w odwrotnej kolejnosci,
przykrecajac przeciwnie niz przy demontazu.

Zatozenie noza przeprowadzic¢ z nalezytg ostroznoscig, majgc na uwadze, ze
ostrze jest bardzo ostre.

Sanie

By dobrze umy¢ sanie najlepiej je zdjgc¢:

Wyjac rygiel (J) z prawej strony san.
Pociggnac¢ i przesunac¢ sanie w tyt, az zostang zdjete.
Umy¢ sanie przy pomocy $cierki pod biezgcg woda.

Wazne:

Nie my¢ w zmywarce do naczyn
Prosze raz w miesigcu nanies¢ pare kropel delikatnego oleju lub wazeliny na
prowadnice san. Nadmiar oleju lub smaru usung¢ bawetniang sciereczka.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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Obstuga klienta

Jezeli Panstwo zauwazg jakies uszkodzenia w swoim urzadzeniu, prosze zwrécic sie
do serwisu autoryzowanego.

WEINDICH Sp. J.

Centrum Przemystu Migsnego i
Gastronomii

ul. Adamieckiego 8

PL 41-503 Chorzow

tel. (32) 2 456 014, 770 74 60
fax (32) 2 458 466

e-mail: serwis@weindich.pl
www.weindich.pl

Wskazdwki do zamdwien
Tylko petne i poprawne dane w zamowieniach gwarantuje szybkie i poprawne
opracowanie zlecen. Aby zapobiec niejasnosciom podczas realizacji zamoéwienia
prosimy podac¢ nastepujgce dane:

1. Typ maszyny --> patrz tabliczka identyfikacyjna
2. Numer seryjny

3. Nazwa zamawianej czesci

4. Numer zamawianej czesci

Zapraszamy rowniez do odwiedzenia nowego sklepu internetowego, dedykowanego
dla czesci zamiennych, pod adresem:

http://www.serwis24h.info

Rozwigzywanie problemoéw

Objawy | Przyczyna | Rozwigzanie

- sanie sie ciezko przesuwajg
| zabrudzone prowadnice
| prowadnice wyczysci¢ i nasmarowac
- sanie nie dadzg sie przesungc¢
| sanie zaryglowane (zabezpieczenie przed dzie¢mi)
| zwolnic¢ rygiel
- N0z obraca sie z duzym oporem
| przektadnia zabrudzona, brak smaru
| zdja¢ ndz, wyczyscic przektadnie i czarny zgarniacz
nanie$¢ smar (wazelina) i ztozy¢é z powrotem
- odgtosy szlifowania
| op6r na nozu lub zgarniaczu

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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| zdja¢ ndz, wyczyscic przektadnie i zgarniacz
nasmarowac i ztozy¢ z powrotem
- gtosna praca tym gtosniejsza im wieksze obcigzenie
| brak lub niewystarczajgca ilos¢ smaru w przektadni
| zdja¢ néz, wyczyscic przektadnie, nasmarowac i ztozyé
- n6z nie tnie nalezycie
| tepe ostrze noza
| dostarczy¢ n6z do naostrzenia lub zwrécic sie do serwisu

Utylizacja

Urzadzenie podczas normalnej pracy, oprécz hatasu, nie emituje
zadnych szkodliwych dla srodowiska substancji.
Po zakohczonym uzytkowaniu krajalnice nalezy odda¢ do utylizacji w punkcie zbiérki
sprzetu gospodarstwa domowego. Urzgdzenia te zostang profesjonalnie
zutylizowane.

Gwarancja

Gwarancja na urzgdzenia firmy GREAF obejmuje wady materiatowe i wykonawcze
obowigzuje przez okres 24 miesiecy od daty dostarczenia. Prosimy w takim
przypadku przesta¢ rachunek lub dowod dostawy. Roszczenia gwarancyjne moga
by¢ uwzglednione tylko wtedy, gdy urzadzenie zostanie do nas przystane w catosci,
w zadnym przypadku rozebrane.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 245 60 14, 245 84 66, 770 74 60, 770 74 68
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